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Постановка проблеми. У наш час проблема харчування є однією з найважливіших соціальних проблем. Життя людини, його здоров'я й праця неможливі без повноцінної їжі.

Розроблено теорії збалансованого харчування, відповідно до якої в раціоні людини повинні утримуватися не тільки білки, жири, вуглеводи в необхідній кількості, але й такі речовини, як незамінні амінокислоти, вітаміни, мінеральні солі, у певному необхідному для нормальної життєдіяльності організму співвідношенні.

В організації правильного харчування першорядна роль приділяється молочним продуктам. Це повною мірою відноситься й до сиру, поживна цінність якого обумовлена високою концентрацією в ньому молочних білків і жиру, наявністю незамінних амінокислот, солей кальцію й фосфору, необхідних для нормального розвитку організму людини.

Сири є важливим джерелом біологічно цінного білка, жиру, засвоюваного кальцію, фосфору, вітамінів.

Сир внесений у перелік дієтичних продуктів, що рекомендуються при деяких захворюваннях. Сир має свою науку, удосконалюються процеси сироваріння, пізнаються нові властивості сиру.

Сир - один з найбільш поживних і калорійних харчових  продуктів. Поживна цінність його обумовлена високою концентрацією білка й  жиру, наявністю незамінних амінокислот, вітамінів,  солей  кальцію  й  фосфору, необхідних для нормального розвитку організму людини. Сир корисний  для людей будь-якого віку й особливо для дітей.

У сирі міститься від 18 до 25% білка, причому значна його частина перебуває в розчинній формі, тому добре засвоюється організмом. У сухій речовині багатьох видів сирів міститься 45-55% жиру, від 1,5 до 3,5% мінеральних солей. 

Аналіз основних досліджень і публікацій. Вимоги до якості сичужних сирів регламентуються відповідною нормативно-технічною документацією.

Сичужні сири повинні вироблятися по технологічній інструкції з дотриманням санітарних правил для підприємств молочної промисловості, затверджених у встановленому порядку
У результаті використання низькоякісної сировини, порушення технології виробництва, умов збереження і транспортування в м’яких сичужних сирах можуть виникнути різні дефекти.

При неправильному нагляду за сирами при дозріванні і несприятливих умовах їхнього збереження виникають пороки кірки. Так, підвищена вологість приміщення призводить до підпрівання кірки, а потім і до загнивання. У сирів з підвищеним вмістом молочної кислоти або солі з'являється слабка, ослизла, біла кірка. При тривалому збереженні сирів в умовах низької вологості, а також при недостатній кількості молочної кислоти і солі в сирах утвориться товста, груба кірка. Використання у виробництві недоброякісного молока, зараженого газоутворюючими формами мікроорганізмів, приводить до здуття сирної маси і розтріскуванню кірки.

На всіх цих етапах формується якість сиру,  від показників якої залежать споживчі властивості сиру. 

Формулювання мети. Метою даного роботи було дослідження асортименту твердих сичужних сирів, що реалізуються в магазині «АТБ» м. Полтава. 

 Виклад основного матеріалу дослідження. Сичужні сири – це високобілковий та високожирний харчовий продукт, який виробляють з молочного денатурованого козеїну, піддаючи подальшій технологічній обробці, що полягає у підготовці сирної маси до певних фізико- хімічних і біохімічних процесів під час дозрівання, які формують найважливіші споживні властивості цього продукту.

Сучасна ситуація на ринку молочних продуктів характеризується великою різноманітністю, широким асортиментом. Тому і конкуренція серед виробників сиру стала більш серйозною. Боротьба за потенційного споживача вимагає від виробників врахування багатьох важливих аспектів, для того, щоб продукція користувалася попитом серед населення. Крім прямої рекламної підтримки виробники використовують також різноманітну упаковку, фасування сировини для привернення уваги нових покупців. Дуже привабливі екзотичні сири розфасовані в невеликі упаковки; це дозволяє потенційним покупцям придбати нову продукцію та познайомитися з новими смаками.

В магазині багатий асортимент сирів типу Швейцарського, Голландського та Чеддера. Асортимент сирів Голландського типу є дуже різноманітний та широко використовуваний. Це Костромський, Естонський, Буковинський, Мармуровий, Львівський, Звенигородський, Пошехонський, власне Голландський та багато інших. Смак дозрілих таких сирів трохи гострий; консистенція пластична; рисунок складається з великої кількості дрібних вічок. Підгрупу Швейцарських сирів складають сири Швейцарський, Український, Карпатський, Новотроїцький. Смак солодкуватий; консистенція щільна (тверда); в рисунку переважають великі вічка. Представником сиру типу Чедера є Чедер, який є найбільш розповсюдженим у світі. Рисунок в таких сирах відсутній, що не є дефектом.

В останній час в магазині поширився асортимент безкіркових сирів, які дозрівають, зберігаються і реалізуються в полімерній плівці. Вони мають цілий ряд переваг технологічного і економічного характеру: ідентичний вміст сухої речовини і ступеня розпаду азотистих з’єднань у межах всієї маси сирного тіста; захист сиру від проникання в упаковку атмосферного повітря, добрі бар’єрні умови по двоокису вуглецю, парам води, мікроорганізмам. Крім того, упакування в плівку сприяє підвищенню рентабельності виробництва за рахунок здешевлення процесів, упакування, дозрівання і зберігання сиру, покращення товарного вигляду і привабливості упаковки сиру, підвищення термінів зберігання і зручностей при транспортуванні.

Висновки. Сири – це концентровані білкові продукти, які отримують створоженням молока, обробкою згустку з наступним дозріванням сирної суміші. За свої високі смакові якості сир здавна вважався одним з найсмачніших і найцінніших продуктів харчування.

Серед великого вибору продуктів харчування сир на сьогоднішній день є одним з найбільш багатофункціональних харчових продуктів. Сир підходить для різних вікових груп, він задовольняє багато смаків і є надзвичайно корисним. 

Попит на традиційні сири стабілізувався, а на елітні сорти став зростати. Це пов’язане з тим, що споживачі цінують якісні продукти, цікавляться процентним співвідношенням речовин, які його складають. І тому у виборі марки сиру ціна не завжди є остаточною, пріоритет належить все ж якості молочного продукту.
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