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Розмір зерна у технології будь-якого сиру, у т.ч. сиру м’якого Камамбер, є 
важливим чинником, що впливає на кінцеву текстуру продукту. Малі розміри 
зерна сприяють утворенню занадто щільної текстури сиру Камамбер, тоді як 
крупні зерна – більш м’якої та кремоподібної структури. Оптимізація розміру 
зерна є важливою для досягнення специфічних консистенції та смакових 
властивостей Камамбера [1]. На вибір розміру зерна у технології сиру м’якого 
Камамбер, впливає низка факторів, визначальними серед яких є параметри 
пастеризації молока та використаний молокозсідальний фермент. 

Молокозсідальні ферменти: 100 %-вий хімозин, сичужний порошок та 
мікробіальні ферменти, які використовують для зсідання молока, мають суттєвий 
вплив на текстуру та щільність згустку, розмір сирного зерна у сироварінні, у т.ч. 
при виробництві сиру м’якого Камамбер [2]. У сучасних умовах рекомендовано 
для виробництва сиру Камамбер з подовженим терміном зберігання 
використовувати 100 %-вий хімозин [3]. Температура пастеризації молока має 
суттєвий вплив на характеристики сиру, зокрема на розмір зерна, текстуру сирної 
маси та її вологість. Підвищена температура пастеризації, особливо на рівні 85 
ºC протягом 5 хвилин, яка рекомендована до використання авторами статті у 
технології продукту [4], змінює фізико-хімічні властивості молока та згустку 
внаслідок денатурації сироваткових білків, що впливає на розмір зерна, кінцеву 
текстуру та структуру у виробництві сиру Камамбер. 

Метою дослідження стало визначення розміру зерна у виробництві сиру 
м’якого Камамбер із застосуванням сучасних молокозсідальних інгредієнтів.  

Проведені експериментальні дослідження свідчать, що розмір зерна 12 та 15 
мм не забезпечують отримання цільового продукту з бажаними структурою та 
консистенцією. Для виробництва сиру м’якого Камамбер із нормованим вмістом 
вологи слід у технології його виробництва ставити зерно 10 мм. 
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