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Обозначения и сокращения 
 
ФЗ – Федеральный Закон 
ТР – Технический Регламент 
ТС – таможенный союз 
СТИ – сборник технологических инструкций 
СОМО – сухой обезжиренный молочный остаток 
КОЕ – колониеобразующие единицы 
НВЧ – наиболее вероятное число 
БГКП – бактерии группы кишечных палочек 
КМАФАнМ – количество мезофильных аэробных и факультатив-

но анаэробных микроорганизмов 
КСАФАнМ – количество спор аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов 
МАнЛМо – мезофильные анаэробные лактатсбраживающие мас-

лянокислые микроорганизмы 
КСАнМо – общее количество спор мезофильных анаэробных 

бактерий 
ККТ – критическая контрольная точка 
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Введение 
 

Сегодня рынок мелкой фасовки сыров, в отличие 10 – 15 летней 
давности, является обычным явлением и представляет собой посто-
янно развивающийся сектор экономики. 

Сыры в виде различных нарезок и в тертом виде упаковывают с 
применением упаковочных газов или, как еще их называют, модифи-
цированной атмосферы, в качестве которой используют углекислый 
газ, азот, а также их смесь в различных процентных соотношениях, 
воздействие которых на продукт изучалось в разное время. 

По данным Е.А. Николаевой [1] в твердых и полутвердых сырах 
кондиционной зрелости содержится от 71 до 86 % углекислого газа и 
не более 19% азота, которые являются естественными консервантами 
сыров. При нарезке большая часть газов теряется, поэтому модифи-
цированная атмосфера теоретически должна заместить потерянный 
при разрезке сыра газ и способствовать сохранению качества продук-
та при дальнейшем хранении. 

Е.А. Николаева и А.А. Майоров в своей монографии приводят 
обобщенные данные о том, что для твердых сыров в виде кусковой 
фасовки используется смесь из 70-100 % углекислого газа и 0-30 % 
азота, для слайсерной нарезки и тертого твердого сыра 30 % углекис-
лого газа и 70 % азота, а для мягких сыров 20-60 % углекислого газа и 
40-80 % азота [2]. 

ВНИИМС, на основании результатов собственных исследований, 
было предложено для упаковки полутвердых сыров пользоваться со-
отношением 70 % углекислого газа к 30 % азота, а для мягких и рас-
сольных сыров рекомендована обратно пропорциональная смесь:  
30 % СО2 и 70 % N2 [3]. Такие пропорции не только позволят увели-
чить хранимоспособность продукта, но и окажут минимальное влияние 
на его вкусо-ароматические характеристики. 

В зарубежных источниках так же нет единого мнения в рекомен-
дациях по соотношению газов в модифицированной атмосфере. Так J. 
M. Farber в своем обзоре по ее использованию для пищевых продук-
тов в Северной Америке указывает, что для твердого сыра наиболее 
подходящая атмосфера должна состоять из 0-70 % углекислого газа и 
30-100 % азота. Для тертого сыра и слайсированного продукта приме-
няется смесь 30 % СО2 к 70 % N2, а для остальных сыров использует-
ся только азот [5]. 

В то же время другими авторами при исследовании хранимоспо-
собности тертого сыра Чеддер наиболее эффективной была признана 
модифицированная атмосфера состоящая из 73 % СО2 и 27 % N2 [6]. 

S. Romani с соавторами утверждают, что для твердых сыров, та-
ких как Пармиджано Реджано, хорошо подходят смеси, состоящие из 
углекислого газа и азота в соотношении 50 на 50 и 30 на 70 соответ-
ственно. Применение второго варианта смеси приводит к некоторому 
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размягчению консистенции тестируемых кусочков сыра размером 
70х50х50 мм и усилению остроты восприятия вкуса продукта [7]. По-
следнее авторы связывают с ростом микроорганизмов и потерей ан-
тимикробного эффекта, вызываемого углекислым газом. Отрицатель-
ного влияния последнего отмечено не было. Однако, в статье отсут-
ствуют сведения об исследовании других пропорций газов в смеси, 
кроме указанных. 

A. J. Daniels с группой исследователей определили, что наибо-
лее важным газом в модифицированной атмосфере является угле-
кислый газ, который в упаковке сыра чаще всего используется в чи-
стом виде, а так же в разных комбинациях с азотом и/или кислородом. 
Подобные смеси газов ингибируют рост большинства бактерий, вызы-
вающих порчу продукта [4, 8]. Основываясь на результатах этих изыс-
каний, A. Conte с соавторами провели исследование продолжительно-
сти хранения сыра Fior di Latte, относящегося к группе Паста Филата, в 
модифицированной атмосфере, состоящей из 30 % СО2, 5 % О2 и  
65 % N2. Продолжительность хранения сыра удалось увеличить всего 
на 3 дня и только при упаковке в полимер с активным слоем на основе 
альгината натрия, содержащего лизоцим (0,25 мг/мл) и динатриевую 
соль этилендиаминтетрауксусной кислоты (50 µМ) в комбинации с 
вышеуказанным составом упаковочного газа [9]. Другой исследова-
тель, Gokhan Akarca с коллегами, осуществляя подобный экспери-
мент, исключил кислород из состава газовой смеси, оставив только 
углекислый газ (35 %) и азот (65 %). Это позволило увеличить про-
должительность хранения Моцареллы на 10-15 дней по сравнению с 
сыром, хранившимся в аэробной среде [10]. 

Ряд ученых, меняя состав газовой смеси от 100 %-ного N2 до  
100 %-ного СО2, изучали влияние смесей газов на хранимоспособ-
ность сыра Cottage [11]. В ходе экспериментов авторами было выяв-
лено, что чистый углекислый газ являлся наилучшим вариантом, поз-
воляя сохранять хорошие органолептические характеристики сыра 
даже после 28 дней выдержки. 

G. Papaioannou с соавторами, при сравнении вакуумной упаковки 
с упаковкой в модифицированной атмосфере, отмечали лучшую хра-
нимоспособность свежего сывороточного сыра Anthotryros в модифи-
цированной атмосфере. Причем смесь, состоящая из 70 % СО2 к 30 % 
N2, позволила продлить срок хранения сыра при температуре 4 °С по 
сравнению с вакуумной упаковкой на 20 суток, а в газовой среде 30 % 
СО2 к 70 % N2 только на 10 суток [12]. 

В публикациях некоторых итальянских ученых утверждается, что 
при упаковке сыра Stracciatella, получаемого из молока итальянских 
буйволиц, наилучшие органолептические характеристики на протяже-
нии всего срока хранения имели сыры, упакованные с применением 
газовых смесей, состоящих из 50 % СО2 к 50 % N2 и 95 % СО2 к 5 % N2. 
В то же время атмосфера состава 75 % СО2 к 25 % N2 была признана 
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способствующей снижению качества этих сыров по тем же парамет-
рам [13]. Данный вывод кажется неоднозначным из-за того, что забра-
кованная смесь по содержанию углекислого газа (основного упаковоч-
ного газа) находится в пределах одобренных смесей. 

По данным компании AGA оптимальными соотношениями газов 
в составе модифицированной атмосферы для упаковки твердого сыра 
являются: 

- для кускового - это смеси с содержанием углекислого газа от 80 
до 100 % и азота от 20 % до 0 %. 

- при слайсерной нарезке в смеси должно быть от 80 до 90 % 
СО2 и от 10 до 20 % N2, а мягкие сыры любой фасовки следует упако-
вывать в модифицированную атмосферу, содержащую 20–40 % угле-
кислого газа и 60–80 % азота, для тертых сыров использовать смесь с 
70 % азота и 30 % углекислого газа. 

Учитывая вышеизложенное, следует отметить, что основным 
консервирующим эффектом в газовой смеси обладает углекислый газ, 
который за счет образования тонкой пленки угольной кислоты на по-
верхности продукта способствует продолжительному сохранению его 
показателей качества. Поэтому большое количество предприятий при 
упаковке порций используют газовые смеси с содержанием СО2 в пре-
делах 80-100 %, особенно при упаковке полутвердых и твердых сыров 
различной фасовки. Такие сыры содержат небольшую массовую долю 
влаги (менее 45 %) по сравнению с мягкими и рассольными сырами, 
влажность которых колеблется от 50 до 60 %, что позволяет предот-
вратить появление излишне кислого вкуса и мажущейся консистенции 
продукта, сохраняя таким образом органолептические характеристики 
без значимых изменений даже при использовании 100 % СО2. 

Необходимо так же отметить, что традиционно, на протяжении 
многих лет, российский потребитель отдает предпочтение группе по-
лутвердых сыров, ассортимент которых на сегодняшний день весьма 
разнообразен, поэтому доля сыров этих видов и в фасованном виде 
на продовольственном рынке РФ занимает больший объем по сравне-
нию с мягкими и рассольными сырами. 

Широко известным фактом является то, что все упаковочные ма-
териалы, в том числе и применяемые для упаковки фасованных сы-
ров, в зависимости от своего состава и технологии производства, об-
ладают разными барьерными характеристиками, в частности газопро-
ницаемостью. Логично предположить, что при использовании моди-
фицированной атмосферы и пленок с высокой проницаемостью по 
барьерным характеристикам начальный состав газовой смеси с тече-
нием времени будет претерпевать некоторые изменения. Поэтому для 
минимального изменения начального соотношения газов предпочти-
тельней использовать упаковки с наименьшими значениями проница-
емости по кислороду, СО2 и парам воды. Этому условию в полной ме-
ре отвечает пленка «Амистайл СР-50», что позволяет предположить 
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ее положительное влияние на сохранение показателей качества и по-
вышение хранимоспособности упакованных в нее порций сыра. 

Учитывая все вышесказанное, можно сделать вывод о том, что 
технологии упаковывания фасованных сыров в модифицированной 
атмосфере и интерес к продуктам с пролонгированными сроками год-
ности в настоящее время являются устойчивыми трендами, и будут 
востребованы при дальнейшем развитии современного общества. 

Поэтому целью настоящей научно-исследовательской работы 
является исследование хранимоспособности фасованных полутвер-
дых сыров в пакетах из пленки многослойной «Амистайл СР-50», упа-
кованных в атмосфере 100 % СО2. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
В подборе материала принимал участие Г.Н. Рогов. 
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1 ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ, ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕ-
ДОВАНИЙ 

 
1.1 Организация работы и объекты исследований 
 
Работа выполнялась в отделах сыроделия и микробиологии. 
Объектами исследований служили: молоко-сырье, молочная 

смесь, сыр полутвердый с низкой температурой 2-го нагревания «Гол-
ландский», сыр полутвердый с низкой температурой 2-го нагревания и 
повышенным уровнем молочнокислого процесса «Российский», выра-
батываемые по ГОСТ 32260-2013 «Сыры полутвердые. Технические 
условия», сыр с высокой температурой 2-го нагревания вырабатывае-
мый с пропионовокислыми бактериями по ТУ 10.51.40-142-19862939-
2005 «Сыр Юбилейный. Технические условия», пакеты из пленки мно-
гослойной «Амистайл СР-50», произведенные по ТУ 22.21.30-052-
27147091-2012 (идентичны ТУ 2245-052-27147091-2012). 

Сыры «Голландский», «Российский» и «Юбилейный» вырабаты-
вали в условиях экспериментального цеха ВНИИМС - филиала ФГБНУ 
«ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН, в соответствии с 
ГОСТ 32260-2013 «Сыры полутвердые. Технические условия» и Сбор-
ником технологических инструкций (СТИ). 

Все экспериментальные сыры вырабатывали на заквасках экс-
периментальной биофабрики ВНИИМС, которые рекомендованы для 
выработки сыров этих видов. Созревание всех сыров проводили по 
традиционной технологии (без использования полимерных пакетов), а 
именно после выработки, посолки и обсушки головки были помещены 
в камеру созревания: 

- сыр «Голландский» - при температуре (12±2) °С и относитель-
ной влажности воздуха от 80 до 90 % включительно; 

- сыр «Россиийский» - при температуре (12±2) °С и относитель-
ной влажности воздуха от 75 до 85 % включительно. 

На 13-14 сут на сырах была обнаружена плесень, после чего сы-
ры были вымыты, обсушены и покрыты восковым покрытием ProCera 
Special M2PV Beta Y (Дания), соответствующим требованиям Регла-
ментов ЕС № 1829/2003, №1830/2003, Сертификату соответствия  
№ ESTD1.В002.АМ692 и Единым санитарно-эпидемиологическим и ги-
гиеническим требованиям Таможенного Союза. 

Созревание сыра «Юбилейный» осуществляли в несколько эта-
пов: 

1 этап: после посолки и обсушки сыр в течение 8 суток выдержи-
вали при температуре (11±2) °С и относительной влажности воздуха 
от 85 % до 90 %; 

2 этап: выдержка сыра в течение 15 суток в бродильной камере с 
температурой воздуха (21±3) °С и относительной влажностью воздуха 
от 92 % до 94 %; 
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3 этап: мойка сыра, обсушка, покрытие восковым составом 
ProCera Special M2PV Beta Y и выдержка при температуре (11±2) °С и 
относительной влажности воздуха от 80 % до 85 % до окончания со-
зревания. 

Все сыры созревали 60 сут, в соответствии с требованиями 
ГОСТ 32260-2013 и ТУ 10.51.40-142-19862939-2005. 

Все сыры, по достижении кондиционного возраста фасовали 
порциями весом не менее 200 г и упаковывали в модифицированной 
атмосфере, которая состояла из 100 % СО2. Упаковывание осуществ-
ляли из расчета 50 - 100 мл газа (30 сек вакуумирование и 5 сек пода-
ча газа в упаковку) на 100 г продукта при степени разрежения от 
0,70•105 до 0,85•105 Па на машине камерного типа «BOXER 42 II» (Ни-
дерланды).  

Половину упакованных порций каждого вида сыра хранили при 
температуре (4±2) °С и относительной влажности воздуха 80-85 %, 
вторую половину сыров хранили при агравированной температуре 
(12±1) °С и относительной влажности воздуха 80-85 %. Срок хранения 
всех порций - 150 суток. 

Во время выработки всех опытных сыров контролировали: 
- молоко-сырье (физико-химические, микробиологические и орга-

нолептические показатели), 
- молочная смесь (физико-химические и микробиологические по-

казатели),  
- сыры после пресса (физико-химические и микробиологические 

показатели); 
- сыры в кондиционном возрасте перед фасованием (физико-

химические, микробиологические и органолептические показатели); 
- во время хранения в течение 150 сут ежемесячно порции каж-

дого вида сыра при каждом температурном режиме (физико-
химические, микробиологические и органолептические показатели). 

Внешний осмотр порций сыров проводился 1 раз в неделю. 
Повторность опытов 3-х кратная. В отчете приведены средние 

значения полученных результатов. 
 
1.2 Методы исследований 

При решении поставленных задач применяли общеизвестные и 
стандартизованные методы исследований по органолептическим, фи-
зико-химическим и микробиологическим показателям, приведенные в 
таблице 1. 
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Таблица 1 – Методы исследований 
Показатели НД на методы испытаний, средства  

измерений 

Физико-химические методы исследований 

Молоко-сырье 

Массовая доля жира 

Измерения проводились при помощи 
анализатора молока  

Lactoscan Milkanalyzer 

Массовая доля белка 

Массовая доля СОМО 

Плотность 

Массовая доля минеральных солей 

Массовая доля лактозы 

Титруемая кислотность ГОСТ Р 54669-2011 

Молочная смесь, сыры 

Массовая доля поваренной соли ГОСТ Р 55063–2012 

Титруемая кислотность ГОСТ Р 54669-2011 

Массовая доля жира ГОСТ Р 55063-2012 

Массовая доля влаги ГОСТ Р 55063–2012 

Активная кислотность ГОСТ 32892-2014 

Микробиологические исследования молока-сырья, 
молочной смеси, сыров 

Количество соматических клеток ГОСТ 23453-2014 

Эффективность пастеризации МР 2.3.2.2327-08 

Количество мезофильных аэробных 
и факультативно анаэробных мик-
роорганизмов (КМАФАнМ) 

ГОСТ 32901-2014 

БГКП ГОСТ 32901-2014 

Количество дрожжей и плесневых 
грибов 

ГОСТ 33566-2015 

Количество солеустойчивых микро-
организмов, в том числе стафило-
кокков  

ГОСТ 30347-2016 

 
Отбор проб и подготовку их к анализу проводили по  

ГОСТ 26809.2-2014 «Молоко и молочная продукция. Правила приемки, 
методы отбора и подготовка проб к анализу», часть 2 «Масло из коро-
вьего молока, сыры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые 
сырные продукты» и ГОСТ Р 55063-2012 «Сыры и сыры плавленые. 
Правила приемки, отбор проб и методы контроля». 

Органолептические показатели сыров определяли при темпера-
туре продукта (18±2) °С по ГОСТ 33630-2015 «Сыры и сыры плавле-
ные. Методы контроля органолептических показателей» и в соответ-
ствии с требованиями технической документации на конкретный вид 
сыра. 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

Ниже представлены результаты исследований влияния пакетов 
из пленки многослойной «Амистайл СР-50» и упаковочного газа  
(100 % СО2) на динамику показателей качества сыров разных видов 
порциями массой 200 г во время хранения в течение 150 сут. 

Все эксперименты на сырах проводили согласно схеме, приве-
денной на рисунке 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

▲- органолептические показатели; 
◊ - микробиологические показатели, в том числе показатели безопас-
ности 
○ – физико-химические показатели 
 

Рисунок 1 – Схема проведения исследований 
 
 
2.1 Контроль качества сыров при их выработке 
 
В процессе выработки контролировали: качество исходного мо-

лока-сырья, эффективность его пастеризации, качество смеси в каж-

Выработка сыров 

▲, ◊, ○ 

Созревание сыров 

▲, ◊, ○ 

Хранение порций 

Фасование сыров порциями 200 г и 

упаковка в атмосфере 100 % СО2 

▲, ◊, ○ 

Анализ и интерпретация результатов исследований 

При температуре (4±2) °С и 

относительной влажности 

воздуха 80-85 % 

▲, ◊, ○ 

При температуре (12±1) °С и 

относительной влажности воз-

духа 80-85 % 

▲, ◊, ○ 

Оформление отчета 
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дой ванне для каждого вида сыра, показатели качества сыра после 
пресса и сыров кондиционной зрелости (перед фасованием и упако-
выванием), которые являются одними из критических контрольных то-
чек (ККТ) при производстве всех сыров. 

Молоко-сырье по всем показателям соответствовало требовани-
ям сыропригодности [13-16], а по содержанию общего количества ме-
зофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(1,1•104 – 3,2•104 КОЕ/см3) соответствовало высшему сорту. Количе-
ство спор лактатсбраживающих маслянокислых бактерий также не 
превышало предельно допустимых значений и составило 6,0•100 -
2,5•101НВЧ спор/см3. Данные физико-химических показателей сырого 
молока приведены в таблице 2, результаты микробиологических ис-
следований молока-сырья, – в таблице 3. 

 
Таблица 2 – Физико-химические показатели молока-сырья при выра-
ботке опытных сыров 

 
Таблица 3 – Результаты микробиологических исследований молока-
сырья при выработке опытных сыров 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

сы
-

р
а 

КМА-
ФАнМ, 

КОЕ/см
3
 

КСА-
ФАнМ,  

спор/ см3 

МАнЛМо, 
НВЧ 

спор/см3 

Дрожжи, 
КОЕ/см3 

Плесне-
вые гри-

бы, 
КОЕ/см3 

Количе-
ство со-
матиче-

ских 
клеток, 

тыс. 
кле-

ток/см3 

Количе-
ство со-
леустой-

чивых 
микроор-
ганизмов,  

КОЕ/см3 

Голланд
ланд-
ский 

(1,1±0,2)·10
4
 (4,0±0,4)·10

2
 (2,5±0,6)·10

1
 (9,0±0,4)·10

1
 (6,0±0,5)·10

1
 415±5 (3,4±0,2)·10

3
 

Россий-
ский 

(1,1±0,5)·10
4
 (4,0±0,3)·10

2
 (2,5±0,4)·10

1
 (9,0±0,4)·10

1
 (6,0±0,6)·10

1
 415±5 (3,4±0,4)·10

3
 

Юби-
лейный 

(3,2±0,3)·10
4
 (1,7±0,2)·10

2
 (6,0±0,2)·10

0
 (2,0±0,5)·10

2
 (2,0±0,6)·10

1
 481±3 (1,2±0,3)·10

4
 

 

Следует отметить, что при изготовлении сыров с высокой темпе-
ратурой второго нагревания, к которым относится сыр «Юбилейный», 
к качеству молока-сырья предъявляются повышенные требования по 

Н
аи

м
ен

о
в
ан

и
е 

сы
р
а 

Наименование показателя, % Плотность, 

кг/м3 

Титру-

емая 

кислот-

лот-

ность, 

°Т 

Массо-

вая 

доля 

жира 

Массо-

вая до-

ля белка 

Массо-

вая до-

ля 

СОМО 

Массо-

вая доля 

лактозы 

Массо-

вая доля 

мине-

ральных 

солей 

Голландский 4,56±0,2 3,26±0,15 8,98±0,4 4,75±0,05 0,73±0,1 1029,5±0,5 17,0±0,8 

Российский 4,56±0,2 3,26±0,14 8,98±0,4 4,75±0,05 0,73±0,1 1029,5±0,5 17,0±0,8 

Юбилейный 4,90±0,2 3,24±0,13 8,91±0,4 4,73±0,05 0,73±0,1 1029,0±0,5 17,0±0,8 
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показателю количество спор МАнЛМо (мезофильные анаэробные лак-
татсбраживающие маслянокислые микроорганизмы) по сравнению с 
другими видами сыров [17]. 

Как видно из таблицы 3, молоко-сырье по всем показателям со-
ответствовало требованиям сыропригодности для сыров с высокой 
температурой 2-го нагревания [14-16], а по содержанию общего коли-
чества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов (КМАФАнМ) (3,2•104 КОЕ/ см3) соответствовало высшему 
сорту. 

Эффективность пастеризации определяли путем испытания 
проб на наличие санитарно-показательных микроорганизмов (БГКП). 
Бактерии группы кишечной палочки по окончании пастеризации отсут-
ствовали в 10 см3 всех проб молока, что свидетельствует о ее эффек-
тивности. 

Контроль сыров после прессования показал, что все образцы со-
ответствовали технической документации по их производству и пока-
зателям качества, как по физико-химическим, так и по микробиологи-
ческим критериям (таблица 4). 

 
Таблица 4 – Физико-химические и микробиологические показатели ка-
чества сыров во время выработки после прессования 
Наименова-
ние сыра 

Физико-химические 
показатели 

Микробиологические показатели 

Активная 
кислот-
ность, 
ед. рН 

Массовая 
доля вла-

ги, % 

БГКП, 
НВЧ кл/г 

КМА-
ФАнМ, 

КОЕ/см3 

Количество со-
леустойчивых 
микроорганиз-

мов, КОЕ/см3 

Голландский 5,76±0,04 48,0±0,2 отсутствуют  
в 0,1 г 

(3,6±0,4)·10
8
 (3,0±0,3)·10

2
 

Российский 5,57±0,04 46,0±0,2 отсутствуют  
в 0,1 г 

(6,4±0,5)·10
8
 (2,5±0,6)·10

2
 

Юбилейный 5,5±0,04 41,6±0,2 отсутствуют  
в 0,1 г 

(7,1±0,2)·10
7
 (3,0±0,4)·10

2
 

 
После выработки, посолки и обсушки все сыры были помещены 

в камеры, где созревали по традиционной технологии при условиях, 
приведенных в п. 1.1. 

По окончании созревания сыры были исследованы по микробио-
логическим (таблица 5), физико-химическим и органолептическим по-
казателям качества (таблица 6). 
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Таблица 5 – Микробиологические показатели сыров кондиционной 
зрелости 

Наиме-
нование 

сыра 

К
М

А
Ф

А
н

М
, 

К
О

Е
/ 
с
м

3
 

Д
р

о
ж

ж
и

, 

К
О

Е
/г

 

П
л

е
с
н

е
в

ы
е

 

гр
и

б
ы

, 

К
О

Е
/г

 

К
С

А
Ф

А
н

М
, 

К
О

Е
/с

м
3
 

К
С

А
н

М
о

, 

Н
В

Ч
 с

п
о

р
/г

 Количество соле-
устойчивых микро-
организмов, в том 
числе стафилокок-

ков КОЕ/г 

Гол-
ландский 

(2,2±0,3)·10
7
 

отсут-
ствуют в 

0,1 г 

отсут-
ствуют 
в 0,1 г 

(3,0±0,6)·10
1 (6,0±0,3)·10

0
 

Солеустойчивых- 
(2,5±0,5)·10

2 
(споровые) S.aureus 
Отсутствует в 0,1г 

Россий-
ский 

(8,0±0,5) 10
7
 

отсут-
ствуют  в 

0,1 г 

отсут-
ствуют  
в 0,1 г 

(7,0±0,3)·10
1 

отсутствуют 
в 0,1 г 

Солеустойчивых- 
(2,5±0,4)·10

2
 

(споровые) S.aureus 
отсутствие в 0,1г 

Юбилей-
ный 

(1,3±0,3) 10
7
 

отсут-
ствуют в 

0,1 г 

отсут-
ствуют 
в 0,1 г 

(1,0±0,7)·10
1 (2,5±0,5)·10

1
 

Солеустойчивых - 
(1,1±0,6)·10

3 (энтеро-
кокки) 

S.aureus отсутствие в 
0,1г 

Таблица 6 – Физико-химические и органолептические показатели сы-
ров кондиционной зрелости 
Исследованные пока-
затели сыров, ед. изм. 

Наименование сыра 

Голландский Российский Юбилейный 

1 2 3 4 

Ф
и

зи
ко

-х
и

м
и

ч
е
с
ки

е
 Активная кис-

лотность, ед. рН 
5,260,04 5,100,04 5,300,04 

Массовая доля 
влаги, % 

40,20,2 40,20,2 38,20,2 

Массовая доля 
жира в сух. вещ-
ве, % 

46,60,1 49,70,1 46,20,1 

Массовая доля 
соли, % 

2,060,2 1,360,2 1,200,2 

О
р
га

н
о
л

е
п
ти

ч
е
с
ки

е
, 

б
а
л

л
 

Вкус и запах Выраженный сыр-
ный, умеренно со-
леный, легкая 
острота, без посто-
ронних привкусов и 
запахов 
43±0,5 

Умеренно выра-
женный сырный, 
слегка кислова-
тый, без посто-
ронних привкусов 
и запахов 
42±0,5 

Умеренно выра-
женный сырный, 
легкая пряность, 
без посторонних 
привкусов и запа-
хов  
42±0,5 

Консистенция Слегка плотная, 
эластичная, одно-
родная 
24±0,5 

Эластично-
пластичная, од-
нородная 
24±0,5 

Однородная, эла-
стично-пластичная 
 
25±0,5 

Рисунок Глазки круглой и 
овальной формы 
равномерно распо-
ложены 
 
10±0,5 

Равномерный, 
глазки непра-
вильной и угло-
ватой формы 
 
10±0,5 

Отдельные глазки 
круглой и оваль-
ной формы разно-
го диаметра 
 
10±0,5 
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Продолжение таблицы 6 

1 2 3 4 

 Цвет теста Слабо-желтый, однородный по всей массе сыра 
5±0,5 

Внешний вид Корка ровная, тонкая, без повреждений, покрытая воско-
вым покрытием 
                                                10±0,5 

Упаковка, мар-
кировка 

Восковое покрытие без повреждений, маркировка соответ-
ствует требованиям ТР ТС 022/2011, ТУ 9225-142-
04610209-2005 и ТИ по производству сыра «Юбилейный» 
                                                5±0,5 

 
Содержание в сырах споровых микроорганизмов является зна-

чимым показателем, так как в результате их жизнедеятельности могут 
возникнуть пороки по показателю «Вкус и запах», что является риском 
снижения качества продукта. Как видно из таблицы 5, содержание 
спор аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КСА-
ФАнМ) и общего количества спор мезофильных анаэробных бактерий 
(КСАнМо) не превышает допустимый уровень в полутвердых сырах 
кондиционной зрелости. Органолептическая экспертиза также не вы-
явила посторонних привкусов и запахов в зрелых сырах (таблица 6), 
свидетельствующих о снижении их качества. 

Дрожжи и плесневые грибы ТР ТС 033/2013 в сырах не нормиру-
ются, однако этот показатель контролируется как микрофлора порчи. 
Отсутствие в зрелых сырах, как дрожжей, так и плесневых грибов в  
0,1 г (таблица 5) говорит о том, что все сыры были выработаны из сы-
рья, соответствующего нормам санитарии и гигиены и в требуемых 
санитарно-гигиенических условиях. 

Содержание стафилококков в сырах является нормируемым по-
казателем (ТР ТС 033/2013). Их присутствие во всех сырах не допус-
кается в 0,001 г продукта (Приложение № 8 ТР ТС 033/2013). В соот-
ветствии с 30347-2016 контроль стафилококков в сыре может прово-
диться в условиях производства, начиная с определения количества 
солеустойчивых микроорганизмов, в том числе стафилококков на мо-
лочно-солевом агаре. 

Анализ солеустойчивых микроорганизмов в выработанных сырах 
показал, что они отсутствовали в 0,1 г (таблица 5). Результаты микро-
скопирования, показали, что характерных для стафилококков клеток 
не выявлено. Следовательно, по этому показателю все выработанные 
сыры, предназначенные для фасования, соответствовали требовани-
ям безопасности. 

Оценка внешнего вида головок сыров, представленная в таблице 
6, показала, что у всех сыров во время созревания не наблюдалось 
каких-либо дефектов (отсутствовали: повреждения корки продукта, от-
ставание воскового покрытия от поверхности головок, нарушение це-
лостности покрытия, видимый рост плесени). 
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Анализируя данные, представленные в таблицах 5-6, можно 
сделать вывод, что все выработанные сыры кондиционной зрелости 
перед фасованием соответствовали требованиям технических доку-
ментов по их производству и имели высокие показатели качества и 
безопасности. 

 
2.2 Исследование влияния упаковочного газа (100 % СО2), паке-

тов из пленки многослойной «Амистайл СР-50» и температуры хране-
ния на качество и хранимоспособность полутвердых сыров, фасован-
ных порциями 200 г  

 
Фасование всех испытуемых сыров осуществляли в соответ-

ствии с ТУ 10.51.40-002-19862939-2014 «Сыры фасованные. Техниче-
ские условия». Перед фасованием у всех сыров была удалена корочка 
вместе с восковым покрытием. Затем методом нарезки все три вида 
сыров были фасованы: головки формой низкий цилиндр (Российский и 
Юбилейный) – в виде секторов, головки в форме бруска (Голландский) 
– в виде небольших брусков. Вес всех порций был не менее 200 г и не 
превышал 230 г. Упаковывание в пакеты из пленки «Амистайл СР-50» 
в среде 100 % СО2 осуществляли при условиях, приведенных в п. 1.1, 
исходя из расчета 50 - 100 мл газа (30 сек вакуумирование и 5 сек по-
дача газа в упаковку) на 100 г продукта при степени разрежения от 
0,70•105 до 0,85•105 Па на машине камерного типа «BOXER 42 II» (Ни-
дерланды). 

Половину порций сыра каждого наименования поместили в ка-
меру хранения при температуре (4±2) °С и относительной влажности 
воздуха 80-85 %, вторую половину сыров хранили при агравированной 
температуре (12±1) °С и относительной влажности воздуха 80-85 % с 
целью выявления влияния нарушения температурных режимов на ди-
намику качества порционных сыров. 

Качество и хранимоспособность опытных сыров оценивали по 
органолептическим показателям (вкус и запах, консистенция, цвет те-
ста, рисунок) и физико-химическим показателям с периодичностью 1 
раз в месяц. Отдельно внешний вид порций, с целью раннего обнару-
жения снижения его качества, оценивали еженедельно. Микробиоло-
гические показатели изучали перед фасованием, через 30, 60, 90 и 
150 сут хранения. 

Результаты исследований приведены в таблицах 7 – 9. 
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Таблица 7 - Результаты физико-химических исследований во время хранения фасованных сыров 

 
 

Наиме
нова-
ние 
сыра 

Тем-
пера
ра-
тура 
хра-
не-
ния, 
°С 

Сроки хранения, сут 

Фон (перед фасованием) 30 60 90 120 150 
 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

с
о

л
и

, 
%

 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

ж
и
р

а
, 
%

 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
-л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

А
кт

и
в
н
а

я
 к

и
с
л

о
т-

н
о

с
ть

, 
е

д
.р

Н
 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
-л

я
 

в
л

а
ги

, 
%

 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

с
о

л
и

, 
%

 

М
а

с
с
о
в
а
я
 д

о
л

я
 

ж
и
р

а
, 
%

 

 

Г
о

л
л

а
н
д

с
ки

й
 

4±2 

5,26 

0,04 

40,2 

0,2 

2,06

0,2 

46,6
0,1 

5,27 

0,04 

40,2 

0,2 

5,28 

0,04 

40,1 

0,2 

5,29 

0,04 
40,2
0,2 

5,30 

0,04 

40,1 

0,2 

5,31 

0,04 

40,0 

0,2 
2,09
0,2 

46,8
0,1 

12±1 5,28 

0,04 

40,2 

0,2 

5,29 

0,04 

40,2 

0,2 

5,31 

0,04 

40,1 

0,2 

5,32 

0,04 

40,0 

0,2 

5,33 

0,04 

40,0 

0,2 
2,10
0,2 

46,9
0,1 

Р
о

с
с
и
й
с
ки

й
 

4±2 

5,10 

0,04 

40,2 

0,2 

1,36

0,2 

49,70

0,1 

5,10 

0,04 

40,2 

0,2 

5,11 

0,04 

40,2 

0,2 

5,12 

0,04 
40,1
0,2 

5,13 

0,04 

40,1 

0,2 

5,13 

0,04 

40,1 

0,2 
1,37
0,2 

49,9
0,1 

12±1 5,12 

0,04 

40,2 

0,2 

5,13 

0,04 

40,1 

0,2 

5,14 

0,04 

40,1 

0,2 

5,14 

0,04 

40,1 

0,2 

5,15 

0,04 

40,0 

0,2 
1,36
0,2 

49,8
0,1 

Ю
б

и
л

е
й
н
ы

й
 4±2 

5,30 

0,04 

38,2 

0,2 

1,20

0,2 

46,2
0,1 

5,32 

0,04 

38,2 

0,2 

5,33 

0,04 

38,2 

0,2 

5,34 

0,04 
38,2
0,2 

5,36 

0,04 

38,1 

0,2 

5,38 

0,04 

38,1 

0,2 
1,21
0,2 

46,3
0,1 

 

12±1 
 
 

5,34 

0,04 

38,2 

0,2 

5,38 

0,04 

38,1 

0,2 

5,40 

0,04 

38,1 

0,2 

5,42 

0,04 

38,0 

0,2 

5,46 

0,04 

38,0 

0,2 
1,22
0,2 

46,3
0,1 
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Таблица 8 - Результаты микробиологических исследований во время хранения фасованных сыров 
Наимено-
вание сыра 

Темпе-
ратура 
хране-
ния, °С 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

Дрожжи, КОЕ/г Плесневые грибы, 
КОЕ/г 

КСАФАнМ, 
КОЕ/г 

КСАнМо, 
НВЧ спор/г 

Количество солеустойчивых мик-
роорганиз-мов, в том числе стафи-
лококков КОЕ/г 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Фон (перед фасованием) 
 

Голланд-
ский 

 
(2,2±0,3)·10

7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,2)·10

1
 (6,0±0,3)·10

0
 

Солеустойчивых – (2,5±0,3)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

Российский 

 
(8,0±0,2)·10

7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (7,0±0,4)·10

1
 

отсутствуют 
в 0,1 г 

Солеустойчивых – (2,5±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

Юбилейный 
 

(1,3±0,3)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (1,0±0,2)·10

1
 (2,5±0,5)·10

1
 

Солеустойчивых – (1,1±0,6)·10
3
 (энте-

рококки) S. aureus отсутствие в 0,1г 

30 сут хранения 

Голланд-
ский 

4±2 (4,2±0,3)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,3)·10

1
 (2,5±0,3)·10

1
 

Солеустойчивых – (4,0±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S .aureus отсутствует в 0,1г 
 

12±1 (3,2±0,4)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,3)·10

1
 (6,0±0,2)·10

0
 

Солеустойчивых – (3,5±0,2)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 
 

Российский 

4±2 (1,8±0,6)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,3)·10

1
 (6,0±0,3)·10

1
 

Солеустойчивых – (4,0±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 
 

12±1 (1,5±0,4)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (4,0±0,3)·10

1
 (2,5±0,5)·10

1
 

Солеустойчивых – (4,5±0,6)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 
 

Юбилейный 

4±2 (1,0±0,6)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (1,0±0,3)·10

1
 (2,5±0,4)·10

1
 

Солеустойчивых – (3,0±0,4)·10
2
 (из них 

2,0×10
2
 энтерококки, (1,0±0,3)·10

2
 –

(споровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 
 

12±1 (1,1±0,6)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (2,0±0,3)·10

1
 (1,3±0,5)·10

2
 

Солеустойчивых – (2,0±0,3)·10
2
 (спо-

ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 
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Продолжение таблицы 8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 

60 сут хранения 

Голланд-
ский 

4±2 (3,8±0,2)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (4,0±0,1)·10

1 
(6,0±0,2)·10

1 Солеустойчивых – (3,9±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

12±1 (3,0±0,4)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,3)·10

1
 (6,0±0,4)·10

1 Солеустойчивых – (3,4±0,3)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

Российский 
4±2 (2,5±0,3)·10

7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,4)·10

1 
(6,0±0,3)·10

0
 

Солеустойчивых – (4,0±0,2)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (1,6±0,4)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (5,0±0,6)·10

1
 (1,3±0,2)·10

2 Солеустойчивых – (5,5±0,2)·10
2 

(спо-
ровые) S .aureus отсутствует в 0,1г 

Юбилейный 

4±2 (1,0±0,5)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (1,0±0,4)·10

1 
(6,0±0,5)·10

1 Солеустойчивых – (3,2±0,4)·10
2
 (спо-

ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (1,3±0,2)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,2)·10

1
 (6,0±0,5)·10

1 
Солеустойчивых – (4,1±0,1)·10

2
 (спо-

ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 
 

90 сут хранения 

Голланд-
ский 

4±2 (1,4±0,3)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (4,0±0,3)·10

1 
(6,0±0,5)·10

1 Солеустойчивых – (4,0±0,3)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

12±1 (3,6±0,4·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,4)·10

1
 (6,0±0,6)·10

1 Солеустойчивых – (3,0±0,2)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

Российский 
4±2 (4,3±0,6)·10

7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,4)·10

1 
(6,0±0,5)·10

1
 

Солеустойчивых – (2,9±0,5)·10
2 

(спо-
ровые) S.aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (2,5±0,5)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (4,0±0,2)·10

1
 (1,3±0,7)·10

1 Солеустойчивых – (3,7±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

Юбилейный 

4±2 (8,9±0,3)·10
6
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (2,0±0,5)·10

1 
(2,5±0,6)·10

1
 

Солеустойчивых – (3,6±0,2)·10
3
 (из них 

(3,2±0,5)·10
3
 энтерококки, (3,7±0,3)·10

2
 

- споровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (1,4±0,5)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (2,0±0,2)·10

1
 (2,5±0,4)·10

2
 

Солеустойчивых – (3,1±0,4)·10
2
 (спо-

ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 
 

150 сут хранения 

Голланд-
ский 

4±2 (1,3±0,1)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (5,0±0,4)·10

1 
(2,5±0,3)·10

1 Солеустойчивых – (4,5±0,3)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

12±1 (2,3±0,3)·10
6
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (3,0±0,2)·10

1
 (6,0±0,4)·10

0
 

Солеустойчивых – (4,5±0,5)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 
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Продолжение таблицы 8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Российский 
4±2 (8,0±0,5)·10

6
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (1,0±0,3)·10

1 
(6,0±0,2)·10

0
 

Солеустойчивых – (6,4±0,4)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (6,0±0,3)·10
6
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (2,0±0,2)·10

1
 (2,5±0,6)·10

1
 

Солеустойчивых – (4,5±0,3)·10
2 

(спо-
ровые) S. aureus отсутствует в 0,1г 

Юбилейный 

4±2 (1,0±0,4)·10
7
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (2,0±0,5)·10

1 
(6,0±0,4)·10

1
 

Солеустойчивых – (1,2±0,5)·10
4
 (из них 

(1,1±0,4)·10
4
 энтерококки, (4,1±0,3)·10

2
 

- споровые) S. aureus отсутствие в 0,1г 

12±1 (9,8±0,5)·10
6
 отсутствуют в 0,1 г отсутствуют в 0,1 г (6,0±0,4)·10

1
 (6,0±0,5)·10

1 
Солеустойчивых – (4,0±0,5)·10

2
 (спо-

ровые)  
S. aureus отсутствие в 0,1г 
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Таблица 9 – Результаты органолептической экспертизы фасованных сыров 
Наименование 
сыра 

Температу-
ра хране-
ния, °С 

Оценка органолептических показателей, балл 

Вкус и запах Консистенция Рисунок Внешний вид 

1 2 3 4 5 6 

Зрелые сыры в возрасте 60 сут (перед фасованием) 

Голландский - Чистый, выраженный сырный, 
слегка острый, умеренно соленый 
 
 
 

43±0,5 

Эластичная, 
слегка плотная 
 
 
 

24±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположе-
ны 
 

10±0,5 

Корка ровная, тонкая, без повре-
ждений, покрытая восковым по-
крытием. Целостность покрытия 
не нарушена. 
 

10±0,5 

Российский - Умеренно выраженный сырный, 
слегка кисловатый 
 
 

42±0,5 

Эластично-
пластичная, од-
нородная 
 
24±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Корка ровная, тонкая, без повре-
ждений, покрытая восковым по-
крытием. Целостность покрытия 
не нарушена. 

10±0,5 

Юбилейный - Умеренно выраженный сырный, 
легкая пряность 
 
 

41±0,5 

Эластично-
пластичная 
 
 

25±0,5 

Отдельные глазки 
круглой и овальной 
формы разного диа-
метра 
10±0,5 

Корка ровная, тонкая, без повре-
ждений, покрытая восковым по-
крытием. Целостность покрытия 
не нарушена. 

10±0,5 

Сыры после 30 сут хранения 

Голландский 4±2 Чистый, выраженный сырный, 
слегка острый,  умеренно соле-
ный 
 

43±0,5 

Слегка мучни-
стая 
 
 

24±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположе-
ны 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может переме-
щаться в упаковке. Поверхность 
кусочка чистая, без дефектов. 

10±0,5 

12±1 Чистый, выраженный сырный, 
присутствует острота, очень сла-
бая горчинка в букета 
 

40±0,5 

Пластичная 
 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположе-
ны 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может переме-
щаться в упаковке. Поверхность 
кусочка чистая, без дефектов.      

10±0,5 

 



 22 

Продолжение таблицы 9 

1 2 3 4 5 6 

Российский 4±2 Чистый, умеренно выраженный 
сырный, легкая кислота 
 
 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов. 

10±0,5 

12±1 Чистый, умеренно выраженный 
сырный, кисловатый 
 
 
 

41±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов. 

10±0,5 

Юбилейный 4±2 Выраженный сырный, легкая 
острота, легкий пряный, гармо-
ничный букет 
 

44±0,5 

Эластично-
пластичная 
 
 

25±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.  10±0,5  

12±1 Выраженный сырный, пряный 
 
 
 

42±0,5 

Эластично-
пластичная, 
больше пластич-
ная 

24±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 

10±0,5  

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.        10±0,5 

Сыры после 60 сут хранения 

Голландский 4±2 Чистый, умеренно выраженный 
сырный, легкая кислота, присут-
ствует легкая сливочность 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.       10±0,5 

12±1 Чистый, выраженный сырный, 
кисловатый 
 
 
 

41±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов.  

10±0,5 
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Продолжение таблицы 9 
1 2 3 4 5 6 

Российский 4±2 Выраженный сырный, легкая 
острота, кисловатый, гармонич-
ный букет 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, кислова-
тый слегка пряный (нехарактер-
ный) 
 

40±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

Юбилейный 4±2 Выраженный сырный, легкий 
пряный, легкая сливочность 
легкая кислота  
 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов.  

   10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, кислова-
тый, нет пряности 
 
 
 

41±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов.  

10±0,5 

Сыры после 90 сут хранения 

Голландский 4±2 Чистый, умеренно выраженный 
сырный, легкая кислота, присут-
ствует легкая сливочность 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

12±1 Чистый, выраженный сырный, 
кисловатый 
 
 
 

41±0,5 

Эластично-
пластичная 
 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов.  

10±0,5 
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Продолжение таблицы 9 
1 2 3 4 5 6 

 
 
Российский 

4±2 Выраженный сырный, кислова-
тый, легкая острота, гармонич-
ный букет 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, кислова-
тый слегка пряный (нехарактер-
ный, как предтеча перезрело-
сти) 

40±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

Юбилейный 4±2 Выраженный сырный, легкий 
пряный, легкая сливочность 
легкая кислота  
 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов.  

10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, кислова-
тый, нет пряности 
 
 
 

41±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов. 

10±0,5 

Сыры после 120 сут хранения 

Голландский 4±2 Чистый, выраженный сырный, 
острый, слегка кисловатый (лег-
кие признаки перезрелости) 
 
 

41±0,5 

Легкая мучни-
стость, легкая 
пластичность 
 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 
виде белого налета. 

10±0,5 

12±1 Чистый, выраженный сырный, 
присутствует острота, легкая 
горчинка в букете, (легкие при-
знаки перезрелости) 

40±0,5 

Пластичная  
 
 
 

22±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 

виде белого налета.    10±0,5 

      



 25 

Продолжение таблицы 9 
1 2 3 4 5 6 

Российский 4±2 Выраженный сырный, кислова-
тый, легкая острота, гармонич-
ный букет 
 
 

42±0,5 

Пластичная, мо-
лочный камень 
 
 
 

22±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 
виде белого налета. 

10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, кислова-
тый, ноты перезрелости 
 
 

39±0,5 

Пластичная, мо-
лочный камень 
 
 

22±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 

виде белого налета.    10±0,5 

Юбилейный 4±2 Выраженный сырный, легкая 
пряность, легкая сладость 
 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-

фектов.    10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, резкий 
пряный 
 
 
 

39±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка чистая, без де-
фектов. 

10±0,5 

Сыры после 150 сут хранения 

Голландский 4±2 Чистый, выраженный сырный, 
легкая пряность в букете, 
острота 
 

41±0,5 

Легкая мучни-
стость, легкая 
пластичность 
 

23±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 
виде белого налета.    10 

12±1 Чистый, выраженный сырный, 
присутствует острота, легкая 
горчинка в букете (признаки пе-
резрелости) 
 

39±0,5 

Пластичная  
 
 
 
 

22±0,5 

Глазки круглой и 
овальной формы рав-
номерно расположены 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пере-
мещаться в упаковке. Поверх-
ность кусочка имеет дефект в 
виде белого налета.  

10±0,5 
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Продолжение таблицы 9 
1 2 3 4 5 6 

Российский 4±2 Выраженный сырный, слегка 
кисловатый, ноты пряности как 
признаки перезрелости   
 
 
39±0,5 

Пластичная, мо-
лочный камень 
 
 
 
22±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 
 

10±0,5 

Пленка неплотно прилегает к  
продукту. Порция может пе-
ремещаться в упаковке. По-
верхность кусочка имеет де-
фект в виде белого налета.    
10±0,5 

12±1 Выраженный сырный,  пере-
зрелость, кислота, легкая 
нечистота 
 
 
38±0,5 

Пластичная, мо-
лочный камень 
 
 
 
22±0,5 

Равномерный, глазки 
неправильной и угло-
ватой формы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пе-
ремещаться в упаковке. По-
верхность кусочка имеет де-
фект в виде белого налета.    
10±0,5 

Юбилейный 4±2 Выраженный сырный, легкая 
пряность, легкая сладость 
 
 
 

42±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пе-
ремещаться в упаковке. По-
верхность кусочка чистая, без 
дефектов. 
10±0,5 

12±1 Выраженный сырный, резкий 

пряный, сладость, перезре-
лость 
 
 
39±0,5 

Пластично-
эластичная 
 
 
 

23±0,5 

Отдельные глазки пра-
вильной округлой фор-
мы 
 
 

10±0,5 

Пленка не плотно прилегает к  
продукту. Порция может пе-
ремещаться в упаковке. По-
верхность кусочка чистая, без 
дефектов.  
10±0,5 
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Как видно из таблицы 7 и рисунка 2, во время хранения всех 
порций сыров, не зависимо от температуры хранения, значения ак-
тивной кислотности постепенно сдвигались в сторону щелочной реак-
ции. Причем у сыров, хранящихся при агравированной температуре 
(12±1) °С, данная динамика носит несколько более выраженный ха-
рактер. 

 
 

Рисунок 2 – Динамика активной кислотности порций сыров при 
хранении 

 
Сдвиг активной кислотности в щелочную сторону является есте-

ственным процессом для всех зрелых сыров. Это связано с тем, что 
во время хранения все процессы, начавшиеся при созревании сыров 
(физико-химические, микробиологические, биохимические) замедля-
ются, но не прекращаются. Из отмирающих клеток молочнокислых 
микрорганизмов высвобождаются протеолитические ферменты 
(например, экзо- и эндопептидазы), под действием которых постепен-
но происходит расщепление параказеина с образованием раствори-
мых в воде азотистых соединений (полипептиды с различной молеку-
лярной массой, аминокислоты, аммиак и др.), которые сдвигают ак-
тивную кислотность сыров в сторону щелочной реакции [17]. 

В процессе всего хранения массовые доли влаги оставалась 
практически неизменными во всех сырах, не зависимо от температуры 
хранения (таблица 7). Этому способствовала герметичность упаковок 
и низкая проницаемость по парам воды пакетов из пленки «Амистайл 
СР-50». 

Показатель КМАФАнМ (количество мезофильных аэробных и 
факультативно анаэробных микроорганизмов) в сырах определяется 
общим уровнем развития заквасочных микроорганизмов. Максимум их 
развития приходится, примерно, на 10-15 сутки созревания полутвер-
дых сыров, к концу созревания их количество постепенно снижается. 
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Как видно из таблицы 8 и рисунка 3, показатель КМАФАнМ во 
всех сырах, не зависимо от температуры хранения, оставался, при-
близительно, на одном уровне. Это косвенно свидетельствует, что ин-
тенсивные микробиологические процессы были завершены, а фасо-
ванию подвергались полностью зрелые сыры. 

 

 
 

Рисунок 3 – Динамика мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов в фасованных сырах во время хранения 

 
Содержание в сырах споровых бактерий является значимым по-

казателем, так как в результате жизнедеятельности этих микроорга-
низмов в сырах могут возникнуть пороки по показателю «Вкус и за-
пах», что является риском снижения качества продукта. Как видно из 
таблицы 8, содержание споровых аэробов не превышает допустимый 
уровень во всех сырах до окончания их хранения не зависимо от тем-
пературного режима. Органолептическая экспертиза не выявила по-
сторонних привкусов и запахов в зрелых сырах (таблица 9), свиде-
тельствующих о снижении их качества. 

Контроль дрожжей и плесеней как микрофлоры порчи показал, 
что, как перед фасованием, так и на протяжении всего периода 
наблюдений (150 сут) всех упаковок сыров, не зависимо от темпера-
туры хранения, их отсутствие в 0,1 г (таблица 8). Это говорит о том, 
что все сыры, направляемые на фасование, соответствовали нормам 
ТР ТС и были упакованы в требуемых санитарно-гигиенических усло-
виях. 

Содержание стафилококков в сырах является нормируемым  
ТР ТС 033/2013 показателем. Их присутствие во всех сырах не допус-
кается в 0,001 г продукта (Приложение № 8 ТР ТС 033/2013). В соот-
ветствии с ГОСТ 30347-2016 контроль стафилококков в сыре может 
проводиться в условиях производства, начиная с определения коли-
чества солеустойчивых микроорганизмов, в том числе стафилококков 
на молочно-солевом агаре. 
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Анализ солеустойчивых микроорганизмов в выработанных сырах 
показал, что они отсутствовали в 0,1 г (таблица 8). Результаты микро-
скопирования каталазоположительных колоний, давших рост на по-
верхности молочно-солевого агара, показали, что характерных для 
стафилококков клеток не выявлено. Следовательно, по этому показа-
телю все сыры при обоих температурных режимах в течение 150 сут 
хранения соответствуют требованиям безопасности. 

Как видно из таблицы 9, при органолептической экспертизе, не 
зависимо от температуры хранения, все образцы имели достаточно 
высокие балльные оценки по всем показателям, однако были отмече-
ны незначительные особенности  в сохранности свойств при разных 
температурах хранения. 

Сыр «Голландский» при температуре хранения (4±2) °С сохра-
нил стабильность качества до конца периода наблюдений. Снижение 
балльной оценки за вкус к концу хранения всего на 2 б (с 43 б в конди-
ционном возрасте до 41 б в конце) незначимо и закономерно, т.к. в 
сыре появляются признаки перезрелости, которые проявляются как во 
вкусе, так и консистенции. Снижение балльной оценки за консистен-
цию с 24 б (с характеристикой эластичная, слегка плотная) до 23 б 
(легкая мучнистость, легка пластичность) также свидетельствует о 
наступающем естественном перезревании сыра с доминированием 
пластичных свойств. 

Температурный режим хранения (12±1) °С существенно не по-
влиял на тенденцию снижения балльной оценки, однако к концу хра-
нения характерные вкусовые признаки перезрелости были более вы-
ражены (снижение оценки с 43 б до 40 б), также как и пластичные 
свойства консистенции (характеристика консистенции уже после 4 мес 
хранения – пластичная, снижение оценки до 22 б). 

В сыре «Российский» наблюдаются те же тенденции. Темпера-
тура хранения (4±2) °С в большей степени способствовала сохранно-
сти  качественных характеристик сыра. Признаки перезрелости, сни-
жающие балльную оценку, были отмечены только после 150 сут хра-
нения, в то время как при температуре хранения (12±1) °С их опреде-
ляли уже после 90 сут хранения. Не смотря на это, в обоих случаях 
сыр сохранил свои допустимые потребительские характеристики. В 
«Российском» сыре, как сыре с повышенным уровнем молочнокислого 
брожения и более низким значением рН, пластичные свойства сырно-
го теста с наличием молочного камня в результате кристаллизации 
растворимых солей кальция отмечали после 120 сут хранения. 

В сыре «Юбилейный» отмечены те же тенденции сохранности 
качественных характеристик, что и в сырах с низкой температурой 
второго нагревания «Голландский» и «Российский». Температура хра-
нения (4±2) °С позволила сохранить органолептическую оценку за вкус 
42 б в кондиционном возрасте до конца хранения в течение 150 сут с 
усилением выраженности отдельных характерных вкусовых нот сыр-
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ного букета. Температура хранения (12±1) °С спровоцировала появ-
ление признаков перезрелости в виде излишне резкого пряного при-
вкуса и снижение балльной оценки до 39 б уже после 120 сут хране-
ния. Консистенция сыров была более стабильной в обоих случаях и 
характеризовалась как пластично-эластичная с балльной оценкой 23 б 
после 60 сут и до конца хранения. 

Контроль внешнего вида порций показал, что к 120 сут хранения 
на поверхности сыров «Голландский» и «Российский», не зависимо от 
температуры хранения, начал образовываться белый налет, в основ-
ном в районе глазков сыра (рисунки 4, 5). К 150 сут хранения количе-
ство налета возросло. Микробиологические исследования порций по-
казали, что этот налет не является следствием развития плесеней и 
дрожжей (таблица 8), органолептическая экспертиза на всех этапах 
хранения также не выявила характерных для этих микроорганизмов 
привкусов и запаха (таблица 9). Можно предположить, что данное яв-
ление – это образовавшиеся соли молочной кислоты (лактаты каль-
ция). Концентрации их на поверхности способствовала достаточно 
низкая активная кислотность продукта (5,10 – 5,30 ед. рН), а локали-
зации у глазков - наличие небольшого количества свободной влаги в 
местах их нахождения. 

 

 
 
Рисунок 4 – Внешний вид порций сыра «Голландский» по окон-

чании 150 сут хранения при обоих температурных режимах 
 

(4±2)°С (12±1)°С 
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Рисунок 5 – Внешний вид порций сыра «Российский» по оконча-

нии 150 сут хранения при обоих температурных режимах 
 
Внешний вид порций сыра «Юбилейный» не зависимо от темпе-

ратуры хранения, оставался без изменений до окончания исследова-
ний (150 сут) и представлен на рисунке 6. 

 

  
 
Рисунок 6 – Внешний вид порций сыра «Юбилейный» по оконча-

нии 150 сут хранения при обоих температурных режимах 
 
Можно предположить, что отсутствие белого налета на поверх-

ности порций сыра «Юбилейный» связано с изначально более высо-
ким уровнем активной кислотности в сыре и последующим ее более 
интенсивным сдвигом в сторону щелочной реакции (таблица 6) по 

(4±2)°С (12±1)°С 

(4±2)°С (12±1)°С 
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сравнению с «Голландским» и «Российским» сырами, а также более 
низкой массовой долей влаги (38,2 – 38,0 %), по сравнению с осталь-
ными экспериментальными сырами. 

Таким образом, можно сделать вывод, что наличие белого нале-
та на порционных сырах не является признаком порчи продукта с по-
следующей его забраковкой, а относится к дефекту «Внешнего вида» 
и влечет за собой некоторое снижение балльной оценки по этому по-
казателю. 
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Заключение 

Анализ результатов проведенных исследований позволил их ин-

терпретировать следующим образом: 

1. Показано, что температура хранения является наиболее зна-

чимым фактором, влияющим на сохранение качества всех тестируе-

мых фасованных полутвердых сыров. 

2. Динамика активной кислотности носит более выраженный ха-

рактер у порций «Юбилейного» сыра, что находится в прямой связи с 

его физико-химическими параметрами и технологией изготовления по 

сравнению с сырами «Голландский» и «Российский». Агравированная 

температура хранения увеличивает интенсивность изменения этого 

показателя. 

3. В условиях проведенного эксперимента высокое качество про-

дукта перед фасованием, упаковывание в пакеты из пленки много-

слойной «Амистайл СР-50» в атмосфере 100 % СО2 с соблюдением 

норм санитарии и гигиены позволили сохранить показатели качества и 

безопасности продукта в течение 150 сут хранения.  

4. По результатам проведенного эксперимента и с учетом коэф-

фициента запаса 1,2, применяемого при установлении сроков годно-

сти в аккредитованных организациях в соответствии с МУК 4.2.1847-04 

«Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности 

и условий хранения пищевых продуктов», для сыров «Голландский», 

«Российский» и «Юбилейный», относящихся к группам сыров с низкой 

температурой 2-го нагревания, с низкой температурой 2-го нагревания 

и повышенным уровнем молочнокислого процесса, с высокой темпе-

ратурой 2-го нагревания с пропионовокислыми бактериями соответ-

ственно, фасованных порциями 200 г, упакованных в пакеты из пленки 

многослойной «Амистайл СР-50» в атмосфере 100 % СО2, рекомендо-

вать срок годности 120 сут. 
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