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Воспроизведение технологии производства 
сыра «Российский» в лабораторных условиях  
в зависимости от качества молока
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Молокоперерабатывающие предприятия расширяют ассортимент молочной 
продукции, внедряя в производство сыры. В производстве сыров активизировались и небольшие 
производители. В 2023 г. снижение цены и спроса на сырое молоко особенно сильно отразилось на 
коллективных (фермерских) и личных подсобных хозяйствах. Это вызвало необходимость переработки 
молока в сельских условиях. Данные исследования направлены на разработку технологии производства 
сыра «Российский» для крестьянских и фермерских хозяйств.

Методы. Методом Кьельдаля определили массовую долю белка, кислотным методом — массовую 
долю жира, расчетным — массовую долю сухого вещества и сухого обезжиренного молочного остатка, 
ультразвуковым — массовые доли молочного жира, белка, лактозы, сухого молочного остатка, сухого 
обезжиренного молочного остатка, количество добавленной воды, минеральных солей, плотность, 
точку замерзания, температуру, экспресс-методом — активную кислотность.

Результаты. Химический состав и физико-химические свойства сырого молока исследовали 
зимой и весной. Установили, что массовая доля жира в молоке достигает 4,31–4,65%, массовая 
доля белка — 2,92–3,02%. Соотношение молочного жира и белка 1,48–1,54 при рекомендуемой 
норме 1,1–1,25. В технологическую схему для производства сыра «Российский» внесли изменения 
с учетом особенностей качества молока и используемого оборудования в условиях крестьянских и 
фермерских хозяйств. Для получения молока с необходимым соотношением белка к жиру провели 
нормализацию смеси. Из нормализованного молока выработали сыр «Российский». Качество сыра 
по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям соответствует 
требованиям нормативных документов. 

Ключевые слова: молоко, качество, переработка, технология, фермер, сыр «Российский»
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Reproduction of the technology for the 
production of “Rossiysky” cheese in laboratory 
conditions, depending on the quality of milk
ABSTRACT
Relevance. Dairy processing enterprises are expanding the range of dairy products with the introduction 
of production of various cheeses. Small producers have also become active in cheese production. In 2023, 
the decrease in the price and demand for raw milk had a particularly strong impact on collective (farmer) and 
personal subsidiary farms. This caused the need for milk processing in rural conditions. Our research is aimed 
at developing technology for the production of ”Rossiysky” cheese for peasants and farms.

Methods. The Kjeldahl method determined the mass fraction of protein, acid method — the mass fraction 
of fat, calculated — the mass fraction of dry matter and skimmed milk residue, ultrasonic — the mass fractions 
of milk fat, protein, lactose, milk powder, skimmed milk residue, the amount of added water, mineral salts, 
density, freezing point, temperature, by the express method — active acidity.

Results. The chemical composition and physico-chemical properties of raw milk were studied in winter 
and spring. It was found that the mass fraction of fat in milk reaches 4.31–4.65%. Mass fraction of protein 
is 2.92–3.02%. The ratio of milk fat to protein is 1.48–1.54, with the recommended norm being 1.1–1.25. 
Changes were made to the technological scheme for the production of “Rossiysky” cheese, taking into ac-
count the characteristics of the quality of milk and the equipment used in the conditions of peasants and 
farms. To obtain milk with the required protein to fat ratio, the mixture was normalized. “Rossiysky” cheese 
was produced from normalized milk. The quality of cheese in terms of organoleptic, physico-chemical and 
microbiological indicators meets the requirements of regulatory documents. 

Key words: milk, quality, processing, technology, farmer, cheese “Rossiysky”

For citation: Larionov G.A., Kayukova O.V., Yatrusheva E.S.  Reproduction of the technology for the 
production of “Rossiysky” cheese in laboratory conditions, depending on the quality of milk.  Agrarian.
science. 2024; 380(3): 141–148 (in Russian).
 https://doi.org/10.32634/0869-8155-2024-380-3-141-148

© Larionov G.A., Kayukova O.V., Yatrusheva E.S.

АГРОИНЖЕНЕРИЯ И ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

DBF_Научная статья
DBF_Принята к публикации
DBF_Принята к публикации
DBF_Принята к публикации
DBF_Принята к публикации


142 ISSN 0869-8155 (print)     ISSN 2686-701X (online)     Аграрная наука     Agrarian science     380 (3)    2024

АГ
РО

ИН
Ж

ЕН
ЕР

ИЯ
 И

 П
ИЩ

ЕВ
Ы

Е 
ТЕ

ХН
ОЛ

ОГ
ИИ

Введение/Introduction
Пищевая ценность и товарное качество молока зави-

сят от его химического состава и свойств, которые нахо-
дятся под влиянием многочисленных факторов, наиболее 
важным из которых является кормление животных [1–3]. 
Сезонным климатическим изменениям более всего 
подвержен состав белков молока [4]. А.С. Горелик с со-
авторами при выборе молока для сыроделия установил, 
что по соотношению составных частей лучшим было мо-
локо, полученное в осенне-зимний период [5]. Они вы-
явили особенности изготовления мягких сыров из моло-
ка коров-дочерей разных быков-производителей [6]. 

Технологии производства сыров постоянно совер-
шенствуются. В разработке технологии производства но-
вых видов сыров и оптимизации существующих техноло-
гий для определенных условий производства участвуют 
ученые и практики [7–11]. Исследователи отмечают, что 
сыроделие имеет региональные особенности [12–14]. 
Небольшие сыроварни для производства сыров ис-
пользуют молоко, заготовляемое в крестьянских (фер-
мерских) и личных подсобных хозяйствах. Технология 
производства сыров в условиях небольшой сыроварни 
имеет свои особенности [15, 16]. Производство сыров 
зависит от качества молока [17–19], выполнения требо-
ваний технологических операций [20–24], условий со-
зревания и химического состава сыра [25, 26].

В Чувашской Республике более 50% молока за-
готовляется в личных подсобных хозяйствах (ЛПХ). 
Увеличивается производство молока в крестьянских 
(фермерских) хозяйствах (КФХ). Использование молока 
этих хозяйств в сыроделии имеет не только экономиче-
скую, но и большую социальную значимость. Создаются 
рабочие места, увеличивается уровень жизни, растет 
престиж села, возрастает интерес людей к сельской 
жизни. Сыроделы КФХ и ЛПХ, как правило, являются и 
производителями, и переработчиками молока [27, 28]. 

В 2023 году цены на сырое молоко снизились, что 
особенно сильно отразилось на молоке КФХ и ЛПХ. 
Мелкие производители вынуждены были сдавать моло-
ко в убыток или оставлять в хозяйстве, так как перера-
ботчики сырье закупали на крупных фермах1.

На взгляд автора, КФХ и ЛПХ без создания собствен-
ной переработки заниматься производством молока 
недостаточно рентабельно. Снижение спроса и цены 
на сырье способствовало увеличению количества пере-
рабатываемого молока на селе. Молоко используется 
для производства мягких и рассольных сыров. Однако 
эти сыры с коротким сроком хранения. Растет спрос на-
селения к полутвердым и твердым сырам [29]. Всё это 
приводит к росту интереса фермеров к сырам длитель-
ного созревания. Одним из известных и популярных в 
нашей стране является сыр полутвердый «Российский».

Цель. работы — выработать сыр «Российский» в ла-
бораторных условиях и рекомендовать технологию для 
производства в условиях крестьянских и фермерских 
хозяйств с учетом качества молока.

Новизна работы — в производстве сыра «Российский». 
Для того чтобы затормозить кислотообразование в 

процессе варки сыра, предусмотрена промывка сырно-
го зерна. В предлагаемой технологической схеме опе-
рацию промывки сырного зерна исключили, однако 
активная кислотность (рН) сыра соответствовала тре-
бованиям.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods 
В научно-исследовательской лаборатории по тех-

нологии молока и молочных продуктов Чувашского го-
сударственного аграрного университета (Чувашского 
ГАУ) экспресс-методом в зимний и весенний периоды 
2023 г исследовали химический состав и физико-хими-
ческие свойства молока, а также в условиях этой лабо-
ратории провели выработку пяти партий сыра полутвер-
дого «Российский». 

Ультразвуковым методом на анализаторе «Клевер-2М» 
(производитель ООО НПП «Биомер», Россия) опреде-
лили массовые доли молочного жира, белка, лактозы, 
сухого молочного остатка, сухого обезжиренного мо-
лочного остатка, минеральных солей, количество до-
бавленной воды, плотность, точку замерзания, тем-
пературу молока. Экспресс-методом на анализаторе 
рН-150МИ (производитель НПО «Измерительная техни-
ка», Россия) определили активную кислотность (рН).

Выработку сыра проводили в условиях, приближен-
ных к сыроварне крестьянских и фермерских хозяйств. 

Приняли пять партий молока коров черно-пестрой 
голштинизированной породы от 50 до 65 л из молочно- 
товарной фермы Чувашского ГАУ. 

В январе 2023 г. приняли первую и вторую партии, в 
феврале — третью, в марте — четвертую, в апреле —  
пятую. Из каждой партии молока выработали по одной 
голове сыра «Российский» массой от 5880 до 6980 г. 

В испытательном лабораторном центре Чувашского 
ГАУ определили органолептические, физико-химиче-
ские и микробиологические показатели произведен-
ного полутвердого сыра «Российский». Массовую долю 
белка определили методом Кьельдаля по ГОСТ 34454-
20182, массовую долю жира — кислотным методом 
Гербера по ГОСТ 5867-903, массовую долю сухого ве-
щества и сухого обезжиренного молочного остатка — 
расчетным методом по ГОСТ Р 54668-20114, массовую 
долю хлористого натрия — по ГОСТ 33569-20155. 

Органолептические показатели сыра (внешний вид, 
вкус и запах, консистенцию, рисунок и цвет) опреде-
лили по ГОСТ 33630-20156, микробиологические по-
казатели сыра — в соответствии с требованиями  
ТР ТС 033/20137. 

По требованиям межгосударственного стандарта 
ГОСТ 32901-20148 определили количество мезофиль-
ных аэробных и факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов (КМАФАнМ) и бактерии группы кишечных па-
лочек (БГКП). КМАФАнМ определили методом подсчета 
колоний мезофильных аэробных и факультативно-анаэ-
робных микроорганизмов, БГКП — по росту на жидкой 
среде Кесслер.

Патогенные микроорганизмы, в том числе 

1 Минсельхоз сообщил о снижении цен на молоко у производителей. РИА «Новости». 26.11.2023. — URL: https://ria.ru/20231126/moloko-1911989379.html;  
Малышев А. Производители молока из ПФО обеспокоены падением закупочных цен. «Российская газета». 04.04.2023. — URL: https://rg.ru/2023/04/ 
04/reg-pfo/proizvoditeli-moloka-iz-pfo-obespokoeny-padeniem-zakupochnyh-cen.html; Причины снижения закупочных цен на сырое молоко от на-
селения и варианты выхода из ситуации обсудили в Чувашии. Министерство сельского хозяйства Чувашской Республики. Официальный сайт. 
30.03.2023. — URL: https://agro.cap.ru/news/2023/03/30/prichini-snizheniya-zakupochnih-cen-na-siroe-molok
2 ГОСТ 34454-2018 Продукция молочная. Определение массовой доли белка методом Кьельдаля. 
3 ГОСТ 5867-90 Молоко и молочные продукты. Методы определения жира. 
4 ГОСТ Р 54668-2011 Молоко и продукты переработки молока. Методы определения массовой доли влаги и сухого вещества. 
5 ГОСТ 33569-2015 Молочная продукция. Кондуктометрический метод определения массовой доли хлористого натрия. 
6 ГОСТ 33630-2015 Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органолептических показателей.
7 ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции».
8 ГОСТ 32901-2014 Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического анализа.
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сальмонеллы, определяли по требованиям межго-
сударственного стандарта ГОСТ 31659-2012 (ISO 
6579:2002)9 методом выявления бактерий рода 
Salmonella. в определенной массе или объеме про-
дукта, содержание стафилококков Staphylococcus.
aureus — по требованиям межгосударственного стан-
дарта ГОСТ 30347-201610 методом определения 
Staphylococcus.aureus в определенном объеме или на-
веске продукта, содержание Listeria.monocytogenes — 
по требованиям ГОСТ 30347-201611.

Результаты исследований были обработаны при по-
мощи компьютера (программа Microsoft Office Excel, 
США) с применением критерия достоверности по 

Стьюденту с использованием приложения Excel из про-
граммного пакета Office XP и Statistica (США).

Результаты и обсуждение / Results and discussion
На начальном этапе исследований определили ко-

личество и качество молока, провели подготовку сырья 
для производства сыра. 

Химический состав и физико-химические свойства 
сырого и нормализованного молока определили в зим-
ний и весенний периоды (рис. 1–9; сокращения, обо-
значенные в рисунках: см — в сыром молоке, нм —  
в нормализованном). 

В сыром молоке массовая доля жира (МДЖсм) 

9 ГОСТ 31659-2012 (ISO 6579:2002) Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Salmonella.
10 ГОСТ 30347-2016 Молоко и молочная продукция. Методы определения Staphylococcus.aureus.
11 ГОСТ 32031-2012 Продукты пищевые. Методы выявления бактерий Listeria.monocytogenes.
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Рис. 1. Массовая доля жира в сыром и нормализованном молоке, %

Fig. 1. Mass fraction of fat of raw and normalized milk, %

Рис. 4. Содержание минеральных солей в сыром  
и нормализованном молоке, %

Fig. 4. Content of mineral salts of raw and normalized milk, %

Рис. 5. Содержание СОМО в сыром и нормализованном молоке, %

Fig. 5. Content of DSMR of raw and normalized milk, %

Рис. 6. Содержание СМО в сыром и нормализованном молоке, %

Fig. 6. DMR content of raw and normalized milk, %

Рис. 2. Массовая доля белка в сыром и нормализованном молоке, %

Fig. 2. Mass fraction of protein of raw and normalized milk, % 

Рис. 3. Массовая доля лактозы в сыром и нормализованном 
молоке, %

Fig. 3. Mass fraction of lactose of raw and normalized milk, %
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Рис. 7. Плотность сырого и нормализованного молока, ºА
Fig. 7. Density of raw and normalized milk, ºА

Рис. 8. Температура замерзания сырого и нормализованного 
молока, °С

Fig. 8. Freezing point of raw and normalized milk, °С

Рис. 9. Активная кислотность (рН) сырого и нормализованного 
молока, ед. 

Fig. 9. Active acidity (pH) of raw and normalized milk, units

составляет 4,31 ± 0,04 — 4,65 ± 0,05%, массовая доля 
белка (МДБсм) — 2,92 ± 0,01 — 3,02 ± 0,02%, массовая 
доля лактозы (МДЛсм) — 4,32 ± 0,06 — 4,47 ± 0,08%, ми-
неральных солей (МСсм) — 0,68 ± 0,02 — 0,71 ± 0,01%, 
сухого обезжиренного молочного остатка (СОМОсм) — 
7,92 ± 0,11 — 8,14 ± 0,09%, сухого молочного остатка 
(СМОсм) — 12,14 ± 0,16 — 12,72 ± 0,12%. Содержание 
добавленной воды (ДВсм) в исследованных пробах мо-
лока не установили.

Таким образом, соотношение молочного жира и бел-
ка в молоке составляет 1,48–1,54 при рекомендуемой 
норме для сыроделия 1,1–1,25. Для достижения необ-
ходимого соотношения белка к жиру в технологии про-
изводства сыра предусмотрели сепарирование молока 
и его нормализацию.

Плотность сырого молока (Псм) составила 26,15 ± 
± 0,13 — 27,33 ± 0,12 °А при требованиях ГОСТ Р 52054-
200312 не менее 27,0 °А. Температура замерзания 
(ТЗсм) — от минус 0,511 ± 0,001 до минус 0,524 ± 0,001 °С 
при норме не выше минус 0,520 °С. Активная кислот-
ность сырого молока (рНсм) соответствовала свежему 
молоку и составила 6,61 ± 0,07 — 6,71 ± 0,03 ед.

Следовательно, молоко имеет низкую плотность. 
Основные причины этого — высокое содержание жира 
и низкое содержание белка. По остальным показателям 
молоко соответствует требованиям для сыроделия.

Результаты исследований химического состава вы-
зывали необходимость проведения нормализации мо-
лока для производства сыра. Для этого молоко сепа-
рировали при температуре 35–40 ºС и получили сливки 
и обезжиренное молоко. Сливки пастеризовали и вы-
держали для созревания, зрелые сливки направили для 
производства сливочного масла. Обезжиренное моло-
ко использовали для нормализации смеси по массовой 
доле жира и белка, так как увеличение или уменьшение 

жирности смеси влияет на пластичность сыра и его ка-
чество.

В нормализованном молоке МДЖнм составила  
3,32 ± 0,06 — 4,06 ± 0,04%, МДБнм — 2,95 ± 0,03 —  
3,03 ± 0,02%, МДЛнм — 4,35 ± 0,05 — 4,51 ± 0,04%, 
МСнм — 0,69 ± 0,02 — 0,71 ± 0,02%, СОМОнм —  
7,99 ± 0,09 — 8,28 ± 0,08%, СМОнм — 11,55 ± 0,12 — 
12,95 ± 0,11%.

Плотность нормализованного молока (Пнм) состави-
ла 26,69 ± 0,08 — 28,56 ± 0,09 °А, температура замер-
зания (ТЗнм) — от минус 0,511 ± 0,01 до минус 0,525 ± 
± 0,01 °С, активная кислотность (рНнм) — 6,61 ± 0,02 — 
6,72 ± 0,01 ед.

В нормализованной смеси соотношение белка к жиру 
составило 1,13–1,34. Следовательно, нормализация 
улучшила сыропригодные свойства молока по химиче-
скому составу.

После нормализации производство полутвердого 
сыра «Российский» в условиях научно-исследователь-
ской лаборатории по технологии молока и молочных про-
дуктов Чувашского ГАУ осуществили по схеме (рис. 10).

В технологическую схему производства сыра 
«Российский» в лабораторных условиях внесли измене-
ния, вызванные особенностями оснащения оборудова-
нием и качества заготовляемого молока. 

Фермеры, как правило, основные технологические 
операции производства сыра проводят в одной емко-
сти. В данной экспериментальной работе термизацию, 
нормализацию, пастеризацию, охлаждение до темпе-
ратуры заквашивания, внесение хлорида кальция, за-
квашивание и сквашивание, свертывание смеси, обра-
ботку сгустка, сушку сырного зерна проводили в ванне 
длительной пастеризации.

В общепринятой технологии производства сыра па-
стеризацию молока проводят при температуре 72 °С 
продолжительностью 15–20 сек. В условиях фермер-
ских хозяйств технологическое оборудование не по-
зволяет нормализованную смесь нагреть и быстро 
охладить, поэтому рекомендуется постепенно нагреть 
молоко до температуры 65–67 °С и выдержать при этой 
температуре 20–30 мин. Затем постепенно охладить до 
температуры заквашивания (32–34 °С). 

Заквашивание смеси проводили с помощью мезо-
фильной закваски Flora Danica (Chr. Hansen, Дания). 
В качестве защитной культуры использовали Lactoferm-
Biochem LPR (Biochem s.r.l., Италия). Необходимое ко-
личество закваски и защитной культуры предваритель-
но растворили в 50 мл пастеризованной теплой воды, 
осторожно перемешали и выдержали 20 мин. Первым 
в смесь внесли раствор закваски и перемешали, затем 

12  ГОСТ Р 52054-2003 Молоко коровье сырое. Технические условия.
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раствор защитной культуры и продолжили перемеши-
вать, далее раствор хлорида кальция. Общее время 
перемешивания после внесения закваски составила 
50 мин. Для свертывания молока использовали раствор 
сычужного фермента Naturen Extra 220 (Chr. Hansen, 
Дания). После внесения фермента смесь перемеша-
ли 2 мин., затем выключили мешалку. Вращение моло-
ка остановили с помощью лопатки и оставили в покое 
для свертывания смеси. Образование сгустка происхо-
дило в течение 50–60 мин. в зависимости от зрелости 
молока. 

В результате коагуляции белка сгусток формировал-
ся крепким, но не слишком твердым. Поверхность сгуст-
ка была ровной и гладкой, без расслоений, он легко от-
ходил от стенок ванны, не прилипая к ним. Готовность 
сгустка определили визуально на излом, затем его раз-
резали лирой и оставили для выделения сыворотки, да-
лее приступили к постановке зерна.

Важно работать аккуратно и не поломать зерно, так 
как оно ещё не окрепло. Размеры зерна доводили до 
0,5–0,7 см. Продолжительность формирования зер-
на — 2 ч.

Технологическая схема производства сыра 
«Российский» предусматривает процедуру промыв-
ки сырного зерна. Эта операция нужна для того, чтобы 

затормозить кислотообразование в про-
цессе варки сыра. По рекомендуемой ав-
тором технологии промывку сырного зер-
на не проводили.

Сыворотку с зерном через сливной 
кран слили через дуршлаг в ведро, под-
сушили зерно в дуршлаге, переложили в 
форму с горкой, уплотняя руками. Всё это 
делали быстро, пока зерно было теплое.

Самопрессование проводили до 30 мин. 
с переворотом через 15 мин. Для прессо-
вания сырную голову ставили под пресс 
(из расчета 2 веса головы сыра на 30 мин.) 
и переворачивали. Для продолжения 
прессования сырную голову ставили под 
пресс (из расчета 4 веса на 30 мин., из 
расчета 6 и 8 веса головы по 60 мин.), че-
рез каждые 30 мин. сырные головы пере-
ворачивали. На ночь голову сыра остав-
ляли в комнатных условиях в форме без 
пресса, утром сырную голову извлекали 
из формы и солили в 20%-ном рассоле. 
В течение дня перевернули сыр в рассо-
ле два раза (утром и вечером). Солили из 
расчета 10–12 час. на 1 кг сыра, то есть от 
2,5 до 3,5 суток.

После соления просушили сыр в ком-
натных условиях на дренажном коврике, 
при этом перевернули 3–4 раза. Затем 
сыр положили в камеру для созревания. 
В процессе формирования корки в тече-
ние первых двух недель сыр переворачи-
вали ежесуточно, затем через сутки, че-
рез двое суток, через каждые трое суток. 
Таким образом формировали натураль-
ную корку сыра.

Сыр выдержали при температуре 10–
12 °C и влажности 85–90%. При образо-
вании на поверхности сыра плесени обти-
рали его салфеткой, смоченной в соляном 

5%-ном рассоле. Сыр можно покрыть воском или латек-
сом, если влажность в камере для созревания меньше 
80%.

Убыль массы сырной головы через 30 суток созре-
вания составила 11,2%, через 45 — 14,8%, через 60 — 
20,7%. Сыр достиг своей зрелости через 60 суток. 
Готовую продукцию до реализации хранили в холодиль-
нике при температуре 4 ± 2 °С.

Таким образом, в предлагаемой схеме техноло-
гия производства сыра «Российский» состоит из сле-
дующих последовательных операций: приемка и под-
готовка молока к выработке сыра (очистка, хранение, 
созревание, тепловая обработка, нормализация), под-
готовка молока и внесение компонентов в смесь для 
сыра (пастеризация, охлаждение, внесение хлорида 
кальция), заквашивание и сквашивание, свертывание 
смеси, обработка сгустка, сушка сырного зерна, фор-
мирование сырной головы, самопрессование и прес-
сование, охлаждение, соление, хранение, транспорти-
рование и реализация продукции. 

По результатам исследований пяти партий устано-
вили, что сыр «Российский» по внешнему виду, вкусу и 
запаху, консистенции, рисунку, цвету, массовой доле 
влаги, жира, белка и соли соответствует требованиям 
ГОСТ 32260-201313 (табл. 1 и 2).

Рис. 10. Блок-схема производства сыра «Российский»

Fig. 10. Block diagram of the production of cheese “Rossiysky”

13 ГОСТ 32260-2013 Сыры полутвердые. Технические условия.
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В сыре не содержатся бакте-
рии группы кишечной палочки, 
патогенные микроорганизмы и 
стафилококки. Количество ме-
зофильных аэробных факуль-
тативно-анаэробных микроор-
ганизмов в сыре составило от  
1,0 × 101 КОЕ/г до 2,1 × 101 КОЕ/г 
(табл. 3).

Таблица.1..Органолептические свойства сыра 
«Российский»

Table.1..Organoleptic properties of cheese “Rossiysky”

Показатель

Результаты исследований

партия

1-я 2-я 3-я 4-я 5-я

Внешний вид Корка прочная, ровная, без повреждений и 
толстого подкоркового слоя

Вкус и запах Выраженный сырный, слегка кисловатый

Консистенция Умеренно эластичная, однородная во всей массе, 
слегка плотная

Рисунок
На разрезе сыр имеет рисунок, состоящий 
из глазков неправильной и угловатой формы, 
равномерно расположенных по всей массе

Цвет От белого до светло-желтого, равномерный по 
всей массе

Таблица.2..Физико-химические показатели сыра «Российский»

Table.2..Physical and chemical parameters of cheese “Rossiysky”

Показатель

Результаты исследований 
ГОСТ 

32260-2013 партия

1-я 2-я 3-я 4-я 5-я 

Массовая доля 
влаги, % 40,9±0,2 41,1±0,2 41,4±0,1 41,2±0,1 41,4±0,1 не более 43

Массовая доля 
жира, % 43,9 ± 0,3 43,9 ± 0,2 44,8 ± 0,2 44,3 ± 0,3 44,6 ± 0,2 50,0 ± 1,6

Массовая доля 
белка, % 22,9 ± 0,2 22,8 ± 0,2 22,4 ± 0,1 22,6 ± 0,1 22,3 ± 0,1 –

Массовая доля 
хлорида натрия, 
% 

1,1 ± 0,1 1,1 ± 0,2 1,1 ± 0,1 1,1 ± 0,2 1,1 ± 0,2 1,3–1,8

Активная 
кислотность, рН 5,22 ± 0,1 5,22 ± 0,1 5,22 ± 0,1 5,21 ± 0,1 5,23 ± 0,1 5,15–5,35

Таблица.3. Микробиологические показатели сыра «Российский»

Table.3..Microbiological parameters of cheese “Rossiysky”

Показатель

Результаты исследований
ТР ТС 

033/2013партия

1-я 2-я 3-я 4-я 5-я

КМАФАнМ, КОЕ/г 1,2 × 101 1,0 × 101 1,5 × 101 1,7 × 101 2,1 × 101

БГКП (колиформы) в 0,001 г продукта не обнаружены не допускается

Патогенные микроорганизмы, в том числе:

сальмонеллы в 25 г продукта не обнаружены не допускается

стафилококки S..aureus в 0,001 г продукта не обнаружены не допускается

листерии L..monocytogenes.в 25 г продукта не обнаружены не допускается

Выводы/Conclusion 
Соотношение белка к жиру в сыром молоке состави-

ло 1,48–1,54, что не соответствует рекомендуемым нор-
мам для сыроделия. Сепарирование и нормализация 
улучшают сыропригодные свойства молока по химиче-
скому составу.

Особенности производства сыра в условиях лабора-
тории — пастеризация смеси путем нагревания до 65–
67 °С с выдержкой 20–30 мин. и постепенное охлаж-
дение до температуры заквашивания и сквашивания. 
В технологической схеме исключили промывку зер-
на, при этом активная кислотность (рН) сыра составила 
5,22 ± 0,1 ед., что соответствует требованиям.

Изготовленный сыр в лабораторных условиях по ор-
ганолептическим, физико-химическим и микробио-
логическим показателям соответствует требованиям 
ГОСТ 32260-2013.

Модифицированная технология сыра «Российский» 
рекомендуется для производства в крестьянских и фер-
мерских хозяйствах.

Перспективные научные направления — дальнейшее 
изучение особенностей состава и свойств молока коров 
в личных подсобных, крестьянских и фермерских хозяй-
ствах и усовершенствование технологий производства 
других видов сыров.
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