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У раціональному харчуванні велика роль надається високобілковим продуктам. В 

особливості це стосується сиру, який отримують коагуляцією казеїну – повноцінного білку 

молока. Тому сири характеризуються високою концентрацією молочного білка та жиру, 

наявністю всіх незамінних амінокислот, солей кальцію та фосфору й вітамінів [1]. 

Під терміном сичужні сири розуміють асортимент сирів з різними смаковими 

якостями та текстурою, які також поділені на групи враховуючи ступінь зрілості сиру [1]. 

Значна частина ароматичних компонентів, які надають сиру властивого йому смаку та 

аромату розвивається в процесі його дозрівання [2].  

Дозрівання сиру – це складний процес, що поєднує мікробіологічні та біохімічні 

зміни, які призводять до формування особливих органолептичних властивостей. 

Мікробіологічні процеси включають в себе розвиток клітин закваски та додаткової 

мікрофлори, накопичення молочної та пропіонової кислоти, які в свою чергу, відіграють 

антагоністичну роль, пригнічуючи розвиток гнильної та газоутворювальної мікрофлори й 

надають смакових властивостей продукту [3]. Основні біохімічні процеси, що проходять 

під час дозрівання класифікуються на первинні та вторинні. Первинними є гліколіз, ліполіз 

та протеоліз. До вторинних відносять реакції, що проходять після первинних, й саме 

продуктами цих реакцій є леткі ароматичні сполуки, які накопичуються в сирі [4].  

У більшості сирів ліполіз обмежений. Проте, гідроліз жиру впливає на 

органолептичні властивості сиру. Продуктами реакції є гліцерин та жирні кислоти, перший 

переробляється молочнокислими бактеріями, а низькомолекулярні жирні кислоти 

накопичуються в сирі та утворюють специфічний смак й аромат [3]. Основним процесом 

гліколізу є метаболізм лактози в лактат за допомогою мікрофлори закваски. Ступінь 

метаболізму лактози впливає на початкову текстуру сиру [5]. Протеоліз є найбільш 

складним та важливим біохімічним процесом при дозріванні сиру. Він сприяє пом'якшенню 

текстури сиру, за рахунок зменшення активності води через зв'язування води вивільненими 

карбоновими кислотами, утворення аміногруп шляхом гідролізу [6].  

Загалом, усі біохімічні процеси, що відбуваються у процесі дозрівання, обумовлені 

дією ферментів, джерелом яких в основному є сичужний, мікрофлора, що розвивається в 

сирі, та у меншій мірі молоко [3]. 

У сирі можуть виникати вади, тобто відхилення від установлених стандартами вимог 

за органолептичними властивостями і фізико-хімічними показниками, що часто зумовлено 

порушенням режимів або вимог проведення процесу дозрівання. Наприклад, гіркий смак 

виникає через обсіменіння молока сторонньою мікрофлорою, за рахунок чого казеїн 

розщеплюється до гірких поліпептидів, та за низьких температур дозрівання сиру (9-10 ̊С). 

Для того щоб запобігти цій ваді, слід відбраковувати молоко з гірким смаком, 

дотримуватись режимів пастеризації (для сиру це 72-76 ̊С протягом 20-25 с) та 

дотримуватись оптимального температурного режиму дозрівання (13-16 ̊С протягом 20-25 

діб, потім 10-12 ̊С до кондинційного віку). При несвоєчасному перевертанні, поганій 
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вентиляції  камери дозрівання або надмірному вмісту вологи в сирі після пресування він 

може набути затхлого смаку та запаху. Суворо слід стежити за відносною вологістю повітря 

у камері дозрівання, адже високе її значення може призвести до осідання вологи на 

стелажах та появи підіпрівшої кірки на сирі. Уникнути цього можна покривши поверхню 

сиру парафіновополімерними сплавами лише після наведеної та обсушеної кірки, всі 

стелажі повинні бути парафіновані та сухі. Кірка може бути незамкненою або 

пошкодженою. В результаті чого, всередині можуть проростати спори плісняви. В цьому 

випадку, слід продезінфікувати приміщення, де визріває сир та здійснювати регулярний 

бактеріологічний контроль за повітрям у камерах та розсолом. Шкідники також можуть 

викликати вади сиру. Акар (сирний кліщ) міститься у поверхневому прошарку сиру, крізь 

тріщини у кірці приникає всередину головки та виїдає сирну масу. Найчастіше він 

з'являється у сирах, які зберігаються тривалий час та не обробляються а також при 

порушенні санітарно-гігієнічного режиму утримування камер дозрівання та стелажів. При 

виявленні ураженої головки сиру її негайно ізольовують та піддають термічній обробці (85-

90 ̊С протягом 15-20 с). Камери дозрівання дезінфікують та білять стіни розчином вапна з 

мідним купоросом. Стелажі миють хлорним вапном та піддають контролю ці приміщення. 

Через 10-15 діб удруге обробляють. [7]. 

Етап дозрівання сиру є складною та довгою технологічною операцією, під час якої 

сир набуває особливих органолептичних властивостей та збільшує свою поживну цінність, 

за рахунок біохімічних змін та активності мікрофлори. Тому, контроль сиру на етапі 

дозрівання є надзвичайно важливим, адже визначає кінцеву якість продукції. Вади сиру, які 

можуть виникнути на будь якому етапі технологічного процесу знижують якість або, 

найчастіше, псують головки сиру, тому важливо, під час дозрівання стежити за станом 

головок, стелажів, температурних режимів та значень відносної вологості всередині камери 

дозрівання. Належний контроль за цими процесами дозволяє отримати сири з 

передбачуваною якістю, властивостями та високою харчовою цінністю.  
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