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В связи с тем, что эти компоненты используются для производст-
ва зефира не так давно, требуется адаптация и отработка данных тех-
нологий, на что и направлены дальнейшие исследования. 
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Аналитические обзоры состояния рынка сыров Росстатом отме-
чают тенденцию неуклонного роста доли сырных продуктов в общем 
объеме потребления сыров после введения эмбарго, так, с января  
по июль 2014 г. она составила 19%, тогда как годом ранее – 11,3% [1]. 
В условиях дефицита молочного сырья альтернативными продуктами 
натуральных сыров могут выступать сырные продукты, выработанные 
со специализированными жирами на растительной основе. Использо-
вание растительных жиров существенно не меняет пищевую и энерге-
тическую ценность сырных продуктов и даже позитивно сказывается 
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на ряде биологических показателей, в частности, увеличивается со-
держание поли- и мононенасыщенных жирных кислот, в том числе 
эссенциальных. Технологии сыров с растительными жирами имеют 
специфические особенности, отличающие их от процессов производ-
ства сычужных сыров и сказывающиеся на полисенсорности продукта. 
Адаптация технологии производства сырного продукта к условиям 
действующей линии изготовления сыров на предприятии ОАО «Орби-
та» с целью расширения ассортимента группы социально ориентиро-
ванной продукции потребовала выполнения серии научно-практи-
ческих исследований. 

Созревание сырного продукта в отличие от сыра, согласно рабо-
там О. В. Лепилкиной, протекает быстрее и сопровождается более глу-
бокими изменениями белковой фракции. С целью установления зако-
номерности этой технологической фазы для продуктов, изготовленных 
при производственном эксперименте с закваской Лиофаст MS 066CP, 
определяли величины активной и титруемой кислотности, степень зре-
лости, органолептические показатели и степень обсемененности. Ре-
зультаты представлены на рис. 1 и 2. 

Сырный продукт был изготовлен с массовой долей растительного 
жира в жировой фазе 50%. Источником растительных жиров выступал 
заменитель молочного жира «СОЮЗ 71Э» производства корпорации 
«Союз». 

 

 
 

Рис. 1. Диаграмма зависимости изменения pH  
при созревании образцов 
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Рис. 2. Диаграмма зависимости изменения степени зрелости  
при созревании образцов 

 
По истечении 1,5 месяца созревания у сырного продукта отмеча-

ли горечь во вкусе, крошливую консистенцию, тогда как сыр приобрел 
свойственные данному продукту органолептические характеристики. 
Установлены зависимости изменения рН и степени зрелости от 
продолжительности созревания. Опираясь на полученные результаты, 
установлено, что продолжительность созревания сырного продукта 
может составлять не более четырех недель. 

Созревание головок сыра и сырного продукта проводили в поли-
мерных полупроницаемых пленках в условиях камеры и при темпера-
туре 22…25 °С с целью выявления микробиологической обсемененно-
сти. Результаты оценивали через три недели после вспучивания упако-
вочного материала. Результаты представлены в табл. 1 и на рис. 3. 

Уставлено, что в процессе созревания микробиологическая обсеме-
ненность головок, упакованных в полимерную пленку Cryovac, при ре-
комендуемых условиях уменьшается в 4 раза, вкус при этом у продукта 
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сырный выраженный, степень зрелости 60°. При созревании в неха-
рактерных условиях степень зрелости достигает 270°, а обсеменен-
ность уменьшается в 10 раз, вкус – перезрелого сыра. 

В таких же условиях при созревании сырного продукта в упако-
вочном материале АтлантисПак активировались гнилостные процессы 
и наблюдалась гибель части заквасочных микроорганизмов и вспучи-
вание покрытия. 

Для изучения влияния состава молочной смеси перед сквашива-
нием на ход технологического процесса полученные зависимости ап-
проксимированы следующими выражениями: 

 

ΔК = 7,8478·Ж/Б – 12,618;                                  (1) 
 

СВ = 0,2349·ΔК + 55,779,                                   (2) 
 

где ΔК – изменение кислотности, °С; Ж – массовая доля жира молоч-
ной смеси, %; Б – массовая доля белка молочной смеси, %; СВ – массо-
вая доля сухих веществ в головке после процесса посолки и осушки, %, 
позволяющих расчетным путем получить величину выхода готового 
продукта от уровня кислотности в процессе сквашивания. 

 
 
1. Результаты испытаний процесса созревания образцов 

 

Показатели 

Нормальные условия  
созревания упаковка Cryovac 

Аномальные условия  
созревания 

начало  
созревания 

окончание 
созревания 

упаковка 
Cryovac 

упаковка 
АтлантисПак

образец 1 образец 2 образец 3 образец 4 

рН 5,76 5,62 5,75 5,89 
Степень 
зрелости 26 60 270 250 

Аромат молочный сырный, 
выраженный 

перезрелого 
сыра гнилостный

КМАФАнМ 143,3⋅107 35,0⋅107 13,4⋅107 0,55⋅107 

БГКП отрицательно отрица-
тельно отрицательно отрица-

тельно 
Состояние 
упаковки – нормальное нормальное вспученное
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Рис. 3. Гистограмма процесса созревания образцов 
 
Выход СВ и органолептические показатели, отражающие добро-

качественность готового продукта, учитывались в ходе производст-
венного эксперимента в молочном цехе при испытании фагоальтерна-
тивных заквасок Лиофаст МS 064СР и Лиофаст МS 066СР в виде мас-
сива данных, анализ которых позволил выделить три группы, отли-
чающиеся изменением кислотности процесса получения сгустка.  
Результаты представлены в табл. 2. 

 
2. Результаты расчетов технологических показателей 

 

Диапазоны 

Разность  
изменения 
кислотности 

(требуемая –5) 

Отношение 
жир/белок 

(требуемый 
Ж/Б = 1,035)

Выход 
готового 
продукта, 

% 

Доля добро-
качественной 
продукции, 

% 

Рекомендуемый –5,1 1,161 57,3 100 

Меньше  
рекомендуемого –8,2 1,015 57,6 100 

Больше  
рекомендуемого 0,25 1,139 55,6 75 
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Установлено, что при недостаточном нарастании кислотности мо-
лочной смеси снижается выход готового продукта и увеличивается доля 
брака до 25%, что приводит к значительным производственным потерям. 
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Загрязнение окружающей среды нефтепродуктами является акту-
альной экологической проблемой. Очистка от этого сложного химиче-
ского соединения требует значительных затрат, связанных с использо-
ванием большого арсенала физических и химических методов, кото-
рые зачастую влекут за собой возникновение новых, не менее опасных 
источников загрязнения. Естественное восстановление плодородия 
почв при загрязнении нефтью происходит значительно дольше, чем 
при других техногенных загрязнениях. Резко изменяется водопрони-
цаемость вследствие гидрофобизации, структурные отдельности не 
смачиваются, а вода как бы «проваливается» в нижние горизонты 
профиля почвы; влажность уменьшается. Как следствие этого – выпа-
дение одного из главных звеньев ценоза – растительности. 

Нефть и нефтепродукты вызывают практически полную депрес-
сию функциональной активности флоры и фауны. Ингибируется жиз-
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