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Анотація 

В статті здійснено аналіз особливостей біотехнології отримання м’якого сира Брі з пліснявою залежно 

від умов дозрівання і пастеризації молока. Вивчено фізико-хімічні властивості та склад сирого і пастери-

зованого за різних умов молока, особливості його кислотно-сичужного згортання. 

Розроблено схему виробництва сиру Брі з дозріванням молока, що відбувається одночасно з внесен-

ням частини закваски, а також додатковою обробкою сиру рідким розчином препарату грибів Penicillium 

Candidum за рахунок обприскування головок сиру в процесі самопресування.  

Abstract 

The article analyzes the features of the biotechnology for producing soft Brie cheese with mold, depending 

on the conditions of milk ripening and pasteurization. The following were studied physicochemical properties and 

composition of raw and pasteurized milk under different conditions milk, the peculiarities of its acid-rennet 

coagulation were studied. 

The following were developed a scheme for the production of Brie cheese with milk ripening, which occurs 

simultaneously with the introduction of part of the starter, as well as additional treatment of the cheese with a 

liquid solution of of Penicillium Candidum fungi by spraying the cheese heads during the the process of self-

pressing. 
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Keywords: cheese Brie, milk, Penicillium Candidum, pasteurization. 

 

Вступ. В останнє десятиліття в Україні просте-

жується збільшення споживання сирів, які дозріва-

ють за участю плісняви. Виробництво сирів з пліс-

нявою є високорентабельним порівняно з виробни-

цтвом твердих сирів меншими витратами сировини 

для виготовлення одиниці готового продукту [1].  

Сири, які отримують з використанням плісня-

вих грибів, характеризуються специфічними орга-

нолептичними показниками, а саме добре вираже-

ним сирним і грибним смаком і ароматом з наявні-

стю гостроти та перечності, злегка солонуваті, 

ніжної маслянистої або крихкої консистенції, з роз-

поділеними прожилками, на поверхні – ніжна, бли-

скуча скоринка [3, 5]. 

Останнім часом сири з пліснявою користу-

ються все більшою популярністю. Це пояснюється 

цілою низкою їх переваг: короткі терміни дозрі-

вання, можливість забезпечення високого рівня ме-

ханізації, присутність у вільному вигляді всіх неза-

мінних амінокислот [6]. 

Аналіз досліджень і публікацій. Для сирів, 

вироблених із пліснявими грибами Penicillium, ха-

рактерна наявність сполук глибокого гідролізу час-

тини білкової та ліпідної фракцій молока. М'які сирі 

з пліснявою відрізняються значним вмістом у них 

вільних амінокислот та вільних жирних кислот, се-

ред яких присутні майже всі види незамінних [5, 7]. 

Аналіз результатів послідовності проведення 

етапів виробництва сиру Брі показує, що незалежно 

від способу підготовки молока до зсідання, кіль-

кість молочнокислої мікрофлори збільшується в 
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процесі дозрівання та зберігання сиру. Однак інте-

нсивність її розвитку суттєво зростає при дозрі-

ванні молока з добавкою бактеріальної закваски. А 

органолептичні показники готового сиру покращу-

ються при використанні додаткової обробки голо-

вок сиру розчином цвілевих грибів Penicillium 

Candidum [1, 4]. 

Основним недоліком сирів із пліснявою, зали-

шається нестабільність органолептичних показни-

ків та недосконалість технології їх виробництва. 

Тому виникає необхідність у вдосконаленні техно-

логій виробництва сирів із пліснявою та у розробці 

нових технологій з метою підвищення показників 

якості та безпеки [5]. 

Методика виконання роботи. Для розв'я-

зання поставлених задач були використанні дані ла-

бораторних досліджень, отриманих в умовах при-

ватного акціонерного товариства «Лакталіс-Мико-

лаїв».  

Отримані зразки молока і сиру вивчали з вико-

ристанням загальноприйнятих методів дослі-

дження.  

Визначення кислотності, густини молока та 

вмісту в ньому вологи, сухої речовини та білку ви-

значали згідно методик, описаних у відповідних но-

рмативно-правових документах [2, 3, 4]. 

Результати досліджень та їх аналіз. Пастери-

зація є дієвим засобом знищення патогенних бакте-

рій та шкідливих для сиру мікроорганізмів. Вплив 

режимів теплової обробки на бактеріальне забруд-

нення молока, що використовується для виробниц-

тва сиру Брі, наведено на рис. 1. 

 

 
Рис. 1. Вплив режимів теплової обробки на бактеріальне обсіменіння молока 

 

Аналіз отриманих результатів свідчить про те, 

що у молоці, пастеризованому при 75°С з витрим-

кою 20 с, вміст бактерій знизився до 6,67 тис. в 1 

см3. Подальше підвищення температури сприяло 

зниженню чисельності мікрофлори (80°С – 3,72 

тис. в 1 см3, 85°С – 1,56 тис. в 1 см3 і 90°С – 0,61 

тис. в 1 см3). Таким чином, ефективність пастериза-

ції при температурі 75°С становила 92,90%, за 80°С 

– 96,04%, 85°С – 98,34% та 90°С – 99,35%. 

Головний недолік пастеризації молока полягає 

у зниженні швидкості відділення сироватки, тобто 

синерезису. У зв'язку з цим було вивчено вплив па-

стеризації на титровану кислотність (рис. 2). 

 
Рис. 2. Вплив температури пастеризації на титровану кислотність 

 

Аналіз результатів досліджень свідчить про те, 

що у молоці при зміні температури пастеризації з 

75 по 90°С титрована кислотність зменшилась.  

У таблиці 1 наведено результати, що характе-

ризують зміни, які відбуваються у складі молока 

під впливом різних температур його теплової обро-

бки. 
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Таблиця 1 

Вплив температури пастеризації на склад молока 

Компоненти молока 
Температура пастеризації, °С 

нормалізоване  75,0±0,05  80,0±0,05  85,0±0,05  90,0±0,05 

Суха речовина, % 12,89±0,81 12,79±0,34 12,68±0,33 12,35±0,33 12,13±0,32 

Жир, % 3,66±0,03 3,66±0,03 3,66±0,13 3,61±0,11 3,58±0,09 

Лактоза, % 4,65±0,16 4,68±0,20 4,68±0,20 4,68±0,19 4,68±0,18 

Білок, % 3,18±0,15 3,13±0,67 3,08±0,34 3,01±0,12 2,95±0,12 

 

Отримані дані свідчать про те, що підвищення 

температури пастеризації призводить до зниження 

вмісту сухої речовини в молоці з 12,89% до 12,13%. 

В основному це пов’язано з денатурацією білків і 

випадінням ряду розчинних солей в осад.  

На сичужне та кислотне згортання молока сут-

тєвий вплив має температура, при якої здійснюва-

лась пастеризація молока. Для дослідження цієї за-

лежності була проведена оцінка не лише тривалості 

згортання молока, а й характеристика отриманого 

згустку і сироватки, що утворюється.  

Необхідну кількість ферментного препарату 

розчиняли у пастеризованій (при температурі не 

нижче 95°С) та охолодженій до температури 32-

36°С воді з розрахунку 1,5-2,5 г препарату (актив-

ність 100 тис. од.) на 100-200 см3. У підготовлене 

молоко вносили водний розчин ферменту. Протя-

гом 3-5 хвилин молоко перемішували, потім зали-

шали у спокої для утворення однорідного згустку. 

Тривалість згортання складала від 20 до 40 хв. Ха-

рактеристика одержаних сичужних згустків та си-

роватки наведена в таблиці 2. 

Таблиця 2  

Характеристика сичужних згустків та сироватки залежно від режимів теплової обробки молока  

Температура обробки, 

°С 

Тривалість  

згортання, хв 

Характеристика 

згустку сироватки 

Нормалізоване молоко 15±0,60 щільний зеленувато-жовта, прозора 

75,0±0,5  20±0,81 щільний зеленувато-жовта, прозора 

80,0±0,5  31±0,27 щільний зеленувато-жовта, прозора 

85,0±0,5  45±1,19 в'ялий жовтувато-зелена, каламутна 

90,0±0,5  72±1,33 в'ялий, пластівцевий жовтувато-зелена, каламутна 

 

Аналіз даних, представлених у таблиці 2, свід-

чить про те, що якщо процес утворення сичужного 

згустку із сирого молока займав 15 хв, то утворення 

згустку з пастеризованого молока збільшувалося і 

при 90°С становило більше 70 хв.  

Встановлено, що температура пастеризації мо-

лока при 75 і 80°С дозволила отримати щільний згу-

сток, що виділяє прозору сироватку зеленувато-жо-

втого кольору. Вища температура обробки молока 

(85 і 90°С) призводила до погіршення структури 

згустку, а сироватка при цьому ставала каламут-

ною. 

Вплив температури теплової обробки на кис-

лотне згортання молока мав дещо іншу спрямова-

ність. Отримані дані свідчать про те, що при кисло-

тному зсіданні молока кращі за структурою і щіль-

ністю згустки отримані у випадках з підвищеною 

температурою пастеризації молока (85 і 90°С).  

Кислотне згортання нормалізованого молока, а 

також молока, що пройшло низькотемпературну 

пастеризацію, призводить до утворення слабких, 

в'ялих згустків, що виділяють каламутну сироватку. 

Відмінності якості згустків пов'язані з бактеріаль-

ним обсіменінням молока. 

Було також досліджено роль температурного 

фактору в процесі згортання молока. Наведені дані, 

що характеризують тривалість зсідання молока при 

температурі 25, 35 та 45°С за інтервалом доз фер-

менту від 0,5 до 3,0 г на 100 кг молока для одного 

вмісту бактеріальної закваски – 3,0% (табл. 3). 

Таблиця 3 

Вплив температури на тривалість згортання молока 

Доза ферменту, г на 

100 кг молока,  

Тривалість зсідання молока (хв) за різних температур, °С 

25 35 45 

0,0 –  391 315 

0,5 200 168 146 

1,0 100 90 74 

1,5 66 54 48 

2,0 50 40 34 

2,5 40 36 30 

3,0 33 30 25 
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Зі збільшенням температури процес згортання 

молока прискорюється. При підвищенні темпера-

тури з 25 до 35°С – в середньому на 18-20%, зі збі-

льшенням температури з 35 до 45°С – в середньому 

на 10-12%. 

Суттєве скорочення процесу зсідання молока 

спостерігається при внесенні ферменту в кількості 

від 2,0 до 3,0 г на 100 кг молока за різних темпера-

тур. Оптимальною можна вважати температуру 

35°С і масу ферменту – 3 г на 100 кг молока.  

Основою виробництва м'яких сичужних сирів 

є згортання молока. Воно відбувається під впливом 

двох агентів (молокозгортаючий фермент та бакте-

ріальна закваска). Розглядали їх спільний вплив на 

інтенсивність та спрямованість процесу. Варіюючи 

дози ферменту (від 0 до 3 г на 100 кг молока) та за-

кваски (від 0 до 6%), визначали тривалість згор-

тання молока, кислотність одержаного згустку, кі-

лькість сироватки, що виділилася при обробці згус-

тку, а також вміст у сироватці сухих речовин. Дані, 

що характеризують вплив кількості бактеріальної 

закваски на тривалість згортання молока за різних 

рівнів молокозгортаючого ферменту, що вноситься, 

наведені в таблиці 4. 

Таблиця 4 

Вплив дози ферменту на тривалість зсідання молока для різних рівнів закваски (температура 35ºС) 

Доза ферменту, г на 

100 кг молока 

Тривалість згортання молока (хв) за різних 

кількостей закваски, % 

0,0 3,0 6,0 

0,0 - 391 315 

0,5 211 168 145 

1,0 105 90 71 

1,5 64 54 45 

2,0 51 40 35 

2,5 40 36 32 

3,0 34 30 26 

 

Як свідчать отримані дані, оптимальної дозою 

ферменту є 3 г на 100 кг молока, а концентрація за-

кваски становить 3%. За таких умов тривалість за-

квашування молока складає 30 хв.  

При виробництві сиру Брі, крім традиційного 

способу, можливо застосовувати додаткову обро-

бку сиру рідкім розчином препарату грибів 

Penicillium Candidum за рахунок обприскування го-

ловок сиру в процесі самопресування. Такий варі-

ант дозволяє прискорити процес утворення пліс-

няви на поверхні сиру, в процесі його дозрівання 

шар плісняви рівномірно розташовується по голо-

вці сиру, набуває бархатистості і при зберіганні 

утворює ніжну скоринку.  

Висновки. Суттєве скорочення процесу зсі-

дання молока спостерігається при внесенні ферме-

нту в кількості 3,0 г на 100 кг молока і концентрації 

закваски 3% за температури 35°С. За таких умов 

тривалість заквашування молока складає 30 хви-

лин. 

Температура пастеризації та умови дозрівання 

молока мають безпосередній вплив на органолепти-

чні показники м’якого сиру Брі. 

Застосування дозрівання пастеризованого мо-

лока із закваскою в кількості 0,2% суттєво впливає 

на покращення якості сиру.  
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