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Випробувано різні режими введення наповнювача «Гриби» до сирної маси в процесі виготовлення плавленого сиру. 
В якості контролю використовували плавлений сир, виготовлений за процедурою, коли наповнювач до вихідної суміші 
додавався разом з іншими компонентами перед завантаженням до котла-плавителя. Дослідні зразки було виготовлено 
за тією ж рецептурою, але за іншого часу введення наповнювача «Гриби»: дослідний варіант № 1 – наповнювач додавали 
через 10 хвилин після завантаження основних вихідних компонентів; дослідний варіант № 2 – наповнювач додавали при 
досягненні температури оброблюваної маси 85 ºС, тобто приблизно через 15-20 хвилин після завантаження основних 
вихідних компонентів. Експертною комісією проведено порівняльну оцінку зовнішнього вигляду, консистенції і смаку плав-
лених сирів, виготовлених за різними процедурами. Встановлено, що всі три досліджених процедури виготовлення плав-
леного сиру забезпечують його високі смакові якості. У той же час процедура виготовлення плавленого сиру вірогідно 
(p<0,001) впливає на його бальні оцінки за органолептичними ознаками "структура плавленого сиру" та "рівномірність 
смакових відчуттів у часі". Ступінь впливу процедури виготовлення на структуру плавленого сиру становить η2 = 0,858; 
на рівномірність смакових відчуттів у часі – η2 =0,784. Найоригінальнішим і найпривабливішим зовнішнім виглядом відріз-
нявся дослідний варіант плавленого сиру № 2. На блідо-жовтому фоні варіанта плавленого сиру № 2 найрельєфніше 
виділялися окремі темні шматочки грибів розміром до 3 мм, які робили поверхню плавленого сиру злегка горбистою. 
Зокрема, за показником "структура плавленого сиру" контрольний зразок було оцінено 1,2 балами, дослідний варіант № 
1 – 2,6 балами, а дослідний варіант № 2 – 3,8 балами; всі парні різниці між середніми високовірогідні на рівні p<0,01 ... 
p<0,001. Виявлено значну вірогідну (p<0,001) різницю в 2,8 бали за рівномірністю смакових відчуттів у часі між контроль-
ним варіантом плавленого сиру і дослідним № 2. Різноманітність зовнішнього вигляду випробуваних виробів дає додат-
кову перевагу щодо залучення ширшого спектру споживачів, орієнтованих на оцінку плавлених сирів за привабливістю й 
оригінальністю їх структури та смаку. 
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Плавлені сири займають свою нішу в переліку моло-

чних продуктів завдяки чудовому смаку, високому вмісту 
повноцінних білків і жирів, доповнених низкою вуглеводів, 
вітамінів, мінеральних та біологічно активних речовин. 

Мало того, застосовувані сучасні технології дають 
змогу суттєво урізноманітнити асортимент плавлених сирів, 
пропонуючи споживачам вироби з різними смаками, консис-
тенціями, текстурами, кольорами, формою упаковки тощо. 

Досягти такого розмаїття вдається завдяки поєднан-
ню широкого спектру вихідних компонентів з різними проце-
дурами та технологіями виготовлення. 

Так, щодо вихідних інгредієнтів, то в різних рецепту-
рах можна використовувати натуральні тверді сири, причому 
як жирні, так і знежирені, сири кисломолочні, масло вершко-
ве, сухе й натуральне коров'яче молоко, вершки, широкий 
спектр солей-плавителів. У низці випадків як вихідна сиро-
вина допускається незріла сирна маса, сир з різними вада-
ми, інші молочні й немолочні продукти.  

Для надання плавленому сиру оригінального зовніш-
нього вигляду зазвичай застосовують наповнювачі, спеції 
прянощі. Крім того, технології виготовлення плавлених сирів 
дозволяють вводити в їх склад біологічно цінні добавки, 
натуральну зелень, гриби, паприку та інші компоненти. 

Отриманню дуже відмінних за своїми споживчими 
якостями плавлених сирів сприяють і застосовувані різно-
манітні процедури попередньої підготовки сировини, її тер-
мічної обробки, послідовність та час введення інгредієнтів, 
режими перемішування та витримки тощо. 

Все це дає змогу задовольняти смаки найвибагливі-
ших споживачів. І все ж виробники й науковці не припиняють 
винаходити все нові й нові варіанти технологій, покликані 
привабити широкий загал до своїх все більш досконалих 
продуктів. 

Різні дослідники пропонують для урізноманітнення 
споживчих якостей плавлених сирів, включно з зовнішнім 
виглядом, застосовувати суттєво відмінні технологічні при-
йоми.  

Так, за твердженням P. F. Fox зі співавторами [1], на 
текстуру, зовнішній вигляд та загальну якість плавленого 
сиру впливають багато параметрів, включаючи характерис-
тики як сиру, так і необов’язкових інгредієнтів, що викорис-
товуються у рецептурі, а також умови обробки (нагрівання, 
перемішування) та склад. Зокрема, автори відзначають такі 
необов’язкові інгредієнти, як певні молочні продукти, овочі, 
м’ясо, стабілізатори, ароматизатори, барвники, консерванти 
та воду.  
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Dimitreli G. and Thomareis A. S. [2] відзначають, що 
вологість, вміст жиру та білка у вихідній суміші є факторами, 
які можуть сприяти в’язким та пружним властивостям зразків 
пастоподібного плавленого сиру.  

У той же час низка авторів [3] розшифровують, які 
саме характеристики визначають зовнішній вигляд, смак і 
текстуру молочних продуктів, аналізуючи їх за допомогою 
описового сенсорного аналізу. При цьому до оцінювання 
залучають фактурні відчуття, сприйняті від першого смаку-
вання шляхом жування та ковтання. В якості одного з ком-
понентів сенсорної текстури автори розглядають механічні 
властивості, які визначаються емпіричними або фундамен-
тальними методами (наприклад, з використанням "неньюто-
нівської рідини"). Крім того, ними зроблено спробу прогнозу-
вання впливу різних вихідних елементів на властивості й 
текстуру сиру. 

До переліку компонентів, які розширюють спектр се-
нсорних відчуттів щодо плавленого сиру, Grace Talbot-Walsh 
зі співавторами [4], David Kannar and Cordelia Selomulya. [11] 
та Gavrilova N. B. and Moliboga E. A. [5] додають харчові 
добавки й наповнювачі різного типу. Вони вказують на за-
лежність від виду та кількості цих компонентів таких харак-
теристик готового продукту, як привабливість, зовнішній 
вигляд, консистенція та інші. Крім того, вказані інгредієнти за 
грамотного використання можуть позитивно впливати й на 
технологічні, дієтичні й органолептичні характеристики пла-
вленого сиру. 

Вітчизняні вчені конкретизують ці положення, наго-
лошуючи на достоїнствах сирів, виготовлених з використан-
ням таких ексклюзивних компонентів як фіто- і біодобавки, 
наприклад, кріп, черемша, базилік, низка смакових приправ 
та спецій, кріопорошків тощо [6 – 8]. 

Окремим напрямом покращення зовнішнього вигля-
ду плавлених сирів можна вважати досягнення бажаного 
кольору. Адже це одна з найважливіших характеристик, яка 
впливає на вибір споживача, сприйняття ним смаку, а отже, і 
на ймовірність придбання товару [9]. 

Колір можна вважати одним із найпривабливіших ат-
рибутів харчових продуктів, за якими відбувається оцінка 
свіжості та якості їжі [10].  

Низка дослідників зосереджуються на опрацюванні 
технологій застосування спеціальних як природних [11-13], 
так і отриманих в результаті хімічного синтезу [14], харчових 
барвників, які традиційно використовуються в якості харчо-
вих добавок, щоб зробити, зокрема, плавлені сири приваб-
ливішими зовні, аби вони виглядати здоровішими й були 
такими насправді, а також відповідали естетичним очікуван-
ням людей. 

Крім того, низка пропонованих для використання бар-
вників, окрім кольору, можуть надавати продукту додаткові 
функціональні властивості, наприклад, антиоксидантні, анти-
мікробні та поверхнево-активні [11, 15, 16]. 

Ще одним чинником, який суттєво впливає на зовні-
шній вигляд плавленого сиру, зокрема на його структуру, 
текстуру, колір і консистенцію, є застосовувані в технологіч-
ному процесі типи солей-плавителів, а також їхні концентра-
ції [17], що пов’язано з їх декальцинуючою і пептизуючою 
здатністю [18, 19]. 

Та мабуть так само часто, як і зазначені вище при-
йоми удосконалення зовнішнього вигляду, застосовуються 
варіанти варіювання основними інгредієнтами рецепту та 

режимами виготовлення плавлених сирів. Зокрема, багато 
авторів [20-24] вказують на залежність текстурних, мікро-
структурних та колірних характеристик від складу вихідної 
сировини, процедур обробки молока та дозрівання сиру. 

На першому етапі наших досліджень [25, 26] було 
проведено розробку та порівняльну оцінку двох різних екс-
периментальних рецептур виробництва пастоподібного 
плавленого сиру з різною питомою кількістю наповнювача 
«Гриби» при застосуванні тієї самої загальноприйнятої в 
ТОВ «Харківський молочний комбінат» технології обробки 
сировини. 

У процесі бальної експертної оцінки було визначено 
кращий за смаковими якостями варіант – пастоподібний 
плавлений сир з «помірним» (24 г наповнювача в розрахунку 
на 1 кг вихідної суміші) вмістом наповнювача, який за низ-
кою ознак смаку й запаху вірогідно відрізнявся від визнаного 
менш смачним сиру з «високим» – (36 г в розрахунку на 1 кг 
вихідної суміші) вмістом наповнювача «Гриби».  

У той же час в процесі досліджень було відмічено, 
що обидва порівнювані варіанти плавленого сиру характе-
ризувалися однорідною, без вкраплень структурою та «мас-
ткою» консистенцією. 

Але разом з тим було встановлено, що незважаючи 
на досить гарні смакові якості кращого плавленого сиру з 
«помірним» вмістом наповнювача «Гриби», його зовнішній 
вигляд виявився звичним і недостатньо привабливим. Вихо-
дячи з цього, нами було виділено чергову проблему – не-
презентабельний зовнішній вигляд кінцевого продукту. 

Так, по-перше, основна маса (основа) виготовленого 
за наведеною технологією пастоподібного плавленого сиру 
мала типовий, звичний для більшості видів такого продукту 
світло-жовтий колір. По-друге, структура маси плавленого 
сиру була однорідною, без включень, які могли б вирізняти 
певні ділянки сиру і робити виріб оригінальнішим. На жаль, 
обидві ці характеристики зовнішнього вигляду плавленого 
сиру, на відміну від нашого початкового задуму, не виділяли 
його з-поміж інших подібних продуктів. 

Метою другого етапу наших досліджень було опра-
цювання таких процедур та режимів виготовлення пастопо-
дібного плавленого сиру з наповнювачем «Гриби», які б 
давали змогу надати йому привабливішого зовнішнього 
вигляду, відмінного від традиційних сортів плавлених сирів. 
За нашим задумом, це могло б залучити до множини спожи-
вачів нашого продукту тих людей, які при виборі їжі значну 
увагу приділяють оригінальності оформлення та особливим 
зоровим відчуттям. 

При цьому передбачалося здійснювати оцінку при-
вабливості отриманих різновидів плавленого сиру для спо-
живачів, відмінності їх від інших пастоподібних плавлених 
сирів за зовнішнім виглядом, в першу чергу кольором, його 
рівномірністю, а також консистенцією та структурою. 

Окремим завданням було контролювати вже досяг-
нуті в попередньому дослідженні параметри смаку й післяс-
маку з таким розрахунком, щоб, як мінімум, не погіршити їх, 
а бажано і поліпшити. 

Матеріали та методи досліджень. На другому етапі 
досліджень було випробувано різні варіанти режимів вве-
дення наповнювача «Гриби» до сирної маси, оброблюваної 
в електричному вакуумному котлі-плавителі «Stephan 
universal machine UMC 5». В якості контролю використову-
вали плавлений сир, виготовлений за описаною в [25, 26] 
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технологією з «помірною» питомою кількістю наповнювача 
«Гриби», коли наповнювач до вихідної суміші додавався 
разом з іншими компонентами перед завантаженням до 
котла-плавителя.  

Крім того, було виготовлено ще два варіанти плав-
леного сиру за тією ж рецептурою, які, однак, відрізнялися 
від контролю та один від одного за процедурою виготовлен-
ня, а саме за часом введення наповнювача «Гриби»: 

 дослідний варіант № 1 – наповнювач додавали че-
рез 10 хвилин після завантаження основних вихідних компо-
нентів (всіх, за виключенням наповнювача «Гриби»); 

 дослідний варіант № 2 – наповнювач додавали при 
досягненні температури оброблюваної маси 85 ºС, тобто 
приблизно через 15-20 хвилин після завантаження основних 
вихідних компонентів (всіх, за виключенням наповнювача 
«Гриби») і приблизно за 5 хвилин до закінчення процесу 
плавлення сирної маси. 

Решту характеристик рецептури та технології витри-
мували у повній відповідності до параметрів, згідно з якими 
виготовляли контрольний зразок плавленого сиру. 

Після цього експертною комісією було проведено по-
рівняльну оцінку зовнішнього вигляду, консистенції і смаку 
плавленого сиру, виготовленого за контрольною процеду-
рою та за її дослідними варіантами № 1 і № 2. Отримані 
оцінки разом з вихідними матеріалами  було оформлено в 
таблицю даних Microsoft Excel. 

З використанням дисперсійного аналізу встановлено 
величини й вірогідності відмінностей між контрольним і 
дослідними зразками плавленого сиру за органолептичними 
показниками, а також ступені та характеристики впливів 
процедури виготовлення (часу введення наповнювача) на ці 
показники. 

Дисперсійний аналіз здійснювали за допомогою про-
цедури «Загальна лінійна модель – Одномірна» з пакету 
статистичного аналізу IBM SPSS Statistics-22. 

Результати досліджень. Для вирішення проблеми 
оригінальності зовнішнього вигляду нами було реалізовано 
другий етап досліджень. Він полягав у здійсненні порівняль-
ної оцінки пастоподібних плавлених сирів, виготовлених за 
контрольним «помірним» варіантом, а також за процедура-
ми експериментальних варіантів №1 і №2. 

Порівняння здійснювали за органолептичними хара-
ктеристиками готового продукту, включно з показниками 
кольору, структури, консистенції, смаку та іншими. 

При цьому члени експертної комісії здійснювали як 
бальну, так і описову вербальну оцінки різних варіантів 
плавлених сирів. 

Бальну оцінку (табл. 1) проводили за спеціально ро-
зробленими шкалами, які наведено у [26] разом з підходами 
до їх застосування. Згідно з цим способом оцінки кожен з 
п’ятьох експертів комісії присвоював певну кількість балів за 
кожну з семи органолептичних ознак плавленого сиру, наве-
дених у таблиці 1. Таким чином, експерти незалежно один 
від одного давали бальні оцінки (від 1 до 5 балів) всім трьом 
аналізованим зразкам. 

На основі оцінок експертів було створено таблицю 
даних. У результаті застосування до цих даних серії диспер-
сійних аналізів було встановлено середні арифметичні, 
стандартні відхилення, достовірність різниць між органолеп-
тичними ознаками різних варіантів виробу та вірогідності 
впливу процедур виготовлення плавленого сиру на його 
органолептичні ознаки. 

Встановлено, що процедура виготовлення плавлено-
го сиру у низці випадків вірогідно впливає на бальні оцінки 
їхніх органолептичних ознак (табл. 2). Так, найвірогідніше 
(p<0,001) процедура впливала на структуру плавленого сиру 
(η2 = 0,858) та на рівномірність смакових відчуттів у часі (η2 
= 0,784); близьким до вірогідного рівня був також її вплив на 
вираженість грибного післясмаку. 

Таблиця 1 
Порівняльна бальна оцінка органолептичних ознак плавлених сирів  

з «помірним» вмістом наповнювача «Гриби» 

Органолептична ознака 

Оцінка органолептичних ознак, балів 

«помірний» вміст наповнювача 
(контроль) 

дослідний варіант  
№1 

дослідний варіант  
№2 

M σ M σ M σ 

Комплексна оцінка смаку й запаху 4,6 0,5 4,4 0,5 4,8 0,4 

Cпіввідношення сирного і грибного смаку та присмаку 4,8 0,4 4,6 0,5 4,8 0,4 

Вираженість грибного післясмаку 3,6 0,5 3,8 0,8 4,6 0,5 

Рівномірність смакових відчуттів у часі 4,6 0,5 4,0 0,7 1,8 0,8 

Колір основи плавленого сиру 4,0 0,7 4,2 0,8 4,6 0,5 

Структура плавленого сиру 1,2 0,4 2,6 0,5 3,8 0,4 

Консистенція плавленого сиру 4,8 0,4 4,6 0,5 5,0 0,0 
* М – середнє арифметичне; 
    σ – стандартне (середньоквадратичне) відхилення. 
 

Отже, вказані органолептичні ознаки найбільшою мі-
рою були обумовлені процедурою виготовлення. Слід відмі-
тити, що в першу чергу саме такого ефекту ми й домагали-
ся, варіюючи часом введення наповнювача. 

Щодо впливу процедури виготовлення на решту ор-
ганолептичних ознак плавленого сиру, то такий вплив не 
було доведено (p>0,05). 

При аналізі отриманих даних виявлено, що всі три 
порівнюваних на другому етапі досліджень експерименталь-
них варіанти пастоподібного плавленого сиру характеризу-

ються однаково масткою консистенцією (середнє у межах 
4,6-5,0 балів, всі різниці невірогідні – p>0,05), яка є бажаною 
для такого виду продукту в силу зручності намазування його 
на поверхні інших досить твердих продуктів задля форму-
вання, наприклад, бутербродів, сандвічів тощо. Слід відмі-
тити найнижчу мінливість оцінок експертів щодо консистен-
ції дослідного варіанту плавленого сиру № 2, якому всі 
експерти поставили оцінку 5 балів (σ=0 балів). 

А ось за кольором основи дослідний варіант плавле-
ного сиру № 2 відрізнявся дещо світлішим відтінком (блідо-
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жовтий колір, М=4,6 балів) – проти трохи інтенсивнішого, 
краще вираженого жовтого відтінку у контрольному та дос-
лідному № 1 варіантах (світло-жовтий колір, М=4,0-4,2 ба-
лів). Різниці між оцінками невірогідні. 

На блідо-жовтому фоні варіанта № 2 також рельєф-
ніше (порівняно зі світло-жовтим кольором основи контро-
льного та № 1 варіантів) виділялися окремі темні шматочки 
грибів розміром до 3 мм, які потрапили в нього з наповнюва-
ча і не встигли за короткий час надто подрібнитися та рівно-
мірно розподілитися по основі плавленого сиру. Одночасно 
ці шматочки робили поверхню плавленого сиру злегка гор-
бистою. Вказані відмінності виразилися у суттєвих розбіжно-
стях між середніми оцінками структури різних варіантів 

плавленого сиру – 1,2 бали для «контролю», 2,6 бали для 
дослідного варіанту № 1 і 3,8 бали для дослідного варіанту 
№ 2; всі парні різниці між середніми високовірогідні на рівні 
p<0,01 ... p<0,001.  

Бальна експертна оцінка смакових якостей показала, 
що за «комплексною оцінкою смаку й запаху» та «співвідно-
шенням сирного і грибного смаку та присмаку» жодна пара 
плавлених сирів, з трьох досліджених на другому етапі 
роботи, не мала вірогідних відмінностей. За «вираженістю 
грибного післясмаку» вірогідну (p<0,05) різницю зафіксовано 
лише між варіантами контрольним («помірний» вміст напов-
нювача) і дослідний № 2. Ця різниця становила Δ=1,0 бал. 

Таблиця 2 
Вплив процедури виготовлення плавленого сиру на бальні оцінки його органолептичних ознак 

Органолептичні ознаки Ступінь впливу η2 Рівень значущості впливу p 

Комплексна оцінка смаку й запаху 0,111 0,493 

Cпіввідношення сирного і грибного смаку та присмаку 0,045 0,756 

Вираженість грибного післясмаку 0,350 0,075 

Рівномірність смакових відчуттів у часі 0,784 <0,001 

Колір основи плавленого сиру 0,135 0,420 

Структура плавленого сиру 0,858 <0,001 

Консистенція плавленого сиру 0,167 0,335 
 

Виявлено значну вірогідну (p<0,001) різницю в 2,8 
бали за рівномірністю смакових відчуттів у часі між контро-
льним («помірний» вміст наповнювача) і дослідним № 2. 
Цей факт свідчить, що вираженість смаку дослідного зразка 
№ 2 значно змінювалася протягом дегустації в часі. Так, 
середня рівномірність смакових відчуттів у часі становить 
1,8 балів, що для поставлених цілей є бажаним, адже виріз-
няє цей зразок сиру з-поміж традиційних ще й оригінальним 
смаком, який коливається в часі. На нашу думку, така ознака 
смаку може бути пов’язаною з періодичною сильнішою дією 
на смакові рецептори експертів хімічних речовин, які скон-
центровані у шматочках грибів. Натомість вираженість смаку 
решти зразків була рівномірнішою в часі.  

Описову вербальну (табл. 3) оцінку різних варіантів 
плавлених сирів отримували після проведення бальної 
оцінки шляхом спільного обговорення всіма членами комісії 
якостей кожного виробу, в результаті чого досягався певний 
консенсус, який і фіксували як описову характеристику ана-
лізованого варіанту плавленого сиру. 

Таким чином, відмітні особливості дослідного варіан-

та № 2 надавали йому оригінального та привабливого зов-
нішнього вигляду, який вдало вирізняв виріб з-поміж інших 
плавлених сирів звичного зовнішнього вигляду. 

Щодо смаку, то всі три досліджених зразка характе-
ризувалися приємним сирним смаком з легким грибним 
присмаком та легким грибним післясмаком.  

Підсумовуючи проведені дослідження, можна конс-
татувати, що всі три досліджених процедури виготовлення 
плавленого сиру забезпечують його високі смакові якості. 
Окрім того, різноманітність зовнішнього вигляду цих виробів, 
досягнута завдяки застосуванню різних процедур виготов-
лення з різним часом введення наповнювача, дає додаткову 
перевагу щодо залучення ширшого спектру споживачів, які 
орієнтуються на оцінку плавлених сирів за привабливістю й 
оригінальністю їх структури та смаку. З огляду на це, доці-
льним напрямом подальших досліджень є визначення опти-
мального співвідношення між кількостями плавлених сирів з 
наповнювачем «Гриби», виготовлених за різними процеду-
рами. 

Таблиця 3 
Описові характеристики готового плавленого сиру, виробленого  

за різного часу введення наповнювача «Гриби»  

Описові (вербальні) 
характеристики 

Процедура виготовлення 

контрольний варіант («помірний» 
вміст наповнювача) 

дослідний варіант № 1 дослідний варіант № 2 

Колір основи плавленого 
сиру 

світло-жовтий світло-жовтий блідо-жовтий 

Структура однорідна без вкраплень 
однорідна з окремими невеликими 
(розміром менше 1 мм) темними 

вкрапленнями 

однорідна з рівномірно 
розподіленими шматочками грибів 

розміром 1-3 мм 

Консистенція мастка мастка мастка 

Смак 

сирний з легким грибним 
присмаком та легким грибним 

післясмаком, вираженість смаку 
рівномірна в часі 

сирний з легким грибним присмаком 
та легким грибним післясмаком, 

вираженість смаку рівномірна в часі 

сирний з легким грибним присмаком 
та легким грибним післясмаком, 

вираженість смаку дещо коливається 
в часі 

 

Для надання плавленому сиру оригінального, відмін-
ного від традиційних, і привабливого зовнішнього вигляду 

наповнювач «Гриби» додавати до оброблюваної в котлі-
плавителі маси при досягненні нею температури 85 ºС, 
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тобто приблизно через 15-20 хвилин після завантаження 
основних вихідних компонентів (всіх, за виключенням напо-
внювача «Гриби») і приблизно за 5 хвилин до закінчення 
процесу плавлення сирної маси. 

Висновки: 1. Встановлено, що процедура виготов-
лення плавленого сиру вірогідно (p<0,001) впливає на його 
бальні оцінки за органолептичними ознаками "структура 
плавленого сиру" та "рівномірність смакових відчуттів у 
часі". 

2. Ступінь впливу процедури виготовлення на струк-
туру плавленого сиру становить η2 = 0,858; на рівномірність 
смакових відчуттів у часі – η2 =0,784.  

3. Найоригінальнішим і найпривабливішим зовніш-
нім виглядом відрізнявся дослідний варіант плавленого сиру 
№ 2, при виготовленні якого наповнювач до оброблюваної в 
котлі маси додавали при досягненні температури оброблю-
ваної маси 85 ºС, тобто приблизно за 5 хвилин до закінчення 
процесу плавлення сирної маси.  

4. На блідо-жовтому фоні варіанта плавленого сиру 

№ 2 найрельєфніше виділялися окремі темні шматочки 
грибів розміром до 3 мм, які робили поверхню плавленого 
сиру злегка горбистою. Вказані відмінності виразилися у 
суттєвих розбіжностях між середніми оцінками структури 
різних варіантів плавленого сиру – 1,2 бали для «контролю», 
2,6 бали для дослідного варіанту № 1 і 3,8 бали для дослід-
ного варіанту № 2; всі парні різниці між середніми високові-
рогідні на рівні p<0,01 ... p<0,001.  

5. Бальна експертна оцінка смакових якостей пока-
зала, що за «комплексною оцінкою смаку й запаху» та «спів-
відношенням сирного і грибного смаку та присмаку» жодна з 
пар зразків плавлених сирів, досліджених на другому етапі 
роботи, не мала вірогідних відмінностей. 

6. Виявлено значну вірогідну (p<0,001) різницю в 2,8 
бали за рівномірністю смакових відчуттів у часі між контро-
льним («помірний» вміст наповнювача) варіантом плавлено-
го сиру і дослідним № 2. Цей факт свідчить, що вираженість 
смаку дослідного зразка № 2 значно змінювалася протягом 
дегустації. 
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Shablia Volodymyr Petrovich, Doctor of Agricultural Sciences, Professor 
Poboina Elena Sergeevna, Master Degree 
(Kharkiv, Ukraine) 
Comparison of proceed cheeses obtained under different cooking procedures 
Different modes of introduction of the "Mushrooms" filler into the cheese mass in the process of making processed cheese 

were tested. Processed cheese made by the procedure when the filler was added to the initial mixture together with other compo-
nents before loading into the melter boiler, was used as a control. The experimental samples of processed cheeses were made 
according to the same recipe, but at a different time of introduction of the filler "Mushrooms": experimental variant № 1 - the filler was 
added 10 minutes after loading the main source components; experimental variant № 2 - filler was added when the temperature of 
the processed mass was 85 ºC, i.e. approximately 15-20 minutes after loading the main source components. The expert commission 
conducted a comparative assessment of the appearance, consistency and taste of processed cheeses made by different proce-
dures. It is established that all three researched procedures of making processed cheese provide its high taste qualities. At the same 
time, the procedure of cooking processed cheese significantly (p<0.001) affects its organoleptic characteristics "structure of pro-
cessed cheese" and "uniformity of taste sensations over time". The degree of influence of the cooking procedure on the structure of 
processed cheese is η2 = 0.858; on uniformity of taste sensations over time – η2 = 0.784. The most original and most attractive ap-
pearance was the experimental version of processed cheese № 2. Against the pale yellow background of the variant of processed 
cheese № 2, individual dark pieces of mushrooms up to 3 mm in size were most prominent, which made the surface of processed 
cheese slightly hilly. In particular, according to the indicator "structure of processed cheese", the control sample was evaluated with 
1.2 points, the experimental variant № 1 – 2.6 points, and the experimental variant № 2 – 3.8 points; all pair differences between 
means are highly significant at the level of p<0.01 ... p<0.001. There was a significant (p<0.001) difference of 2.8 points at the uni-
formity of taste sensations in time between the control version of processed cheese and experimental № 2. The variety of appear-
ance of the tested products gives an additional advantage to attract a wider range of consumers focused on processed cheese 
attractiveness and originality of their structure and taste. 

Key words: processed cheese, cooking procedure, filler, technology, time of introduction, structure, taste. 
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