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ВСТУП 

 

Виробництво екологічно чистої продукції є практичною реалізацією 

концепції сталого розвитку аграрного виробництва, що передбачає 

поєднання економічного зростання, соціального розвитку й захисту довкілля 

як взаємозалежних і взаємодоповнювальних елементів стратегічного 

розвитку держави, що гарантуватиме населенню високу якість продовольства 

як важливої складової продовольчої безпеки.  

Молочні продукти, в тому числі й сири, є основними складовими 

щоденного раціону харчування переважної більшості населення і як 

біологічно повноцінні продукти, і як функціональні. Тому, формування 

конкурентоспроможного їх виробництва є одним із найважливіших завдань 

щодо вирішення продовольчої безпеки нашої країни та успішного розвитку 

аграрного сектору економіки. У світі спостерігається стабільне зростання 

рівня споживання сирів, що стимулює збільшення обсягів їх виробництва. 

Овече молоко – цінний високопоживний харчовий продукт, який 

використовується для виготовлення сирів і кисломолочних продуктів: це 

бринза, урда, вершки, масло, знежирений сир. В овечому молоці отриманому 

в будь- який період лактації, вміщується у півтора рази більше сухих речовин 

і в два рази більше жиру, ніж у коров’ячому. Основними властивостями 

овечого молока є високий вміст в ньому жиру, кальцію, незамінних 

амінокислот, водорозчиних вітамінів. Коцарев В.Е. та інші відзначають, що 

овече молоко є повноцінним продуктом харчування людини, воно корисніше 

ніж коров’яче, оскільки білок овечого молока перетравлюється в організмі 

людини на 99,1%, а білок коров’ячого – 92,6% [32,40, 65].  

Натуральні сири є особливо важливими для забезпечення людини 

повноцінним харчуванням. Вони мають високу біологічну цінність, що 

зумовлена концентруванням та модифікацією компонентів молока. Сири 
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наділені широкою гамою смакових відтінків, а їх виробництво відрізняється 

високою рентабельністю і, як наслідок, ростом річних об’ємів [29, 49, 58, 50]. 

Одним із пріоритетних напрямів розвитку сільського господарства є 

органічне виробництво, яке належить до альтернативних методів ведення 

сільського господарства, що ґрунтується на глибокому розумінні процесів, 

які відбуваються у природі, спрямованих на поліпшення структури грунтів, 

відтворення їх природної родючості та сприяють утворенню екологічно 

стійких агроландшафтів. Масштаби органічного виробництва постійно 

зростають. Слід зазначити, що органічна продукція у світі вирощується на 31 

млн га сільськогосподарських угідь 120 країн світу. 

Останнім часом спостерігається збільшення зацікавленості споживачів 

розсільними сирами. Це один із сегментів, який найдинамічніше 

розвивається в Україні та займає особливу нішу в сироробній галузі. 

Асортимент розсільних сирів складається з понад 30 найменувань. В Україні 

традиційним способом виготовляється бринза з овечого молока. Сировиною 

для виготовлення імпортного розсільного сиру може бути не тільки овече, а й 

коров’яче та козине молоко, або їх суміш, що зазвичай використовується для 

виготовлення сиру цього виду [34]. 

Особливо великий потенціал для розвитку органічного виробництва 

має Україна. Враховуючи високу природну родючість  грунтів є можливість 

одержувати відносно високі врожаї сільськогосподарських культур без 

застосування мінеральних добрив та агрохімікатів. А це означає, що Україна 

може виробляти органічну продукцію із відносно нижчою собівартістю ніж 

європейські країни, в яких через низьку природну родючість грунтів перехід 

на органічне землеробство супроводжується значним підвищенням 

собівартості органічної продукції. Тому українська органічна продукція 

потенційно має вищу конкурентоспроможність, оскільки її мінімальна ціна, 

порогом якої є рівень собівартості, є нижчою за мінімальну ціну органічної 

продукції європейських країн.  
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Актуальність проведення наукових досліджень обумовлена відносно 

великими об’ємами виробництва та споживання бринзи в Україні та 

необхідністю впровадження органічного виробництва у галузі вівчарства. 

Метою роботи було проведення екологічної оцінки технології  

виготовлення бринзи з овечого молока.  

Для досягнення мети було поставлено та вирішено такі завдання:  

- провести оцінку технології одержання овечого молока; 

- вивчити органо-лептичні властивості молока; 

- дослідити фізико-хімічні властивості молока; 

- вивчити хімічний склад молока; 

- оцінити якість  бринзи. 

Об’єкт досліджень: овече молоко, технологія виготовлення бринзи.  

Предмет досліджень – фізико-хімічні, біохімічні, мікробіологічні, 

процеси при виробництві бринзи та її технологічні, органолептичні, фізико-

хімічні, біохімічні, структурно-механічні, мікробіологічні властивості. 

Методи досліджень – загальноприйняті та спеціальні методи 

досліджень, а саме: органолептичні, фізико-хімічні, біохімічні, технологічні, 

статистичного аналізу з використанням сучасних приладів та обладнання. 

Наукова новизна досліджень полягає у тому, що доведено можливість 

виробництва бризни за використання натуральних компонентів: овечого 

молока та заквасок. Показано можливість впровадження органічного 

виробництва у галузі вівчарства, зокрема, молочного. 

Практичне значення одержаних результатів. Запропоновано 

використовувати традиційну технологію виготовлення сиру бринза, за 

використання натуральних компонентів, технологічні режими соління та 

визрівання бринзи за сухого та росольного способів. Продукція 

характеризувався відмінними смаковими властивостями та підвищеною 

харчовою і біологічною цінністю. 
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Апробація. Основні положення і результати досліджень обговорені й 

одержали схвалення на науковій конференції студентів та магістрантів 

Кам’янець-Подільського національного університету імені Івана Огієнка за 

підсумками науково-дослідної роботи у 2017-2018 навчальному році. 

Публікації. Основні положення і висновки досліджень опубліковані у 

«Збірнику наукових праць студентів та магістрантів Кам’янець-Подільського 

національного університету імені Івана Огієнка за підсумками науково-

дослідної роботи у 2017-2018 навчальному році». 

Структура та обсяг роботи. Магістерська робота викладена на 59 

сторінках основного друкованого тексту та складається зі змісту, вступу, 

трьох розділів, висновків, списку використаних джерел, що містить 88 

найменувань.  
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ВИСНОВКИ 

1.Молоко овець відзначається вищим вмістом усіх його компонентів у 

порівнянні з молоком корів і кіз. У результаті цього калорійність овечого 

молока є майже у двічі вищою в порівнянні з молоком корів і кіз. За вмістом 

насичених і мононенасичених жирних кислот овече молоко займає проміжне 

місце. Характерною особливістю овечого молока є високий вміст 

поліненасичених жирних кислот. У порівнянні з козячим молоком їх є на 30 

% більше, а у порівнянні з коров’ячим – на 39 %. Овече молоко також 

характеризується меншим вмістом насичених середньоланцюгових жирних 

кислот С12:0, С14:0 і С16:0. У сумі кількість цих кислот є менша ніж у 

молоці корів та кіз. 

2. Найбільші обсяги виробництва молока та бризни припадають на 

травень та червень місяць, відповідно 23,5 і 22,2% та 22,3 і 21,5%. За виходом 

бризни з молока,  кращі показники одержано в серпні та вересні місяці -

23,8%. 

3. За органо-лептичною оцінкою  овече молока та домашнє коров’яче 

молоко  за всіма показниками відповідає критеріям, які  свідчать про його 

натуральність та видову особливість. 

4.Оцінка фізико-хімічних властивостей молока  показала, що овече 

молока має значно кращі показники  порівняно  з домашнім та тим, що 

продається в торгівельній мережі. Густина більша на 192,9 та 361,2 кг/м
3 

, а 

кислотність свіжого молока  нижча на 1 та  5 °Т, після 24 годииного 

відстоювання на 7 та 1 °Т, відповідно. 

5. Молоко овець порівняно з коров’ячим має нижчий вміст води 

відповідно на 2,2 та 5,9%, а жирність, вміст білку та кальцію вищу на 2,45 і 

3,6%; на 0,8 і 3,4%; на 0,122 та 0,095% відповідно. За вмістом цукру вищим 

був показник коров’ячого домашнього молока на 0,4 та 0,5%. 
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6. Вироблена овеча бриза за всіма показниками відповідає продуктам, 

які вироблені з натуральної сировини, тому в останні роки вона користується 

широким попитом у населення. 
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