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У структурі харчування українців на сьогодні виникла потреба розширення лінійки 

продуктів високої харчової та біологічної цінності, призначених для оздоровчого 

харчування. Здобули популярність серед споживачів крафтові продукти, тобто продукти, 

виготовлені вручну, невеликими партіями, на власному виробництві, за оригінальними 

індивідуальними рецептами [1].  

Серед усіх харчових продуктів молоко та молокопродукти є найбільш повноцінними, 

найбільш збалансованими за незамінними нутрієнтами, які рекомендовано для харчування 

людей усіх вікових груп. Харчова цінність молока і молокопродуктів обумовлена переважно 

вмістом у їхньому складі білків, жирів, деяких вітамінів, макро- і мікроелементів. 

Найважливішою і найціннішою складовою молока є білки. 80% усіх білків молока 

становить казеїн, решта (альбуміни і глобуліни) відносяться до сироваткових білків. Саме 

казеїн, який на 95% засвоюється організмом людини, є основним компонентом сирів. Сир, як 

молочний продукт, містить в собі всі корисні елементи, що входять до складу молока [2]. 

Сучасний світ сироваріння відзначається великим розмаїттям крафтових сирів, 

виготовлених з різних видів молока, з різними добавками та техніками виробництва. 

Сироварні та майстерні по виробництву сирів у різних країнах вкладають значні зусилля в 

створення нових, унікальних видів сирів, що відображається на зростанні числа сортів. Зараз 

можна знайти тисячі різних крафтових сирів у різних куточках світу, і ця кількість 

продовжує зростати. 

В Україні також останні роки набирає популярності виробництво сирів на крафтових 

сироварнях. Широкий асортимент цієї продукції формується за рахунок різних технологій 

приготування, введення оригінальних добавок, вишуканого смаку. 

Натуральне молоко від тварин, які харчуються на вільному випасі– запорука високої 

якості та чудового смаку, тому поціновувачі сиру стали надавати перевагу саме цій продукції 

[3]. 

З широкого асортименту сиру споживачі надають перевагу певним видам: 

- фета, рікотта, моцарела,  

- гауда, голландський, бринза,  

- сири з цвіллю (блакитною, білою),  

- сири з добавками (зелень, соус песто, волоський горіх, кмин тощо).  

В Україні найбільш популярні сири з коров’ячого та козиного молока [2]. 

Популярність сирів з добавками обумовлена рядом факторів, які роблять ці сири 

привабливими для споживачів. А саме, добавки, такі як трави, спеції, сухофрукти, горіхи, 

ароматизатори або навіть вино, можуть додати нові та цікаві смакові ноти до сиру. Це робить 

смак сиру більш складним і унікальним, що приваблює гурманів та тих, хто цінує 

новаторство в кулінарії.  

Добавки можуть також надавати сиру привабливий зовнішній вигляд. Сир із 

внутрішніми вкрапленнями, кольоровими смужками чи цікавою текстурою виглядає 

апетитно та привертає увагу.  

Сучасні харчові тенденції сприяють експериментам і новаторським рішенням у 

готуванні та виробництві продуктів. Сири з добавками вписуються в цей тренд, надаючи 

можливість здивувати та вибирати із різноманітних смакових опцій. Деякі добавки можуть 

мати корисні властивості для здоров'я, такі як антиоксиданти, вітаміни або мінерали. 

Споживачі можуть бути зацікавлені у сирах, які поєднують в собі задоволення від 

смаку та користь для здоров'я. Сири з добавками можуть слугувати прекрасним подарунком 

або частиною елегантного сирного плато на вечірці. Їх естетичний вигляд та неординарний 

смак можуть стати чудовим елементом в кулінарному досвіді.  
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Загалом, сири з добавками стають однією з форм сирного мистецтва, дозволяючи 

виробникам та споживачам насолоджуватися новими та захоплюючими смаковими 

враженнями. 

Сир – це не тільки смачна страва, але й продукт, що вимагає високого рівня 

майстерності в його виробництві.  

Важливим аспектом удосконалення технології виробництва крафтових сирів є 

забезпечення високої якості сировини та ефективного контролю на кожному етапі 

виробництва. Розвиток нових видів крафтових сирів вимагає поєднання традиційних методів 

виробництва з інноваційними підходами.  

Отже, експерименти з різноманітними видами сирів та додаванням натуральних 

інгредієнтів можуть призвести до створення продуктів, які відповідають сучасним смаковим 

та дієтичним уподобанням споживачів.  
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Одним з основних завдань впровадження у промислове виробництво нових видів 

грибів з доведеним лікарським потенціалом та високими харчовими показниками є 

дослідження ефективності післязбиральних процедур. Такі малопоширені гриби як шіїтаке, 

глива степова (королівська), унікальний тропічний вид калоцибе індійський ціняться високо 

споживачами, тому вони готові платити за них втричі дорожче, ніж за постійні ринкові 

пропозиції печериці чи гливи звичайної. Втім, для всіх видів грибної сировини залишається 

актуальним питанням тривале збереження органолептичних та фізико-хімічних показників 

урожаю на задовільному рівні.  

Науковці обґрунтовують швидкі процеси старіння грибної сировини окислювальними 

процесами, які включають ферментну деградацію клітинних і субклітинних структур і 

макромолекул, а також мобілізацію продуктів розпаду у біомасі [1]. Вважають, що 

тривалість зберігання грибів можливо подовжити через зниження активності ферментів, 

зокрема поліфенолоксидази. Для цього використовують шокове та вакуумне охолодження 

свіжезібраної продукції до 0…2 °С, проваджують систему технік пакування у 

газомодифікованих середовищах (MAP–Modified atmosphere packaging) зі спеціальними 

плівковими покриттями, які дозволяють підтримувати необхідне співвідношення вмісту 

кисню та вуглекислого газу. Застосування газонепроникних плівок для пакувань з грибами 

дає можливість підвищити рівень CO₂ до 13 % і таким чином пригнічувати частоту дихання 

та вмісту малондинальдегіду (MDA), що сприяє підтриманню щільності, вмісту розчинних 

цукрів та вітаміну С в плодових тілах [2]. 

Відомо, що крім складу газової суміші, також важливо контролювати рівень відносної 
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