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АНОТАЦІЯ 

Татти Т.І. Удосконалення технології виробництва крафтових сирів. – Ква-

ліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет 

імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

Текст викладений на 54 сторінках, містить 6 розділів, 13 таблиць, 8 рисун-

ків, 21 літературне джерело. 

Метою кваліфікаційної роботи було удосконалити технологію виробниц-

тва крафтового сиру Качотта шляхом введення до рецептури сушених ягід жура-

влини та оцінити вплив цієї інновації на якість, харчову цінність та економічну 

ефективність продукту. 

У кваліфікаційній роботі, досліджено актуальність виробництва крафтових 

сирів та зосереджено увагу на сирі Качотта з журавлиною. Проаналізовано хімі-

чний склад та біологічну цінність обох компонентів. Встановлено, що додавання 

журавлини позитивно впливає на органолептичні властивості та харчову цін-

ність кінцевого продукту. 

Розроблено рецептурний склад крафтового сиру Качотта з журавлиною та 

технологічну схему виробництва. 

Досліджено органолептичні показники сиру Качотта класичного та з жура-

влиною. Сир відповідає показникам якості для сирної продукції подібного типу 

і рекомендований до вживання. 

Проведено економічне обґрунтування виробництва нового виду сиру. 

Встановлено, що незважаючи на незначне підвищення собівартості, завдяки уні-

кальним смаковим якостям та високій харчовій цінності, очікується швидка оку-

пність інвестицій. 

 

Ключові слова: крафтове виробництво, сир, журавлина, технологія, орга-

нолептичні показники. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. У структурі харчування українців на сьогодні виникла 

потреба розширення лінійки продуктів високої харчової та біологічної цінності, 

призначених для оздоровчого харчування. Здобули популярність серед спожива-

чів крафтові продукти, тобто продукти, виготовлені вручну, невеликими парті-

ями, на власному виробництві, за оригінальними індивідуальними рецептами [5].  

Серед усіх харчових продуктів молоко та молокопродукти є найбільш пов-

ноцінними, найбільш збалансованими за незамінними нутрієнтами, які рекомен-

довано для харчування людей усіх вікових груп. Харчова цінність молока і мо-

локопродуктів обумовлена переважно вмістом у їхньому складі білків, жирів, де-

яких вітамінів, макро- і мікроелементів. 

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

молока становить казеїн, решта (альбуміни і глобуліни) відносяться до сироват-

кових білків. Саме казеїн, який на 95% засвоюється організмом людини, є осно-

вним компонентом сирів. Сир, як молочний продукт, містить в собі всі корисні 

елементи, що входять до складу молока [8]. 

Сучасний світ сироваріння відзначається великим розмаїттям крафтових си-

рів, виготовлених з різних видів молока, з різними добавками та техніками виро-

бництва. Сироварні та майстерні по виробництву сирів у різних країнах вклада-

ють значні зусилля в створення нових, унікальних видів сирів, що відобража-

ється на зростанні числа сортів. Зараз можна знайти тисячі різних крафтових си-

рів 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 раху-

нок різних технологій приготування, введення оригінальних добавок, вишука-

ного смаку. Натуральне молоко від тварин, які харчуються на вільному випасі, – 

запорука високої якості та чудового смаку, тому поціновувачі сиру стали нада-

вати перевагу саме цій продукції [7]. 
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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 [8]. 

Популярність сирів з добавками обумовлена рядом факторів, які роблять ці 

сири привабливими для споживачів. А саме, добавки, такі як трави, спеції, сухо-

фрукти, горіхи, ароматизатори або навіть вино, можуть додати нові та цікаві сма-

кові ноти до сиру. Це робить смак сиру більш складним і унікальним, що при-

ваблює гурманів та тих, хто цінує новаторство в кулінарії. Добавки можуть та-

кож надавати сиру привабливий зовнішній вигляд.  

Сир із внутрішніми вкрапленнями, кольоровими смужками чи цікавою тек-

стурою виглядає апетитно та привертає увагу. Сучасні харчові тенденції сприя-

ють експериментам і новаторським рішенням у готуванні та виробництві проду-

ктів. Сири з добавками вписуються в цей тренд, надаючи можливість здивувати 

та вибирати із різноманітних смакових опцій. Деякі добавки можуть мати кори-

сні властивості для здоров'я, такі як антиоксиданти, вітаміни або мінерали. Спо-

живачі 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.  

Загалом, сири з добавками стають однією з форм сирного мистецтва, дозво-

ляючи виробникам та споживачам насолоджуватися новими та захоплюючими 

смаковими враженнями. 

Мета роботи: проаналізувати та вдосконалити технологію виготовлення 

крафтових сирів та обґрунтувати харчову цінність та якість готового продукту.  

Для досягнення мети виконували наступні задачі: 

- Проаналізувати наукову літературу для визначення мети та  технологій 

виготовлення  крафтових сирів 
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- Визначити особливості технологічного процесу виготовлення  крафтових 

сирів 

- Проаналізувати вплив додавання натуральних інгредієнтів на харчову 

цінність та якість готової продукції 

- Розробити рецептуру крафтового сиру Качотта та технологічну схему ви-

робництва. 

- Визначити економічні показники виробництва 

- Проаналізувати заходи охорони праці та безпеки в надзвичайних 

ситуаціях. 

Об’єкт дослідження – технологічний процес виготовлення крафтових си-

рів та органолептичні властивості готового продукту. 

Предмет дослідження – крафтові сири з додаванням натурального інгре-

дієнту. 

Наукова новизна: визначено органолептичні переваги крафтового сиру з  

додаванням сушених ягід журавлини. 

Методи досліджень загальноприйняті та сучасні: органолептичні, фізико-

хімічні, аналітичні та математичні,  методи визначення якості вихідної сировини 

і готових сирів; експериментaльні; лaборaторні методи. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота ви-

конана у рамках наукової теми 3.7 «Шляхи підвищення якості товарів та послуг 

харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення інновацій-

них технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  на  2021-

2026 рр. Керівник підпрограми: к.с.-г.н., доцент Кюрчева Л.М. 

Апробацію результатів роботи. Результати роботи були представлені на ХІ 

Всеукраїнська науково-технічна конференція здобувачів вищої освіти ТДАТУ 

(19-23 лютого 2024 р. Запоріжжя). 

Публікації. Татти.Т.І. Удосконалення технології виробництва крафтових 

сирів. Матеріали ХІ всеукраїнської науково-технічної конференції здобувачів 

вищої освіти ТДАТУ. Факультет агротехнологій та екології (19-23 лютого 2024 
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р., Запоріжжя)./ Таврійський державний агротехнологічний університет імені 

Дмитра Моторного, Запоріжжя: ТДАТУ, 2024. С.110 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ  

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1. Актуальність виготовлення крафтових сирів  

 

Останніми роками ринок крафтової сільськогосподарської продукції зрос-

тає, оскільки споживачі почали більше цікавитися тим, звідки походить їхня їжа 

та як її виробляють, вони готові платити більше за продукти, вироблені на міс-

цевому рівні [6].  

Попри складні часи та вимушене припинення діяльності багатьох вироб-

ників через військові дії, сироробна галузь в Україні продовжує розвиватися. 

Особливо зростає популярність крафтового виробництва сирів – невеликих пар-

тій, виготовлених за унікальними авторськими рецептами.  

Україна не є лідером зі споживання сиру у світі, проте з року в рік цей по-

казник зростає (рис. 1.1). 

 

 

 

Рис.1.1. Світове споживання сиру 

 



19 
 

РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ  

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Програма та схема досліджень 

Сир відноситься до харчових продуктів, які мають високу харчову біоло-

гічну та енергетичну цінність та є незамінним та обов`язковим компонентом 

харчового раціону людини. До складу сиру входять необхідні людині білки, 

жири, вуглеводи, мінеральні солі, макроелементи, мікроелементи, вітаміни. 

Тому додавання до сиру натуральних інгредієнтів дозволить зробити його 

більш корисним та регулювати харчову та енергетичну цінність продукції. 

 

 

Рис.2.1. Схема досліджень. 

 

Аналіз літературних джерел 

Складання рецептури 

Проведення дослідження 

Дослід 1. 

Органолептична оцінка крафтового сиру Качотта з журавлиною 

Дослід 2. 

Оцінка енергетичної цінності крафтового сиру Качотта з журавлиною 
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РОЗДІЛ 3 

 

 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Сир – це необхідний компонент раціону, оскільки він містить тваринний 

білок, жири, вітаміни, мікроелементи та макроелементи. Вживання сиру сприяє 

швидкому метаболізму та поліпшенню якості сну. Казеїн, що міститься в сирі, 

перетравлюється повільніше ніж інші білки, тому відчуття ситості після спожи-

вання сиру тривале.  

Завдяки лікувальним властивостям білків, що входять до складу сиру, а та-

кож високому вмістові мінеральних речовин страви з сиру рекомендується вико-

ристовувати у дитячому та дієтичному харчуванні при захворюваннях печінки, 

нірок, шлунку, атеросклерозі. 

Для оцінки якості провели дегустаційну оцінку сиру Качотта класичного 

та з журавлиною за органолептичними показниками. Результати органолептич-

ної оцінки якості продукції наведені в таблиці 3.1.  

Таблиця 3.1 

Результати дегустаційної оцінки сиру Качотта класичного та  

з журавлиною 

Крафтові 

сири 

Оцінка за 5-бальною шкалою 

Характер 

смаку 
смак аромат колір 

консистен-

ція 

зовніш-

ній ви-

гляд 

Класична Ка-

чотта 
4,5 4 4,8 5 4,5 

Солодкий 

вершковий 

Кочотта з жу-

равлиною 
4,8 5 4,8 4,8 5 

Солодкий 

вершковий з 

приємною 

кислинкою 

За результатами органолептичної оцінки (рис. 3.1) видно, що у сирі з дода-

ванням сушених ягід журавлини найбільш переважним є смак та аромат у 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1. Основні технологічні процеси при виробництві крафтових сирів 

 

Загальна технологія при виробництві сирів є однаковою, вона починається 

з приймання молока i його сортування. 

Сир має вироблятися з молока, придатного за усіма показниками: фізико-

хімічні властивості, органолептичні - нормальний смак та аромат, колір, свіжість, 

консистенція, нормальний склад, адекватне співвідношення жиру та казеїну. 

Слід стежити за вмістом альбуміну, адже його підвищення негативно впливає на 

виробництво сиру, а отже для цього немає використовуватися молоко від корови, 

у якої не пройшло 7-10 після отелення. Також немало важливим є той факт, коли 

до закінчення лактації лишається 3 тижні.  

Процес підготовки молока відбувається наступним чином: проходить виз-

рівання, нормалізація молока за жиром, пастеризація, внесення робочої закваски, 

кальцію хлориду, сичужного ферменту. 

Перед виготовленням продукту молоко витримується протягом 10-14 го-

дин. При цьому температура має бути 8-10 °С. За такого градусу накопичується 

та розвивається молочнокисла мікрофлора. Під час цього кислотність молока збі-

льшується на 1-2 градуси Тернера від нормального показника. За підвищення ки-

слотності відбувається підвищення розчинного фосфору, кальцію.  

Далі проходить процес пастеризації. Під час пастеризації помирає як шкі-

длива, так i корисна мікрофлора. Під час такого процесу відбувається денатура-

ція білків, що змінює властивості молока. Тому при пастеризації молока, яке йде 

на виробництво сиру, застосовують спеціальну пастеризацію, наприклад темпе-

ратура 60-65 °С меншою мірою впливає на зсідання, а от вищі температури роб-

лять молоко нездатним до зсідання. Про пастеризоване молоко витримують 30 

хвилин, а потім швидко охолоджують до робочої температури. 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІНОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ  

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Успіх крафтових виробництв залежить від їх здатності досягти та 

підтримувати прибутковість на висококонкурентному ринку. На відміну від 

великомасштабного промислового виробництва продуктів харчування, 

виробники крафтового сиру повинні балансувати між якістю виробництва, 

споживчими перевагами та економічною життєздатністю. Щоб маленький 

сироварний бізнес процвітав, власник має постійно відстежувати свої фінансові 

показники та розуміти, що відбувається на ринку.  

Фінансова сторона крафтового бізнесу – це не тільки заробіток, але й 

управління грошовими потоками, взаємодія з постачальниками, клієнтами та 

державними органами. 

Фінансовий стан малого крафтового виробництва впливає на його 

здатність адаптуватися до змін ринку, інвестувати в розвиток і забезпечувати 

стабільність бізнесу. Однак конкурентоспроможність крафтового виробництва 

може бути забезпечена лише правильним управлінням рухом фінансових 

ресурсів та капіталу, які перебувають на його розпорядженні. 

Ефективність крафтового бізнесу означає оптимальне використання всіх 

ресурсів – від молока до робочого часу – для отримання максимального 

результату. 

Прибуток є основним джерелом фінансування розвитку 

підприємства,  удосконалення його матеріально-технічної бази,  забезпечення 

всіх форм інвестування [17]. 
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РОЗДІЛ 6 

 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ  

СИТУАЦІЯХ 

 

Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях – це комплекс заходів, 

спрямованих на забезпечення безпечних умов праці та запобігання нещасним ви-

падкам. Особливу увагу слід приділяти підготовці до можливих надзвичайних 

ситуацій, які можуть виникнути на виробництві. 

Хоча крафтове виробництво часто асоціюється з малими масштабами та 

домашньою атмосферою, воно все одно підпадає під дію законодавства про охо-

рону праці, у статті 2 Закону України «Про охорону праці», говориться, що охо-

рона праці: « ...поширюється на всі підприємства, установи, організації незале-

жно від форм власності та видів їх діяльності» [20]. Незалежно від розміру підп-

риємства, безпека працівників є пріоритетом.  

На харчових виробництвах існують різноманітні ризики, починаючи від 

фізичних травм (порізи, опіки) і закінчуючи харчовими отруєннями. Дотримання 

санітарних норм та правил є запорукою виробництва безпечної та якісної проду-

кції, а будь-яке порушення може призвести до зараження продуктів і, як наслі-

док, до харчових отруєнь споживачів. На сьогодні споживачі все більше уваги 

приділяють безпеці продуктів харчування, тому будь-які негативні новини мо-

жуть призвести до втрати клієнтів.  

Крафтові сироварні мають свою специфіку, яка визначається особливос-

тями виробництва. До основних факторів, що впливають на безпеку праці на та-

ких підприємствах, належать: 

- Контакт з біологічно активними речовинами. Молоко, сичужний фер-

мент, бактеріальні культури – все це є потенційним джерелом інфекцій. 

- Використання хімічних речовин для очищення обладнання, дезінфекції та 

інших технологічних процесів, які можуть бути шкідливими для здоров'я 

при неправильному поводженні. 
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ВИСНОВКИ 

 

 

У роботі проведено аналіз наукової літератури та проведено аналіз актуа-

льності виготовлення крафтових сирів та розглянуто асортимент продукції, про-

аналізовано хімічний склад та біологічну цінність сиру Качотта і ягід журавлини. 

На основі проведених експериментальних досліджень розроблено рецеп-

турний склад крафтового сиру Качотта з журавлиною та технологічну схему ви-

робництва. 

Розроблений сир досліджено за органолептичними  показниками та прове-

дено розрахунок енергетичної цінності. В результаті встановлено, що додавання 

сушених ягід журавлини, як додаткового інгредієнту для приготування сиру Ка-

чотта з журавлиною, зменшує загальну калорійність продукту, надає чудовий со-

лодкувато-кислий смак та насичений ніжний аромат. Продукт виходить високої 

якості та має привабливий вигляд. Сир відповідає показникам якості для сирної 

продукції подібного типу і рекомендований до вживання.  

Крафтовий сир Качотта з журавлиною, завдяки додаванню сушених ягід 

журавлини, має більш привабливий зовнішній вигляд та аромат, збагачений хі-

мічним складом ягід, що підвищує його харчову цінність.  

Енергетична цінність крафтового сиру Качотта з журавлиною складає 

278,23 ккал (1164,67 кДж) на 100 грамів їстівної частини. 

Економічні розрахунки показали, що виробництво сиру Качотта з журав-

линою є економічно доцільним. Вартість виробництва нового продукту на 8,76% 

вища за класичний Качотта, однак завдяки унікальному смаку та підвищеній ха-

рчовій цінності, ми очікуємо встановити більш високу ціну і досягти окупності 

інвестицій протягом двох років. 

Організація виробництва не потребує значних змін. Додаткові витрати по-

в'язані з придбанням сушених ягід журавлини та налаштуванням технологічного 

процесу.  



52 
 

Відмічено, що охорона праці на крафтових сироварнях, незважаючи на не-

великі масштаби виробництва, є невід'ємною частиною технологічного процесу 

і вимагає дотримання законодавчих норм. Безпека працівників є пріоритетом. 

Дослідження показало, що основні ризики на сироварнях пов'язані з контактом з 

біологічно активними речовинами, використанням хімікатів, фізичними наван-

таженнями та температурними режимами. Для забезпечення безпечних умов 

праці необхідно проводити регулярну оцінку ризиків, забезпечувати працівників 

засобами індивідуального захисту, проводити інструктажі та дотримуватися са-

нітарних норм. Тільки комплексний підхід до охорони праці гарантує безпеку 

працівників та високу якість продукції. 

Таким чином, у результаті проведених досліджень розроблено новий вид 

крафтового сиру Качотта з журавлиною, який не лише відповідає сучасним хар-

човим трендам на здорову та смачну їжу, але й має значний потенціал для коме-

рціалізації. Унікальні смакові якості, висока харчова цінність та економічна до-

цільність виробництва роблять цей продукт перспективним для впровадження на 

ринок. 
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