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В статье представлены материалы по проведению дегустации с 
анкетированием участников.

Брынза – это сыр, который используют в кухнях разных стран мира, 
добавляя его в салаты, как начинку к пирогам, так и к мясным блюдам, а 
также как самостоятельное блюдо к чаю или в виде закуски. Сыр брынзу 
изготавливали с древних времен, но и по сегодняшний день это востре-
бованный и ценный продукт. Брынзу делают из молока, внося в него 
специальный сычужный фермент, так называемый пепсин. Но это на 
производстве. В домашних же условиях способ изготовления многим 
отличается, но результат получается отменным [1-4]. 

Что касается национальной принадлежности, то ее с ходу опре-
делить не просто и все потому, что брынза считается неотъемлемым 
компонентом балканской, средиземноморской, кавказской, а теперь и 
европейской кухни. Однако, есть сведения о том, что первое упомина-
ние о подобном деликатесе относится к фракийским племенам гетов, 
которые жили еще в I веке до н.э.. Огромное влияние на их культуру и 
религию оказали греческие и скифские народности с которыми геты в те 
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времена поддержали оживленные торговые отношения. Видимо имен-
но так традиционные для фракийцев продукты, в том числе и брынза, 
попали на столы других народов [5-8].

Рецепт каждый раз совершенствовался и становился индивиду-
альным. Так появилась греческая брынза, а также балканская, грузин-
ская и прочие. Сегодня брынзу используют и как монопродукт и в каче-
стве начинки для пирогов и вареников, брынза из коровьего молока, яв-
ляется обязательным ингредиентом к национальным кушаньям многих 
народов: молдавской мамалыге, кавказских хачапури, различных супах 
и овощах приготовленных на особый манер.

Целью нашей работы явилось проведение органолептической 
оценки сыра брынзы, приготовленного нами в домашних условиях.

Для реализации поставленной цели мы запланировали проведе-
ние дегустации с анкетированием участников. 

Для дегустации мы использовали 3 образца сыра (рис.1):
Проба № 1 – твёрдый вид магазинного сыра
Проба № 2 – приготовленный нами сыр
Проба № 3 – брынза зарубежного производства
20 человек участвовали в дегустации сыров и заполняли анкету 

(рис.2).

Рисунок 1 - Образцы 
оцениваемого сыра

Рисунок 2 - Участники 
дегустации

Результаты анкетирования показали, что 9 респондентов употре-
бляют кисло-молочные продукты ежедневно, 8 человек - несколько раз 
в неделю. Только 3 человека ответили, что употребляют кисломолочные 
продукты только лишь несколько раз в месяц (рис. 3). 
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Рисунок 3 - Частота употребления молочно-кислых продуктов

Дегустаторами были люди от 8 до 26 лет. Мы разделили их на 2 
группы. Это группы от 8 до 13 лет и от 14 до 26 лет. Первая группа оце-
нила образцы сыр: 1 образец  188 баллов, 2 образец 187 баллов, 3 об-
разец 177 баллов. 2 группа оценили: 1образец 233 балла, 2 образец 225 
баллов, 3 образец 215 баллов (рис. 4). 

Рисунок 4 - Результаты органо-лептической оценки сыров

По результатам анкетирования 75% респондентов выразили жела-
ние приготовить сыр в домашних условиях.
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