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6.7 Розробка технології, органолептичні та технологічні характеристики 
козиного сиру із спеціями 

 
Виробництво широкого асортименту молочних продуктів, в тому числі 

сирів, диктує необхідність пошуку різноманітних натуральних рослинних 

джерел сировини та наповнювачів на їх основі. Важливість даного питання 

обумовлена й іншими причинами: зростання споживання продуктів, підданих 

технологічній обробці, консервуванню і довготривалому зберіганню, 

споживання їжі швидкого приготування. В цьому плані значним джерелом 

якісної, стійкої до зовнішніх впливів сировини є козине молоко. Високі 

лікувальні властивості козячого молока давно відомі і оцінені лікарями-

педіатрами, які рекомендують його як чудове доповнення материнського молока. 

Як відомо, козине молоко споживають у натуральному вигляді, з нього 

отримують добрий кисломолочний сир і простоквашу, переробляють у 

різноманітні молочні продукти у суміші з коров’ячим (масло, сир), а з молоком 

овець (різноманітні сири). Виробництво останніх (як з молока овець так і кіз) 

розвивається досить швидкими темпами, в тому числі і в Україні. 

Враховуючи вище наведене, розширення асортименту, удосконалення 

технології виробництва сирів із козиного молока взагалі на часі. Крім цього, 

розширення асортименту молокопереробного підприємства за рахунок сиру, 

виготовлених з козиного молока, збагаченого різноманітними вітчизняними 

спеціями є вкрай затребуваним у сучасних умовах.  

Експериментальні дослідження проводились в умовах наукової  

лабораторії кафедри технології молока і молочних продуктів університету 

ЛНУВМБ ім. С. З. Ґжицького та на виробництві. 

Метою досліджень було розробка технології козиного сиру із рослинними 

приправами та спеціями, вивчення органолептичних, технологічних та 

товарознавчих характеристик і властивостей пропонованого козиного сиру. 

Як відомо, на виробництві та у приватних господарів традиційно 

виготовляється значна кількість видів козиного сиру, а звідси потреба у розробці 
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нових чи модифікованих технологій козиного сиру із використанням 

різноманітних приправ та спецій.  

Серед спецій нами запропоновано: перець чорний; перець червоний; 

часник у різник кількостях та співвідношеннях. Додавання пропонованих спецій 

обумовлено їх високою біологічною цінністю. 

Перець чорний мелений - стимулює секреторну функцію кишківника, 

володіє антисептичною дією, застосовують при простудних хворобах, сприяє 

відновленню сил.  

Перець червоний є незамінним засобом і для тих, хто страждає розладами 

кишечника, так як він має досить високу бактерицидну дію. Приймають перець 

зовнішньо і при міозитах, ревматизмі, поліартриті, подагрі, при катарі верхніх 

дихальних шляхів у вигляді втирання настоянки або мазі. 

Часник сушений застосовують як найкращий засіб проти склерозу і 

малокрів’ї, проти слабості, гіпертонії, стенокардії, бронхіальній астмі і, на 

кінець, це «еліксир молодості».  

При розробці доз пропонованих приправ та спецій враховувались основні 

нормативні вимоги щодо рекомендованих добових норм споживання сиру для 

різних вікових груп лікувально-профілактичних доз приправ, спецій. Приправи 

та спеції вносилась безпосередньо у сирне зерно. 

Особливо слід констатувати, що визначальним фактором при додаванні 

рослинних спецій повинно бути максимальне збереження (максимально 

можливе наближення) нормативних характеристик сиру.  

Для оцінки якісних характеристик козиного сиру нами відбирались середні 

проби сиру згідно існуючих загальновідомих вимог та досліджувались згідно 

загально прийнятих методик. 

Дослідження фізико-хімічних характеристик сиру та його дегустаційна 

оцінка проводились в у мовах лабораторії сирцеху. 

Нашими дослідженнями розроблена та запропонована в умовах 

виробництва удосконалена механізована технологія козиного сиру із 

рослинними добавками із використанням певного набору спецій та приправ. 
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Нижче наведені експерименти передбачають використання комплексу 

спецій та приправ із уточненням доз внесення у сирне зерно. 

Нами пропонується до запровадження в умовах сирцеху модифікована 

технологія виготовлення козиного сиру, що випускатиметься у вигляді кульок, в 

складі яких знаходитимуться різноманітні спеції та прянощі. Самі кульки згідно 

впроваджуваної технології розташовуватимуться у кукурудзяній олії та 

полістиролових баночках із кришками. В той же час і окремі технологічні 

операції та процеси потребують як удосконалення так і механізації. 

В основі наших досліджень було використання вже існуючої технології 

виготовлення козиного сиру у формі кульок та в олії. 

Традиційно виготовлення козиного сиру проводиться із дотриманням 

наступних технологічних прийомів. 

 

Технологічна схема виробництва козиного сиру із спеціями 
Приймання сировини 

 
Зважування сировини 

 
Фільтрація сировини 

 
Пастеризація молока (температура 72±2оС, 20-30 с) 

 
Охолодження молока до температури заквашування 

 
Внесення розчину хлористого кальцію (30-40 г на 100 л молока), 

сичужного ферменту (1 г на 100 л молока), закваски для м’яких сирів 
 

Заквашування (28-30оС – літом, 30-32оС - взимку) 
 

Сквашування (6-8 годин) 
 

Розрізання згустку 
 

Витримка 10-20 хв. 
 

Формування згустку у форми 
 

Самопресування (30-60 хв.) 
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Пресування (30-60 хв.) 

Охолодження сирної маси 
 

Змішування компонентів (сирна суміш, вершки, спеції) 
 

Пастеризація сирної маси (термізація) (80-85оС, витримка 20 хв.) 
Охолодження суміші компонентів  

 
Формування сирних кульок  

 
Фасування в баночки, коробочки, заливання олією 

 
Зберігання  

 
Реалізація 

 

Козине молоко з ємності надходить у ванну ВДП, де підігрівається до 40-

45 °С і відцентровим насосом подається на сепаратор-нормалізатор. Там молоко 

нормалізується до необхідної жирності (3,1%). Вершки збираються у фляги і 

направляються в холодильну камеру для охолодження, зберігання і подальшої 

переробки. 
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      Технологічна схема виробництва козиного сиру з спеціями. 

      Технологічна схема
    виробництва козиного 
        сиру з спеціями. 

22               2а            2б 3                                3а                      2а          4                                        5                     6                     7 8

14а              14б

11

9                                  10                            11                                    12                              13                             14                     15                        16

1 - контейнер
2 - ванна ВДП з охолоджуючою сорочкою
2а - відцентровий насос
2б - бідон для вершків
3 - сепаратор - нормалізатор
3а - проміжна ємність для суміші
4 - пластинково - пастеризаційно - охолоджувальна
     установка
5 - ванна сироробна ОК-СР-1000 ( л., діаметер 1,5 ) 
6 - мембранний насос
7 - прес Л5 - ОПТ

V-1000

10 - палички для обсушки
11 - ваги
12 - агрегат харчовий універсальний АПУ-63
13 - технологічний возик
14 - технологічний стіл
14а - електронна вага
14б- баночки з олією
15 - платформа
16 - холодильна камера 

Спеції

Стандартна
      олія

Nach 
Н о 

72-76 С

Фільтр

солерозчинник

В

Згусток

Сироватка на сепарув.

8 - технологічний стіл з формами для самопресування 
9 - басейн універсальний (на 1200л.) з росолом

      ЛДАВМ, ФХТ 
    

Розробка рецептури, особливості технології та 
фізико-хімічні показники козиного сиру зі спеціями

м.ч.ж. 3,8%

м.ч.ж. 3,1% .м.К

Tt =45С

= С 10-12

К.м.п. 

Н.с.

Н.с.
Нормалізована
        суміш 
  (                   )

C
a

cl
2

З
ак

ва
ск

а

С.г.

С.г.

до поз. 9

Tt 

Від поз. 8

Конц. 18-20с

К.с.сол.

с.м.
Фас. сир

Фасований сир

  Готов.
Продукт.

= 4-8С
60 діб

К.м.- козине молоко сире
к.м.п.- козине молоко підігріте
н.с.- нормалізована суміш
п.с.- пастеризована суміш
с.г.- сирний згусток
с.к.сол.- Козиний сир солений
с.м.- сирна маса козина
ф.м.- формована маса
в.- Вершки

С.к.сол.

 



Нормалізована суміш подається у резервуар, звідки насосом подається на 

пастеризаційно-охолоджувальну установку фірми «Екоком» (продуктивністю 

1000 л/год.), де пастеризується при 72-76 °С і охолоджується в секції рекуперації 

до температури сквашування (28-35 °С (залежно від пори року). Секцію 

охолодження відключають. Підігріта суміш подається у ванну, куди вноситься 

бактеріальна закваска для м’яких сирів у вигляді концентрату. Залишають суміш 

при температурі згортання до наростання кислотності 22-24 оТ. Після цього, в 

суміш вносять молокозгортальний фермент у вигляді розчину, який готують 

згідно з інструкцією. Після чого, суміш перемішують 1-2 хв і зупиняють мішалку 

до утворення однорідного згустку (50-90 хв.). Завершення згортання оцінюють 

за станом згустку. Потім згусток розрізають 2х2 см, залишають на 20 хв у спокої 

і зливають 30% сироватки. Далі згусток після витримки вимішують 15-20 хв і 

зливають (при потребі) ще 15-20% сироватки. 

Після цього мембранним насосом згусток подається у прес-візок Л5-ОПТ, 

де формується сирний пласт. Далі сирний пласт розрізають і для подальшого 

зневоднення і надання правильної форми, зв’язаної консистенції брусок 

викладають у перфоровані форми, які періодично перевертають. Тривалість 

самопресування залежить від температури і кислотності. Сформовані головки 

поміщають у басейн з розсолом (18-20%) і температурою 10-12 оС на 1,5-3 год. 

Засолені головки викладають на полиці або контейнер для обсушування. Після 

обсушування сир зважують, виймають з форм і подають у спецагрегат АПУ-63, 

де він подрібнюється, ретельно перемішується, при потребі нормалізується і в 

підготовлену масу вносять спеції за рецептурою.  

Однак, пропозиція внести у рецептуру відповідні спеції зумовила потребу 

у деяких додаткових технологічних заходах. 

Так, пропоновані спеції повинні використовуватись в сухому вигляді, у 

вигляді готових екстрактів або масляних витяжок, про що вказується у 

супровідних документах щодо їх використання. 

Попередньо всі спеції підлягають попередній дезінфекції-термообробці. 

Так, насіння кмину та інші, при необхідності, просіюють, обробляють гарячою 
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водою при температурі 95-100 °С. Чорний перець, пахучий перець, гвоздику та 

інші спеції використовують в подрібненому вигляді – перед подрібненням, по 

можливості, прогрівають гарячим повітрям.  

Після ретельного вимішування сирну масу в тому ж агрегаті термінують 

при 80-85 °С з витримкою 20 хв при постійному перемішуванні. Після цього дана 

маса там же охолоджується і подається в технологічний возик. 

Маса викладається на технологічний стіл, на якому формують (вручну) 

кульки сиру по 22-24 г (контролюють на електронній вазі). 

Руки попередньо обробляють миючими розчинами, споліскують і 

обробляють етиловим спиртом. Готові кульки викладають у сухі чисті баночки 

(попередньо оброблені спиртом), куди наливають стандартну кукурудзяну олію 

до повного покриття кульок сиру. Баночки закривають і фасований сир в олії 

направляють у камеру зберігання на 2-3 доби.  

Транспортування продуктів повинно проводитись в автомобілях-

рефрижераторах чи автомашинах з ізотермічним кузовом відповідно до діючих 

правил перевезень продуктів, що швидко псуються, які діють на даному виді 

транспорту. 

Зберігання сиру у рослинні олії проводиться при відносній вологості 

повітря (80±5)% і температурі від 0 до +4°С – не більше 90 діб, температурі від 

+4 до +8°С – не більше 60 діб.  

Кожну партію сиру оцінюють по фізико-хімічних, мікробіологічних та 

органолептичних показниках. 

На основі попередніх досліджень були отримані зразки рецептур козиного 

сиру із спеціями: 1 варіант – чорний перець з часником та 2 варіант – суміш 

приправ (перець чорний, перець чорний пахучий, перець червоний). 

У таблиці 1 наведені рекомендовані та пропоновані рецептури козиного 

сиру із різноманітними приправами в оптимальних, на нашу думку, кількостях.  
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Таблиця 1 

Рецептура козиного сиру із різноманітними приправами 

№ 

п/п 
Назви компонентів 

Варіанти рецептур 

№1 №2 

1. Сирне тісто 995,6 968,9 

2. Чорний перець 0,4 27,6 

3. Часник 4,0 - 

4. Перець червоний - 3,5 

5.  Всього 1000 1000 

Всі рекомендовані зразки поряд з високими дегустаційними оцінками 

володіли належними товарознавчими характеристиками, що дає підстави 

рекомендувати дані рецептури в якості промислових для технологічного процесу 

базового господарства. 

Аналіз органолептичних характеристик як базового козиного сиру та із 

спеціями та приправами є складовою комплексу показників, проведених нами в 

умовах виробничої лабораторії підприємства. 

До комплексу показників органолептичної оцінки козиного сиру входили 

дослідження смаку, запаху, консистенції, рисунок сиру, зовнішнього вигляду та 

стан тіста. 

З метою порівняльного аналізу щодо базового сиру (прототипу) нами був 

вибраний сир м’який «Чайний», що за фізико-хімічними показниками (мчж в СР 

50%, мч вологи 57% , солі 1,0%) був найбільш близький до м’якого козиного 

сиру, що був виготовлений нами в умовах сирцеху козиної ферми. 

Органолептичні показники м’якого козиного сиру традиційного та із 

спеціями та приправами наведено у таблиці 2. 
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Таблиця 2 

Органолептичні показники м’якого козиного сиру із використанням  

спецій та приправ 

Назва сиру 

Назва показників та їх характеристика 

смак і запах 
консистенція

, поверхня 
рисунок 

зовнішній 

вигляд 

колір, стан 

тіста 

М’які сири 

(на 

прикладі 

«Чайного» 

сиру) 

Чистий, 

кисломолочни

й, 

солонуватий, 

без сторонніх 

присмаків і 

запахів 

Ніжна, 

однорідна, 

мазеподібна, 

при повній 

відсутності 

крупинчатос

ті 

Тісто без 

вічок, у 

вигляді к/м 

маси, 

допускаютьс

я дрібні 

пустоти 

Сир 

представля

є собою 

сиркову 

масу у 

фользі, 

коробках 

та ін. 

Від білого 

до світло-

жовтого 

кольору, 

однорідне 

по всій 

масі 

Сир 

козиний 

м’який із 

спеціями 

та 

приправам

и 

свіжий, 

ситний, навіть 

вишуканий, в 

міру солений, 

із присмаком 

спецій 

Однорідна, 

пластична, 

гладенька, в 

окремих 

місцях 

шероховатос

ті (особливо 

біля спецій) 

Однорідна 

маса, в міру 

щільна 

Кульки 

правильної 

форми, 

маса 20-25 

г, на 

кульках 

видні 

куски 

доданих 

спецій 

Білий, 

жовтувати

й колір, 

залежно 

від виду 

доданих 

спецій 

 

Отриманий сир, в основному, відповідав нормативним вимогам що 

пред’являються до м’яких сирів даної групи (без дозрівання). Так, смак і запах 

дослідного сиру був ситний, в міру специфічний із присмаком спецій та приправ 

(при їх додаванні). Консистенція сиру була однорідна, при зовнішньому огляді 

чітко видно додані спеції та приправи, пластична із окремими шероховатостями. 
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Колір кульок сиру був білий із легким жовтуватим відтінком залежно від 

кількості доданих приправ. 

Згідно нормативних вимог, фізико-хімічні показники доповнюють 

комплекс обов’язкових досліджень контролю кожного сиру. 

Результати фізико-хімічних показників м’якого козиного сиру 

(традиційного та зі спеціями) наведені у таблиці 3. 

Таблиця 3 

Технологічні показники м’якого козиного сиру зі спеціями та приправами в 

рослинній олії   

№ 

п/п 
Назва сиру 

Технологічні показники 

сиру, % 
Маса 

сиру 

(кульки) 

Форма 

сиру 

Енергетична 

цінність, 

ккал 
мгж, 

% 

мr 

вологи 
мч солі 

1. Сири м’які 

(нормативні 

умови) 

50 57 1,0 

Сиркові 

брикети 

80-100 г 

Брикети, 

крупки 224,0 

2. Сир козиний 

м’який з 

спеціями в 

рослинній 

олії  

50 47-48 1,4-1,5 

20-25 г в 

упаковці 

5-6 

кульок 

Круглі 

кульки 
245,0-247,0 

 

Цифровий матеріал таблиці свідчить, що масова частка жиру даного сиру 

складає 50%, масова частка вологи 47-48%, вміст солі 1,4-1,5%, а енергетична 

цінність 245-247 ккал. 

При зовнішньому огляді даний сир пропонується у формі круглих кульок 

масою 20-25 г (по 6-7 кульок в олії у полістироловій баночці).  

Додавання до сирного зерна рослинної фітоспецій не лише надало 

продукту оригінальних органолептичних характеристик, але й підвищило його 

енергетичну цінність та зростання вмісту  вітамінів.  
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У цьому випадку збагачення традиційного козиного сиру пропонованими 

фітоспеціями буде позитивно впливати на  додаткове збагачення  біологічно-

активними речовинами, а саме вітамінами. Нашу теоретичну гіпотезу наочно 

підтверджують цифрові дані представленої таблиці 4. 

Таблиця 4 

Вміст вітамінів у зразках сиру традиційного виробництва та м’якого сиру 

козиного зі спеціями та приправами в олії 

№ 

п/п 
Досліджувані 

зразки 

Вміст вітамінів  

А мкг β-каротин 

мкг 

Д мкг Е мг В2 мг В12 мг 

1. Нормативні 

величини  
407,0-410 77,0-80,0 0,5-1,0 0,3-0,5 0,5-0,7 0,1-0,3 

2.  Сири традиційні, 

що випускаються в 

господарстві 

405,0 77,0 0,5 0,4 0,5 0,1 

3. Сир козиний 

м’який   
409,0  77,0 0,5 0,4 0,5 0,1 

 Сир козиний 

м’який зі спеціями 

та приправами 

411,0 80,0 0,8 0,6 0,5 0,2 

 

Як видно із цифрового матеріалу виявлено позитивну тенденцію щодо 

зростання у сиру  із спеціями всіх нормативно передбачених вітамінів.  

Слід зазначити, що цей приріст був незначний та знаходився на верхніх 

границях концентрацій. Найвищі величини приросту виявлені нами у 2-х 

вітамінів: A і Е. 

Вкрай важливим етапом оцінки як традиційної, так і модифікованої 

молочної продукції є її дегустаційна оцінка, яка має на меті оцінити її смакові та 

товарні якості відносно нормативних вимог. Дегустаційна оцінка оцінюється за 

певною нормативною шкалою, яка розроблена для належного вигляду продукту. 
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Органолептичні показники якості сиру, а також якість фасування оцінюють по 

100-бальній системі.  

При загальній оцінці виготовленої нами в умовах базового підприємства 

була проведена виробнича дегустаційна оцінка продукції. Як бачимо з даних 

дегустаційної оцінки козиного сиру виготовленого традиційним способом та із 

пропонованими спеціями продукція повністю відповідала нормативним вимогам 

(відповідно 97, 98 балів із 100 можливих). 

Таблиця 5 

Результати дегустаційної оцінки сиру козиного традиційного та  

із додаванням спецій 

Органолептичні 

показники 

Варіанти сиру (бали) 

Нормативні вимоги Сир козиний 
Сир козиний 

фітоприправою 

Смак і запах 45 44 (-1) 45 

Колір 5 5 4 (-1) 

Консистенція 25 24 (-1) 25 

Малюнок 10 10 9(-1) 

Зовнішній вигляд 10 10 9 (-1) 

Фасування і 

маркування 

5 5 5 

Всього 100 98 97 

 

Підсумком комплексної оцінки дослідних зразків сиру з рослинними 

біодобавками є майже повна відповідність традиційним нормативним вимогам.  

Таким чином, виготовлення козиного сиру в умовах виробництва із 

використанням пропонованих спецій  оправдане, корисне як для практиків, так і 

в науковому та лікувально-профілактичному плані. 

Як відомо, кожен харчовий продукт повинен бути не лише смачним, 

оригінальним у фасуванні, але й, що основне, безпечним щодо споживача. 
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Згідно нормативних вимог показниками безпеки сичужних сирів є вміст 

важких металів та належні мікробіологічні показники. Враховуючи вище сказане 

було проведено дослідження на вміст важких металів у зразках базового та 

дослідного виду сирів. 

 За результатами досліджень отримано цифровий матеріал, що 

характеризує вміст у сирах 7 елементів, які наведені у таблиці 6. Аналіз 

табличних  даних наочно ілюструє, що вміст токсичних елементів – солей 

важких металів у всіх зразках був у значно меншій кількості, ніж передбачено 

допустимими нормами. Особливо це стосується вмісту миш’яку та ртуті, вміст 

яких у дослідних зразках не виявлено. Кількість свинцю та кадмію складала 

відповідно 0,187-0,191 та 0,004-0,003 мг проти 0,3-0,2 (гранично допустимі 

кількості). Кількість міді та цинку також знаходилась у дослідних зразках в 

кількостях, які на 2 порядки нижчі ГДК (0,6-0,82 проти 4,0; 6,2-8,6 проти 50,0). 

До показників безпеки, на які досліджують всі харчові продукти відносять і 

мікробіологічні дослідження До показників безпеки, на які досліджують всі 

харчові продукти відносять і мікробіологічні дослідження. 

 

Таблиця 6 

Вміст важких металів у зразках сиру традиційного виробництва та м’якого сиру 

козиного зі спеціями та приправами в олії 

№ 
п/п 

Досліджувані зразки 

Вміст важких металів  

Свинець 
ГОСТ  

26932-86 

Кадмій  
ГОСТ  

26333-86 

Миш’як 
ГОСТ  

26930-86 

Ртуть  
ГОСТ  

26927-86 

Мідь  
ГОСТ 

26931-86 

Цинк  
ГОСТ 

29934-86 

1. Нормативні величини  0,3 0,2 0,2 0,02 4,0 50,0 
2.  Сири традиційні, що 

випускаються на 
підприємстві 0,17 0,003 н/в н/в 0,20 7,2 

3. Сир козиний м’який   0,19 0,004 н/в н/в 0,34 8,4 
 Сир козиний м’який 

зі спеціями та 
приправами 

0,191 0,003 н/в н/в 0,42 8,5 
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Як відомо, розвиток сторонньої мікрофлори у готовому продукті – це одна 

з основних причин псування сичужних сирів. Мікробіологічні дослідження 

необхідні тому, що в результаті розвитку небажаної мікрофлори можливі 

захворювання та отруєння людей.  

При виробництві сичужних сирів визначальну роль відіграє специфічна, 

технічно-важлива мікрофлора – мікроорганізми закваски і пастеризованої 

молочної основи (суміші), що формують фізико-хімічні та органолептичні 

властивості продукції. У зв’язку з цим, контроль розвитку цієї мікрофлори 

займає важливе місце при виробництві сичужних сирів.  

Особливу увагу слід звертати на санітарний стан виробництва сичужних 

сирів, щоб не допустити попадання сторонньої мікрофлори у готовий продукт. 

Мікробіологічний контроль виробництва сичужних сирів складається з 

досліджень молока після пастеризації, з ванни чи сировиготовлювача, сиру після 

пресування та зрілого сиру на наявність бактерій групи кишкової палички. Згідно 

правил мікробіологічного контролю обов’язковим є проведення посівів з 

нормалізованої суміші, сиру після пресування та зрілого сиру на середовище 

Кеслера.  

Проведені мікробіологічні дослідження дослідних зразків сиру козиного 

м’якого традиційного та зі спеціями, результати яких наведені у таблиці 7.  

Таблиця 7 

Результати мікробіологічних досліджень козиного сиру та сиру із фітоспеціями 

№ Назва показника норма Сир 

Сир козиний 
Сир козиний із 

спеціями 
1 БГКП в 0,01 г 

продукту 
 

Не 
допускається 

Не  виявлено Не виявлено 

2 Патогенні 
мікроорганізми в т. 
ч. сальмонели в 25 г 
продукту 
 

Не 
допускається 

 
Не  виявлено Не виявлено 
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3 Staph.Aureusв в 1,0 
г продукту, не 
більше 

5102 Не виявлено Не виявлено 

4 Listeria 
monocytogenes, в 25 
г 

Не 
допускається 

Не виявлено Не виявлено 

Як видно з табличного матеріалу, мікробіологічна оцінка дослідних зразків 

сиру козячого м’якого (традиційного та зі спеціями), повністю відповідає 

нормативним вимогам.  

Таким чином із представлених таблиць дегустаційної оцінки м’якого сиру 

козиного зі спеціями, органолептичної, технологічної оцінки продукції, її 

біологічної цінності, показників безпеки козині сири із пропонованими спеціями 

повністю відповідають нормативним вимогам. Це дає нам підставу 

рекомендувати сир м’який козячий із спеціями (за розробленими рецептурами), 

в якості ще двох одиниць асортименту для виробників козиних сирів . 

Висновки: 

1. Розроблено та впроваджено технологію виробництва м’якого козиного 

сиру із спеціями в умовах виробництва. 

2. Пропонована технологія та запропоноване обладнання дає можливість 

виготовляти козиний сир навіть із невеликих об’ємів козиного молока (навіть 

100-150 л). 

3. Розроблено та запропоновано промислову рецептуру м’якого козиного 

сиру зі спеціями. 

4. Дослідні зразки м’якого козиного сиру володіли нормативними 

органолептичними та технологічними характеристиками. 

5. Показники безпеки дослідних зразків козиного сиру були в межах 

нормативних вимог.  

6. Пропонована продукція відзначається підвищеною біологічною 

цінністю має підвищені кількості нормативно передбачених вітамінів. 

7. Виробництво даної продукції передбачає використання місцевої 
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сировини та вітчизняних приправ та спецій. 

8. Виробництво даної продукції дозволяє розвивати альтернативні 

джерела молочної сировини – козине молоко та розширювати вітчизняний 

молочний асортимент новими її зразками. 

9. Дана продукція розширює вітчизняний асортимент продуктів 

лікувально-профілактичного напрямку. 

 

  


