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ВПЛИВ ПАРАТИПОВИХ ФАКТОРІВ НА СИРОПРИДАТНІСТЬ 
МОЛОКА 

 
Найбільшою проблемою ресурсного забезпечення сироробної галузі 

залишається низька якість молока, що виготовляється.   

До якості молока, призначеного для сироваріння, висуваються 

особливі вимоги, які і є причиною того, що лише 30 % молока, яке 

поступає на молокозаводи, є придатним для виготовлення з нього сиру. 

Українське молоко має найгірші в світі показники за кількістю білків, 

мікроорганізмів. 

До пріоритетних напрямків державної політики України віднесено 

впровадження сучасних технологій та обладнання, які виключають 

можливість бактеріального, хімічного та фізичного забруднення 

сировини, удосконалення переробки з метою досягнення максимального 

збереження її якості та зменшення втрат біологічної цінності. 
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Головною умовою сиропридатності молока – це здатність його 

швидко згортатися під дією молокозгортаючих ферментів з утворенням 

щільного згустку, який добре відокремлює сироватку і утримує жир. 

Крім того молоко повинно бути сприятливим середовищем для розвитку 

мікрофлори необхідної для формування органолептичних показників 

сирів. Масова частка казеїну впливає на сиропридатність молока і вихід 

сирів. При збільшенні кількості казеїну зростає вміст кальцію і фосфору, 

підвищується титруєма кислотність, прискорюється сичужне згортання, 

підвищується щільність і здатність згустку до синерезису, знижується 

кількість сирного пилу, який утворюється при обробці згустку, а також 

втрати жиру і білка, тобто покращуються фізико-хімічні показник 

молока, як сировини для виробництва сирів [1]. 

До якості сировини в сироварінні ставлять підвищені вимоги. Це 

пов’язано з тим, що якість сиру залежить від якості молока значно 

більше, ніж будь – який інший молочний продукт. Молоко, яке 

використовується для виробництва сирів, повинно задовольняти вимоги 

стандарту «Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі» (ДСТУ 

3662 – 97). При цьому на сир можна переробляти молоко не нижче                  

І ґатунку  [2, 3].  



Сичужне звертання молока одне із найважливіших властивостей 

молока у сироварінні. З молока, яке занадто повільно звертається під 

дією сичужного ферменту при середніх умовах зберігання (температура, 

кількість сичужного ферменту) одержують рихлий згусток, який 

повільно ущільнюється і зв'язується. Таке молоко називається сичужно 

в'ялим (III тип за сичужною пробою). Несиропридатне для сироваріння 

молоко, яке швидко утворює згусток, оскільки має занадто щільну 

консистенцію (І тип за сичужною пробою). 

Кращим для сироваріння вважається молоко II типу.  

На переробному підприємстві молоко контролюють за сичужно-

бродильною пробою, яка одночасно встановлює і характер мікрофлори, 

яка переважає в молоці. 

При виробництві сирів мікрофлора молока відіграє визначну роль. 

Кількісний і якісний склад мікрофлори, яка потрапляє в молоко – різний.  

Для сироваріння придатне молоко, яке містить не більше 500 тис. 

бактеріальних клітин в 1 см3. Кількість спор мезофільних анаеробних 

лактатзброджуючих бактерій в 1 см3 не більше 10 клітин.  

Забруднення молока бактеріями групи кишкової палички викликає 

інтенсивне газоутворення в початковій стадії визрівання сичужних сирів 

і призводить до появи вад смаку, запаху і рисунка. 

За сичужно-бродильною пробою молоко поділяється на чотири 

класи. Для сироваріння придатне молоко І та II класу. У молоці III і IV 

класу переважають газоутворюючі і маслянокислі бактерії, тому таке 

молоко вважається несиропридатним. 

Сичужне згортання молока підлягає сезонним змінам: більше 

молока, придатного до сичужного згортання, надходило у літньо-осінній 

період і значно менше в зимово-весняний. Це пояснюється кормовим 

раціоном, який включає взимку і на початку весни силос, а це, в свою 

чергу, може бути причиною обсіменіння молока маслянокислими 

бактеріями. 

Існує прямий вплив про дію температури охолодження і 

тривалості зберігання на сичужне звертання молока. При глибокому 

охолодженні молока до температури 2-6 °С здатність його до сичужного 

звертання помітно погіршується. 

При цьому, знижується щільність згустку і погіршується енергія 

кислотоутворення.  

Для сировиробництва кращим являється молоко, одержане на 3 – 

6-му місяці лактації корів. Воно швидко звертається під дією сичужного 

ферменту, згусток получається щільним та еластичним, потрібно менше 

часу для його обробки. 

Отже, з метою покращення сиро придатності молока потрібно: 



биків-плідників підбирати з таким розрахунком, щоб білково-молочність 

була однією з селекціонуючих ознак; в стійловий період виключити 

надмірну даванку силосу, що погіршує органолептичні показники 

молока, знижує сичужне звертання та збільшує ймовірність 

маслянокислих бактерій у молоці; при проведенні первинної обробки 

молока молоко охолоджувати до температури 6-8 0С і зберігати не 

більше 6 годин; попереджувати попадання в збірне молоко домішок 

молозива, стародійного молока та молока від хворих маститом корів; 

проводити контроль за вмістом соматичних клітин в молоці, щоб 

своєчасно реагувати на їх підвищення; для поліпшення результативності 

роботи переробного заводу і здешевлення молочної продукції побічний 

продукт переробки – сироватку направляти на висушування.  
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