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стану паковання і маркування та методи визначання органолеп-
тичних показників і маси виробів. 

Результати експертизи макаронних виробів «Спіралі», 
ТМ «Makfa» були наступними: органолептичні дослідження по-
казали, що колір макаронних виробів є однотонний, відповідає 
сорту борошна, поверхня гладкою, смак і запах властиві, без 
сторонніх присмаків, після варіння вироби не втратили свою 
форму; фізико-хімічні дослідження показали, що вологість, 
вміст лому та наявність шкідників хлібних запасів у партії мака-
ронних виробів відповідають вимогам ДСТУ 70043:2020 [1]. 

Для отримання більш детальних даних щодо якості партії 
макаронних виробів була проведена балова оцінка якості за 
розробленою 20-ти баловою шкалою: смак і запах – 10 балів; 
зовнішній вигляд (стан поверхні, форма) – 5; колір – 2; стан 
виробів після варіння – 3 бали. Отримані результати показали, 
що макаронні вироби «Спіралі», ТМ «Makfa», виробництва 
ТОВ «Макфа» набрали 18,5 балів і мають відмінну якість. 

Отже, після проведених досліджень можна стверджувати, що 
партія макаронних виробів «Спіралі», ТМ «Makfa», виробництва 
ТОВ «Макфа» відповідають вимогам стандарту ДСТУ 70043:2020 
«Вироби макаронні. Загальні технічні умови» за органолеп-
тичними і фізико-хімічними показниками. 
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ЕКСПЕРТНА ОЦІНКА ЯКОСТІ СИЧУЖНОГО СИРУ 

Т. Г. Бондарець, спеціальність Підприємництво, торгівля та 
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Експертна оцінка якості харчових продуктів є важливою 
процедурою, що дозволяє встановлювати відповідність продукту 
нормативним вимогам і стандартам якості. Це необхідно для 
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захисту споживачів від небезпечних харчових продуктів та 
підтримки якісного та безпечного харчування. 

Сир здавна вважався одним з найбільш корисних продуктів 
харчування. Сичужний сир, зокрема, є цінним продуктом завдя-
ки своїй високій поживній цінності і унікальному складу. В хар-
човій промисловості під сичужними сирами розуміють продукт 
у процесі якого молоко переробляють спеціальним способом за 
допомогою сичужного ферменту. Сичужний фермент – це голов-
ний інгредієнт, який додається до молока для виготовлення си-
чужного сиру. Фермент здатний розщеплювати білкову молочну 
сироватку і допомагає згортати білок казеїн в тверду масу, яка 
потім перетворюється в сир. 

Сичужні сири містять високу кількість білка, кальцію, фос-
фору та інших мінералів, що є важливими для здоров’я людини. 
Їхня регулярне вживання допомагає підтримувати здоровий 
склад кісток і м’язів, а також зменшує ризик розвитку остео-
порозу [1]. 

Експертизу сичужних сирів проводять з метою визначення 
якості та безпеки продукту. Основними показниками, які вивча-
ються під час експертизи, є хімічний склад, мікробіологічна 
чистота, наявність шкідливих домішок та відповідність санітар-
но-гігієнічним нормам. 

Перевірка хімічного складу дозволяє визначити вміст білків, 
жирів, вуглеводів, а також мікроелементів та вітамінів. Ці дані 
допомагають оцінити харчову цінність сиру та його вплив на 
організм людини. 

Мікробіологічна чистота продукту визначається шляхом під-
рахунку кількості бактерій, плісняви та дріжджів. Ці дані важ-
ливі для забезпечення безпеки харчування та запобігання роз-
витку захворювань, що можуть бути спричинені зараженням 
продукту патогенними мікроорганізмами. 

Також під час експертизи вивчається наявність шкідливих 
домішок, таких як пестициди, важкі метали, радіонукліди та 
інші токсичні речовини. Ці показники важливі для забезпечення 
безпеки харчування та запобігання розвитку отруєнь. 

Відповідність санітарно-гігієнічним нормам також є важли-
вим показником при експертизі сичужних сирів. Зокрема, пере-
віряється дотримання виробниками усіх необхідних вимог щодо 
процесу виробництва, зберігання та транспортування продукту 
[3]. 
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Експертиза якості сичужних сирів проводилася на зразках 
сичужного сиру «Голландський» вітчизняного виробництва, а 
саме: ТОВ «Пирятинський сирзавод», ТОВ «Терра Фуд» та 
ТДВ «Баштанський сирзавод».  

Експертизу якості проводилася із визначенням органолеп-
тичних і фізико-хімічних показників якості відповідно до вимог 
чинного стандарту ДСТУ 6003:2008 «Сири тверді. Загальні тех-
нічні умови». 

Із органолептичних показників визначали: зовнішній вигляд, 
смак і запах, консистенція, рисунок на розрізі, колір. Отримані 
результати визначення органолептичних показників свідчать, що 
всі обрані зразки сичужних сирів відповідають вимогам чинного 
нормативного документу ДСТУ 6003:2008 «Сири тверді. Загаль-
ні технічні умови», оскільки за зовнішнім виглядом зразки сирів 
мають чисту рівну поверхню, без механічних пошкоджень, сто-
ронніх нашарувань і товстого поверхневого шару, покрита 
захисним покривом, який щільно прилягає до поверхні сиру, 
смак і запах сирів специфічний, сирний, без сторонніх присмаків 
і запахів, консистенція пластична, однорідна, ніжна, рисунок на 
розрізі наявний, вічка овальної форми різних розмірів, колір 
однорідний за всією масою, жовтий. 

Із фізико-хімічних показників якості сичужних сирів визнача-
ли масову частку жиру, масову частку вологи, масову частку 
кухонної солі за загальноприйнятними методиками. Отримані 
результати визначення фізико-хімічних показників засвідчили, 
що масова частка жиру, вологи та кухонної солі є в межах норми 
чинного стандарту [2]. 

Отже, після проведених досліджень впевнено можна ствер-
джувати, що сичужні сири типу «Голландський» вітчизняного 
виробництва є якісними і відповідають вимогам чинного стан-
дарту за органолептичними і фізико-хімічними показниками.  
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