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The purpose of the work was to investigate the organoleptic, physico-chemical and microbiological in-
dices of traditional Carpathian cheeses, in particular, brynza, butz and vurda, made directly on the moun-
tain valleys with traditional technology in Rakhiv district of the Transcarpathian region. Of 16 samples of 
cheese, 13 samples were cheese butz (samples 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 15); vurda cheese (sam-
ples 4 and 16) and cheese of brynza a year ago (sample 14). Experimental studies of organoleptic, physico-
chemical and microbiological parameters of cheese samples were carried out in the laboratory of the milk 
and milk products department and in the department of biotechnology at Rzeszow University (Poland). In 
samples of cheese, organoleptic parameters were studied in accordance with GOST 7616-85; active acidity 
– by potentiometric method using the pH meter of the ARN-9 brand; titrated acidity – titrarily (in degrees 
Turner) according to GOST 3624-67. The mass fraction of salt in the cheese was determined by titration of 
the extract with nitric oxide silver (GOST 3627-81). The detection of bacteria of the genus Staphylococcus 
aureus was determined by sowing on a solid Gissa with mannitol, with further detection and confirmation of 
the belonging of the grown colonies to Staphylococcus aureus (GOST 30347-97). The detection of bacteria 
of the genus Salmonella was determined by sowing on the Endo solid medium (GOST 31659-2012). The 
bacteria of the intestinal stem group were determined by sowing on a Kessler liquid medium (GOST 9225-
84). Cultivation of microorganisms was carried out at temperature +37 °С for 48 h. According to research-
es of organoleptic parameters of cheeses it was found that samples of cheese butz were characterized by 
sour milk, and samples of 3 and 5 sour taste and aroma, a dense humus consistency and from gray to white 
color. Figure – with single small and large bodies of irregular shape. According to studies of organoleptic 
parameters of cheese, the taste and aroma of the product should be given – light sour milk, salted, which is 
confirmed by the salt content – 4.6%. Consistency was crumbly, the color was yellow. Samples of cheese 
vurda were characterized by delicate butter, sour milk taste and smell, paste, crumbly consistency and white 
color. Analyzing the acidity of butz cheese it was that it was high particularly in samples 3, 8 and 14, which 
was reflected in organoleptic parameters. In the samples of vurda titrated acidity was 75 °T in sample 4 
(pH 5.7) and 16 °T in sample 16 (pH 6.4), while brynza was characterized by the highest acidity – 260 °T 
(pH 4.9). According to microbiological parameters, all specimens were characterized by the presence of 
pathogenic microflora. In particular, 1, 3, 5–9, 11–15 samples showed Staphylococcus aureus, 10 sample of 
Staphylococcus epidermis, 2 sample of bacteria of the genus Salmonella, 16 sample of Enterobacter aero-
genes, and 4 samples of mold. 
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Метою роботи було дослідити органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники традиційних карпатських сирів, 
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рпатської області. Із 16 зразків сиру 13 зразків – сир буц (зразки 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 15); сир вурда (зразки 4 і 16) та 
сир бринза річної витримки (зразок 14). Експериментальні дослідження органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 
показників зразків сиру проводилися у лабораторії кафедри технології молока і молочних продуктів та у відділі біотехнології 
Жешівського університету (Польща). У зразках сиру досліджували органолептичні показники згідно з ГОСТ 7616-85; активну 
кислотність – потенціометричним методом за допомогою рН-метра марки АРН-9; титровану кислотність – титрометрично (у 
градусах Тернера) згідно з ГОСТ 3624-67. Масову частку солі у сирі визначали методом титрування екстракту азотнокислим 
сріблом (ГОСТ 3627-81). Виявлення бактерій роду Staphylococcus aureus визначали шляхом посіву на тверде середовище Гісса з 
маннітом з подальшим виявленням та підтвердженням належності вирослих колоній до Staphylococcus aureus (ГОСТ 30347-97). 
Виявлення бактерій роду Salmonella визначали шляхом посіву на тверде середовище Ендо (ГОСТ 31659-2012). Бактерії групи 
кишкової палички визначали посівом на рідке середовище Кесслера (ГОСТ 9225-84). Культивування мікроорганізмів здійснювали 
при температурі +37 °С протягом 48 год. Згідно з дослідженнями органолептичних показників сирів встановлено, що зразки сиру 
буцу характеризувалися кисломолочним, а зразки 3 і 5 кислим смаком і ароматом, щільною гумоподібною консистенцією та кольо-
ром від сірого до білого. Рисунок – з поодинокими дрібними та великими вічками неправильної форми. Згідно з дослідженнями 
органолептичних показників бринзи, слід віддати належне смаку і аромату продукту – легкий кисломолочний, солений, що підтве-
рджується вмістом солі – 4,6%. Консистенція розсипчаста, колір жовтий. Зразки сиру вурда характеризувалися ніжним вершко-
вим, кисломолочним смаком та запахом, пастоподібною, розсипчастою консистенцією та білим кольором. Аналізуючи кислот-
ність сиру буц, спостерігали, що вона була високою зокрема у зразках 3, 8 та 14, що позначалося на органолептичних показниках. 
У зразках вурди титрована кислотність була 75 °Т у зразку 4 (рН 5,7) та 16 °Т у зразку 16 (рН 6,4), тимчасом як бринза характе-
ризувалася найвищою кислотністю – 260 °Т (рН 4,9). За мікробіологічними показниками всі зразки характеризувалися наявністю 
патогенної мікрофлори. Зокрема у зразках 1,3, 5–9, 11–15 було виявлено Staphylococcus aureus, у зразку 10 – Staphylococcus epider-
mis, у зразку 2 – бактерій роду Salmonella, у зразку 16 – Enterobacter aerogenes та у зразку 4 – плісень. 

 
Ключові слова: бринза, буц, вурда, органолептичні показники, фізичико-хімічні показники, мікробіологічні показники, 

Staphylococcus aureus, Salmonella. 
 

Вступ 
 
Історія сиру почалася близько 4 тисяч років тому в 

арабських країнах, пізніше сир прийшов до Європи. 
Асортимент сучасних сирів дуже різноманітний. Вони 
відрізняються один від одного за технологічними 
параметрами, мікробіологічними і біохімічними про-
цесами під час виготовлення, хімічним складом, фор-
мою та масою, а наявність великої кількості наймену-
вань пов’язують з історичними, національними та 
географічними особливостями зародження сирів у 
різних країнах і в різних народів (Gomez et al., 1999; 
Irigoyen et al., 2002). 

Серед сирів особливе місце займають м’які сири. 
В результаті біохімічних процесів, які відбуваються 
під час визрівання сирів, в них утворюється велика 
кількість пептидів і амінокислот за короткіші терміни 
порівняно з напівтвердими та твердими сирами, що 
дозволяє відносити м’які сири до дієтичних продук-
тів. Широкий смаковий діапазон м’яких сирів повніс-
тю задовольняє потреби споживачів з будь-якими 
вподобаннями (Silva et al., 2012). 

В Україні особливо швидко зростає інтерес до роз-
сольних сирів. Сьогодні це один із сегментів, який 
найбільш динамічно розвивається і займає особливу 
нішу в сироробній галузі. Зокрема, популярними в 
Україні є сир бринза, буц та вурда, які виготовляють у 
Карпатському регіоні. Бринза – це найпопулярніший 
вид сиру в Карпатах (Slyvka et al., 2018). Кому пощас-
тило бодай раз скуштувати цей унікальний концент-
рат карпатського дару природи, ніколи не забуде ніж-
ний присмак полонинських делікатесів, приправлених 
запахом ватри, прянощами трав та смерекового лісу. 
Заслуговує на увагу Фестиваль-ярмарок “Гуцульська 
бриндзя”, який щоосені проводиться в Україні на 
Закарпатті протягом останніх років. Фестиваль розра-
хований, передусім, на туристів, він сприяє відро-
дженню вівчарства і приваблює в регіон інвесторів 
(Vyshnevska & Tsehelnyk, 2012; Tsisaryk et al., 2014). 
Карпати вважаються “осередком” справжніх сирова-

рів. Асоціація виробників традиційних карпатських 
високогірних сирів провела заходи для промоції поте-
нційного першого українського географічного зазна-
чення на продукти харчування, визнаного в ЄС. Ним 
уже наступної весни може стати гуцульська овеча 
бриндзя – це буде перший продукт із переліку україн-
ських, який має шанси отримати географічне зазна-
чення. 

Традиційно бринзу та буц виготовляють із сирого 
овечого молока у приватних господарствах. У процесі 
виготовлення сирів із сирого молока бактеріальні 
культури не додаються, тому під час дозрівання при-
родна мікрофлора переважає над іншими групами 
мікроорганізмів (Slyvka et al., 2017). 

Приготування бринзи – справжнє священнодійст-
во. Споконвіку незмінними залишаються основні 
компоненти бринзи – свіже овече молоко та так зва-
ний “кляґ”, який отримують зі шлунку молочного 
ягняти. Технологія виготовлення бринзи передбачає 
зсідання нагрітого молока з “клягом”, з подальшим 
його збиванням так званим дерев’яним “жбаталовом” 
та формуванням соковитих грудочок, які поміщають в 
чисте полотно та підвішують, щоб стекла сироватка 
(Turynskyi et al., 2000).  

Отриманий “півфабрикат” бринзи – будз – вже го-
товий до споживання. Копчений будз має щільну, 
коричневу скоринку та зберігається в колибах, де 
палять ватру. А процес приготування бринзи триває – 
будз витримують певний час в теплому місці, надалі 
солять, перетирають руками, перекладають у де-
рев’яну “бербеницю” та витримують під гнітом бли-
зько місяця (Basiuk, 2017). Готова бринза може збері-
гатися до двох років. Цей надзвичайно популярний  в 
горах продукт додають до безлічі традиційних гу-
цульських страв – бануша, кулеші, вареників, книшів. 
Бринзу можна їсти з грибами та шкварками, з картоп-
лею та кислим молоком – споживання смачного, діє-
тичного продукту не має обмежень. Сам процес при-
готування бринзи є надзвичайно цікавим та навіть 
чимось магічним. Адже полонини та плаї, на яких 
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розташовані вівчарські колиби – де саме народжуєть-
ся гуцульський сир, притягують до себе не лише гур-
манів, а й звичайних туристів, людей, яким карпатсь-
кий колорит, звичаї та обряди горян стануть яскравою 
згадкою про дивовижну подорож Українськими Кар-
патами (Halukh et al., 2010).  

Вурда – ще один різновид овечого сиру, який від-
різняється м’якою консистенцією та ніжним смаком. 
Виготовляється вурда з сироватки, що залишається 
після приготування бринзи, із додаванням свіжого 
овечого молока методом нагрівання, при якому утво-
рюється сирний згусток. Задля соковитості вурди 
сироватку не відпресовують повністю. Вурду можна 
споживати як самостійно, так і додавати у різні страви 
та випічку. Аналогом вурди в Європі є сир рікотта або 
брюєль (Bilyk & Dronyk, 2014; Bilyk et al., 2017).  

Сучасний ринок висуває високі вимоги щодо якос-
ті харчової продукції, зокрема молочних продуктів. 
Під якістю харчового продукту розуміють ступінь 
досконалості властивостей та характерних рис харчо-
вого продукту, які здатні задовольнити потреби та 
побажання тих, хто споживає або використовує цей 
харчовий продукт. Найбільш прийнятним способом 
визначення сукупності властивостей продукції є вста-
новлення вимог до неї у нормативних документах – 
технічних умовах, стандартах тощо (Yashkina & 
Makovetska, 2017). Молочні продукти повинні відпо-
відати не тільки смаковим уподобанням споживачів, 
але й бути корисними та безпечними до споживання. 
Для популяризації м’яких сичужних сирів вітчизняно-
го виробництва необхідно найперше підвищити їхню 
якість, асортимент та конкурентоспроможність як на 
внутрішньому, так і на зовнішньому ринку (Milci et 
al., 2005). 

Метою роботи було дослідити властивості та по-
казники якості традиційних карпатських сирів, зокре-
ма бринзи, буцу та вурди, виготовлених на полонинах 
за традиційною технологією у Рахівському районі 
Закарпатської області. Рахівський район розташова-
ний у найбільш високогірній частині Українських 
Карпат. На полонинах району гуцули випасають 
овець, осередками випасу є колиби, де від травня до 
жовтня живуть і виготовляють сир. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
У роботі проаналізовано 16 зразків овечого сиру 

бринза, буцу та вурди, виготовлені на різних полони-
нах у Рахівському районі. Проведено органолептичну 
оцінку зразків сиру, досліджено їхні фізико-хімічні та 
мікробіологічні показники. Із 16 зразків сиру 
13 зразків – сир буц (зразки 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 
12, 13, 15); сир вурда (зразки 4 і 16) та сир бринза 
річної витримки (зразок 14). 

Експериментальні дослідження органолептичних, 
фізико-хімічних та мікробіологічних показників зраз-
ків сиру проводилися у лабораторії кафедри техноло-
гії молока і молочних продуктів Львівського націона-
льного університету ветеринарної медицини та біоте-
хнологій імені С.З. Ґжицького та у відділі біотехноло-
гії Жешівського університету (Польща).  

Аналіз готового продукту проводили згідно з 
ДСТУ 7065:2009 (Бринза. Загальні технічні умови). 
До уваги брали органолептичні, фізичні та мікробіо-
логічні показники виготовленої бринзи. Мікробіоло-
гічні показники обмежені лише вимогами щодо без-
печності споживання сирів. Вони включають дослі-
дження на наявність бактерій групи кишкової палич-
ки (БГКП), бактерій роду Salmonella, Staphylococcus 
aureus та Listeria monocytogenes. 

У зразках сиру досліджували органолептичні по-
казники згідно з ГОСТ 7616-85; активну кислотність – 
потенціометричним методом за допомогою рН-метра 
марки АРН-9; титровану кислотність – титрометрично 
(у градусах Тернера) згідно з ГОСТ 3624-67. Масову 
частку солі у сирі визначали методом титрування 
екстракту азотнокислим сріблом (ГОСТ 3627-81). 

Підготовку проб до мікробіологічних аналізів та 
культивування мікроорганізмів проводили згідно з 
вимогами існуючих нормативних документів та за 
загальноприйнятими методиками: Молоко і молочні 
продукти. Підготовка зразків і розведень для мікробі-
ологічних досліджень (IDF 122С:1996, IDT): ДСТУ 
IDF 122С:2003. Виявлення молочнокислих бактерій 
проводили методом посіву десятиразових розведень 
досліджуваного матеріалу на тверде живильне сере-
довище. Для цього 10 г сиру зважували в стерильних 
умовах, отримували послідовні десятиразові розве-
дення. Виявлення бактерій роду Staphylococcus aureus 
визначали шляхом посіву на тверде середовище Гісса 
з маннітом з подальшим виявленням та підтверджен-
ням належності вирослих колоній до Staphylococcus 
aureus (ГОСТ 30347-97). Виявлення бактерій роду 
Salmonella визначали шляхом посіву на тверде сере-
довище Ендо (ГОСТ 31659-2012). Бактерії групи 
кишкової палички визначали посівом на рідке середо-
вище Кесслера (ГОСТ 9225-84). Культивування мік-
роорганізмів здійснювали при температурі +37 °С 
протягом 48 год. 

 
Результати та їх обговорення 

 
При визріванні сирів проходять складні біохімічні 

перетворення, в результаті яких за певних умов відбу-
вається нагромадження смакових і ароматичних спо-
лук, що зумовлюють специфічний смак і аромат сиру 
(Milci et al., 2005). Результати дослідження оранолеп-
тичних, фізичних та мікробіологічних показників 
наведено в таблицях 1–16.  

Згідно з дослідженнями органолептичних показ-
ників сирів зауважимо, що зразки сиру буцу характе-
ризувалися кисломолочним, а зразки 3 і 5 кислим 
смаком і ароматом, щільною гумоподібною консисте-
нцією та від сірого до білого кольором. Рисунок – з 
поодинокими дрібними та великими вічками непра-
вильної форми. Згідно з дослідженнями органолепти-
чних показників бринзи, варто віддати належне смаку 
і аромату продукту – легкий кисломолочний, солений, 
що підтверджується вмістом солі – 4,6%. Консистен-
ція розсипчаста, колір жовтий. Зразки сиру вурда 
характеризувалися ніжним вершковим, кисломолоч-
ним смаком та запахом, пастоподібною, розсипчастою 
консистенцією та білим кольором. Аналізуючи кисло-
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тність сиру буц, спостерігали, що вона була високою, 
зокрема у зразках 3, 8 та 14, що позначалося на орга-
нолептичних показниках. У зразках вурди титрована 
кислотність була 75 °Т у зразку 4 (рН 5,7) та 16 °Т у 
зразку 16 (рН 6,4), тимчасом як бринза характеризу-
валася найвищою кислотністю – 260 °Т (рН 4,9). Від 
кількісного і якісного складу мікрофлори сирого мо-
лока великою мірою залежить якість сирів, виробле-
них з нього. За мікробіологічними показниками всі 

зразки характеризувалися наявністю патогенної мік-
рофлори. Зокрема у зразках 1, 3, 5–9, 11–15 було ви-
явлено наявність Staphylococcus aureus, у зразку 10 – 
Staphylococcus epidermis, у зразку 2 – бактерій роду 
Salmonella, у зразку 16 – Enterobacter aerogenes та у 
зразку 4 – плісень. Після вживання харчових продук-
тів, забруднених S. aureus, хворих може становити до 
90–100% (Timchenko, 2017).  

 
Таблиця 1 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 1) 
 

Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Чистий, кисломолочний 

Консистенція Доволі щільна 

Рисунок 
З дрібними поодинокими вічками  
неправильної форми 

Колір Від сірого до білого 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 6,2 

Титрована кислотність, °Т 80 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 2 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 2) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний, солодкуватий 

Консистенція Щільна 

Рисунок Вічка поодинокі, малі, майже відсутні 

Колір Від світло сірого до білого 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 6,5 

Титрована кислотність, °Т 45 

Стороння мікрофлора Наявність бактерій роду Salmonella 
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Таблиця 3 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 3) 
 

Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кислий 

Консистенція Щільна, однорідна, ламка, але не крихка 

Рисунок Вічок багато, дрібні, неправильної форми 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 4,9 

Титрована кислотність, °Т 248 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 4 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру вурда (зразок 4) 

 
Назва показника Характеристика 

Смак і запах Ніжний, вершковий, кисломолочний 

Консистенція Пастоподібна, зерниста, розсипчаста 

Рисунок - 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,7 

Титрована кислотність, °Т 75 

Стороння мікрофлора Наявність плісені 

 
Таблиця 5 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 5) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний, кислуватий 

Консистенція Щільна, ламка, але не крихка 

Рисунок Вічка великі неправильної форми 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,4 

Титрована кислотність, °Т 86 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 
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Таблиця 6 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 6) 
 

Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Дуже щільна, як сичужний сир 

Рисунок Дрібні вічка неправильної форми 

Колір Сірий 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,5 

Титрована кислотність, °Т 85 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 7 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 7) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Щільна, гумоподібна 

Рисунок Вічка є, скоріше від стискання 

Колір Жовтий 

Зовнішній вигляд Без кірки 

Активна кислотність, рН 5,5 

Титрована кислотність, °Т 85 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 8 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 8) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний, помірно кислий 

Консистенція Щільна, але крихка 

Рисунок 
Наявність великої кількості вічок не-
правильної форми 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,4 

Титрована кислотність, °Т 120 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 
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Таблиця 9 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 9) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолоний 

Консистенція Щільна, розсипчаста 

Рисунок Вічка дрібні, поодинокі 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,4 

Титрована кислотність, °Т 180  

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 10 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 10) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Щільна, гумоподібна 

Рисунок Вічка відсутні 

Колір Жовтий 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,6 

Титрована кислотність, °Т 85 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus epidermis 

 
Таблиця 11 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 11) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Щільна, тверда 

Рисунок Поодинокі вічка 

Колір Жовтий  

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,2 

Титрована кислотність, °Т 150 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 
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Таблиця 12 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 12) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Щільна, пластична, гумоподібна 

Рисунок Поодинокі дрібні вічка 

Колір Жовто-сірий 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,5 

Титрована кислотність, °Т 120 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 13 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру буц (зразок 13) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Щільна, пластична, гумоподібна 

Рисунок Поодинокі дрібні вічка 

Колір Жовто-сірий 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 5,5 

Титрована кислотність, °Т 120 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 14 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру бринза (зразок 14) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах 
Солений, характерний для бринзи, 
гострий 

Консистенція Розсипчаста  

Рисунок Вічка відсутні 

Колір Жовтий 

Зовнішній вигляд Поверхня чиста, без кірки 

Активна кислотність, рН 4,9 

Титрована кислотність, °Т 260 

Вміст NaCl  4,6% 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 
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Таблиця 15 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру бринза (зразок 15) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах Кисломолочний 

Консистенція Гумоподібна, крихка 

Рисунок Поодинокі вічка неправильної форми 

Колір Білий  

Зовнішній вигляд Без кірки 

Активна кислотність, рН 4,8 

Титрована кислотність, °Т 180 

Стороння мікрофлора Наявність Staphylococcus aureus 

 
Таблиця 16 
Органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники сиру вурда (зразок 16) 

 
Назва показника Характеристика 

 

Смак і запах 
Кисломолочний, виражений присмак 
жиропоту вівці 

Консистенція Пастоподібна, кремоподібна 

Рисунок - 

Колір Сірий 

Зовнішній вигляд Без кірки 

Активна кислотність, рН 6,4 

Титрована кислотність, °Т 16 

Стороння мікрофлора Наявність Enterobacter aerogenes 

 
Наявність у зразках сиру патогенної мікрофлори 

оцінювали за характером росту на відповідних сере-
довищах. Про присутність бактерій роду 
Staphylococcus aureus свідчило наявність жовтих ко-
лоній і зміна рН середовища (з червоного на жовтий), 
Salmonella – чорні колонії з металевим блиском. Ха-
рактерною особливістю наявності Staphylococcus 
epidermis були колонії жовтого кольору без зміни рН 
середовища. 

На середовищі Кесслера у всіх зразках сиру від-
значено зміну середовища, що свідчить про наявність 
БГКП (рис. 1–2). Лише у зразку 11 не відмічали пому-
тніння, середовище залишилося прозоре (рис. 2). У 
зразку 2 спостерігали накопичення газу, у всіх решта 
помутніння середовища і осад. Очевидно, помутніння 
викликано ентеробактеріями (фекальні коліформні 
бактерії). При вивченні мікроскопії виявляли Грам (-) 
коки. У зразку 2 і 16 – Грам (-) палички. 

 
Рис. 1. Наявність БГКП у зразках сиру 1–10 

 

 
Рис. 2. Наявність БГКП у зразках сиру 11–16 
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Висновки 
 
Для розширення асортименту вітчизняних тради-

ційних сирів необхідно проведення наукових дослі-
джень щодо використання нетрадиційної для сироро-
бної галузі сировини та впровадження системи управ-
ління якістю продукції на шляху для задоволення 
фізіологічних норм населення України в цьому про-
дукті. Оцінка відповідності продукції вимогам якості 
може бути встановлена за результатами вибіркового 
аналізу зразків продукції, що перебувають в обігу, та 
має проводитися за комплексом органолептичних, 
фізико-хімічних та мікробіологічних показників. 

Аналізуючи кислотність сирів, спостерігали, що 
вона була у сирі бринза – 260 °Т (рН 4,9). За мікробіо-
логічними показниками всі зразки характеризувалися 
наявністю патогенної мікрофлори. Зокрема у зразках 
1,3, 5–9, 11–15 було виявлено наявність 
Staphylococcus aureus, у зразку 10 – Staphylococcus 
epidermis, у зразку 2 – бактерій роду Salmonella, у 
зразку 16 – Enterobacter aerogenes та у зразку 4 – плі-
сень. 
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