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БРИНЗА. ЦІКАВО ЗНАТИ 

 

У даній статті йдеться мова про історію виникнення, цікаві факти та 

характеристику розсільного сиру бринза. Наведені певні відмінності сировини з 

якої виготовляють сир бринза. Зазначені корисні та негативні властивості. 

Ключові слова: молоко овече, козяче, коров’яче, сир бринза, технологія, 

хімічний склад, білок, користь. 

 

Постановка проблеми. Коров‘яче молоко – основна сировина для виро-

бництва молочних продуктів в тому числі і бринзи. В останні роки за кордоном 

і в Україні зріс попит на молочну продукцію вівчарства і козівництва, особливо 

на розсільну бринзу. Тому вивчення рецептури, технології виготовлення бринзи 

її впливу на організм людини є актуальною проблемою. 
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Аналіз останніх досліджень та публікацій. Першими готувати бринзу 

навчилися народи-кочівники, які займалися скотарством. Вчені вважають, що 

бринза з‘явилася більше 7 тисяч років тому в одній з країн Арабського Сходу. 

Згідно відомій легенді, першою людиною, котра випробувала смак вишуканих 

ласощів, був аравійський пастух Канан. Одного разу він відправився переганяти 

овець на нове пасовище, прихопивши з собою бурдюк зі шлунку вівці, напов-

нений молоком. Через деякий час Канан відчув спрагу, але коли відкрив бур-

дюк, замість очікуваного молока в ньому виявився невеликий щільний згусток 

білого кольору в мутнуватій рідині, скуштувавши цей згусток на смак, він за-

лишився задоволеним [1, 2]. 

Наступним завданням, що стало перед кочівниками, зберігання нового 

продукту. Ось тут-то вони і придумали пресувати головки сиру в бурдюки або 

керамічні чани (глечики) і заливати їх солоною водою або виноградним соком 

[3]. Так людство познайомилося з сиром. А згодом цей сир отримав назву 

«бринза». Це, звичайно, була ще не зовсім бринза, але вже дуже-дуже схожа.  

Технологія приготування сиру описана ще в гомерівської «Одіссеї». Цик-

лоп Поліфем, не мудруючи лукаво, «білого взяв молока половину, миттєво за-

квасити, тут же віджав і склав у сплетені міцного кошика» [3]. 

У Київській Русі вона довгий час була єдино відомим сиром і популярним 

продуктом; в літописі згадано, що данину з русичів часом брали сирами [4]. Ві-

дому ж нині назву бринзі дали гети, що жили між Дунаєм і Балканами. Сьогод-

ні бринза – один з головних продуктів у ряді національних кухонь Східної Єв-

ропи. 

Циклопська методика не змінилася, в усякому разі її базова частина, роз-

вивалися тільки нюанси, від яких залежить кінцевий результат [3]. Правда, мо-

локо тепер використовують не тільки овече, але й козяче, коров‘яче, або навіть 

суміші. Так само як це робили стародавні кочівники, нинішні майстри солять 

сирні згустки, формують їх, злегка пресують і занурюють на певний термін в 

солоний розсіл. Саме таким чином готують всі розсільні сири [1]. Потім, після 

закінчення певного часу, бринзу почали виготовляти в промислових масштабах, 
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цей смачний і корисний сир поступово набував все більшої популярності у всіх 

кухнях світу [2]. 

Бринза з овечого молока вирізняється особливостями хімічного складу, 

що впливає на смакові якості. Овече молоко поживне та смачне. Воно володіє 

багатим і ніжним, дещо солодким присмаком. Його загальна густина вища, за 

коров‘яче чи козине, мінералів ( Сa, F, Zn) у ньому в два рази більше, містяться 

також усі важливі вітаміни групи В [5]. 

На жаль, обсяг виробництва сирів з овечого молока в останнє десятиріччя 

вельми незначний. Їх виготовляють у Карпатах, південних районах України, 

Молдові, на Кавказі. В групі сирів з овечого молока відрізняється гуцульська 

бринза, виробництво і поживні якості якої не мають нічого спільного з розсіль-

ними сирами. Гуцульська бринза має гострий, пікантний присмак, зумовлений 

високим вмістом летких жирних кислот [5]. 

Заслуговує на увагу Фестиваль-ярмарок «Гуцульська бриндзя», який що-

осені проводиться в Україні на Закарпатті протягом останніх років. Фестиваль, 

розрахований передусім на туристів, має практичне значення: він сприяє відро-

дженню вівчарства; і приваблює в регіон інвесторів [6]. 

Відомо, що фізико-хімічні показники і технологічні властивості козиного 

і коров‘ячого молока відрізняються. Прикладом може бути кислотність цих 

двох видів сировини. Козине молоко титрується за 15 ºС, коров‘яче – 17 ºС. 

Слабкою коагуляцією молока обумовлюється підвищений вихід часток згустку 

в сироватку, що є причиною низького виходу сиру в порівнянні з продуктом, 

виготовленим із коров‘ячого молока. Тому, при виробництві козиних сирів ви-

користовуються підвищені дози хлористого кальцію і заквасок, а також, для 

збільшення кислотності, що титрується, молочної сировини, використовується 

ортофосфорна кислота [7]. 

Для отримання 1 кг бринзи в домашніх умовах необхідно 10-15 кг ко-

ров‘ячого (козячого) або 4-5 кг овечого молока. 
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Користь бринзи проявляється набагато більшою мірою, ніж у інших си-

рів. Вона не така жирна, як інші сири. Цей факт прирівнює бринзу до дієтичних 

продуктів харчування. 

Інгредієнти, що входять в бринзу – молочний цукор, білки, жири, мінера-

льні речовини з легкістю здатні доповнити відсутній необхідний харчовий ба-

ланс організму людини. 

Калорійність цього продукту залежить від того, на якому молоці вона 

отримана. Енергетична цінність сиру на овечому молоці: 280-300 ккал, на ко-

ров‘ячому – від 160-230 ккал. Вміст білка від 7-18 %; жирів не більше 25 %. На 

відміну від сирів твердих сортів, у бринзі міститься набагато менше жирів, зате 

переважають білки.  

Бринза є основним «постачальником» цінного білка, організм його за-

своює протягом декількох годин. У 100 г даного продукту міститься приблизно 

15 г білку і 26 г жиру [2]. Добова норма бринзи не більше 70 г, цього достатньо, 

щоб не тільки насолодитися ним, а й отримати повний кошик корисних компо-

нентів. Кальцій, що входить до складу бринзи, легко і повністю засвоюється, на 

відміну від кальцію, що міститься в інших молочних продуктах. Його вистачає 

більш ніж на добу. Він зміцнює зуби і кістки, повноцінне зміцнення всієї кіст-

кової системи.  

Кальцій, також, допомагає імунній системі, зміцнення відбувається моме-

нтально. Головне, постійно поповнювати організм кальцієм. Багато з людей не 

сприймають молочні продукти, такі як молоко, сметану, кисломолочний сир. А 

сири люблять виключно всі. Дієтологи дозволяють включати бринзу як в що-

денний раціон, так і для складання індивідуальної дієти. Бринза прекрасно 

впливає на організм людини: регулярне споживання продукту покращує проце-

си травлення, прискорює обмін речовин і пригнічує розвиток шкідливих бакте-

рій в кишечнику [2]. 

Користь цього продукту, також, полягає в тому, що вона містить велику 

кількість вітамінів і поживних речовин і незамінних амінокислот, які сприятли-

во впливають на весь організм. Цінна група вітамінів В: В1, В2, В9, А, С, Е, РР 
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зміцнюють організм, підвищують імунітет. Мінеральні речовини легко всмок-

туються в кров, що також дозволяє організму бути більш сильним і міцним (F, 

Ca, Na, Mg, P, Zn та інші елементи) [2]. 

Доведений той дивовижний факт, жінка, яка вживає розсільний сир що-

дня, виглядає більш свіжою, її шкіра пружна і бархатиста. Цей продукт без по-

боювання можна пропонувати літнім людям і дітям з 2-х років.  

Бринза має ніжний запах і приємний вершковий, солонуватий смак. Іноді 

бринза може мати ледь помітний жовтий відтінок, це багато в чому залежить 

від молока, з якого виготовлений сир. На відміну від більшості сирів, поверхня 

бринзи не має скоринки. Якщо по краях сир злегка підсохлий, значить, на при-

лавку він лежить вже давно, і встиг розгубити частину своїх корисних речовин. 

Немає у справжньої бринзи і властивого більшості сирів характерного «дірчас-

того» малюнка. У якісної бринзі пустот зовсім небагато, та й ті, неправильної 

форми. 

Сир бринза є важливим компонентом української, молдавської, румунсь-

кої та балканської кухні [8]. Є хорошим смаковим доповненням до овочевих 

холодних і гарячих страв, використовується для начинки пирогів і вареників.  

Єдиною негативною властивістю бринзи можна назвати її солоність, яка в 

свою чергу може спровокувати виникнення певних проблем з артеріальним ти-

ском або гіпертонічним кризом. Саме внаслідок своєї солоності, бринза проти-

показана людям, страждаючим захворюваннями нирок, органів кровообігу, пі-

дшлункової залози, шлунку, нервової системи, а також печінки і жовчовивідних 

шляхів.  

Висновки і перспективи подальших досліджень. Бринза – це розсіль-

ний сир, виготовлений з овечого, козячого, коров‘ячого молока, або їх сумішей, 

який містить велику кількість білків, вітамінів та мінеральних речовин. Вжи-

вання бринзи покращує процес травлення, оскільки її ферменти пригнічують в 

кишечнику розмноження гнильних бактерій. 
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