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В данном обзоре рассматриваются вопросы возможности и целесообразности приме-
нения сырого молока в сыроделии. Представлен опыт стран Европейского Союза (ЕС) 
по использованию сырого молока для изготовления традиционных сыров, основанных на 
многовековых технологических традициях. Анализируются законодательные аспекты 
производства сыров из сырого молока в ЕС, заложившие основы контроля и прослежи-
ваемости от сырья до готового продукта и обеспечившие высокое качество продукции. 
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вания и формирование вкусового профиля сыров разных видовых групп, производимых  
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This review considers the questions of whether raw milk can and should be used in cheesemak-
ing. It presents the experience of European Union countries in using raw milk to make tradi-
tional cheeses based on centuries-old production practices. The legal aspects of producing 
cheeses from raw milk in the EU are analyzed, laying the foundation for control and traceabil-
ity from raw material to finished product and ensuring high product quality. The influence of 
the milk’s native enzymes and its microbiota on the ripening process and the formation of the 
flavor profile of cheeses of different types made from raw milk is also examined. The difference 
in taste between cheeses made from pasteurized and raw milk, as well as the risks of spoilage 
in raw-milk cheeses, is also discussed. 
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Широкое распространение сыра как молочного продукта обусловлено боль-
шим разнообразием его сортов. Органолептические показатели сыров формируются 
под влиянием вида молока, состава заквасочной микрофлоры и технологии произ-
водства. В странах ЕС отдельные традиционные сыры с защищенным наименовани-
ем места происхождения (маркировка DOP, AOC, DOS) производятся из сырого мо-
лока, что служит подтверждением их аутентичности и высокого качества, основан-
ного на многовековых традициях. 

Законодательные аспекты производства сыров из сырого молока 
В Российской Федерации (РФ) в соответствии с требованиями Технического 

регламента Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» 
(ТР ТС 033/2013) запрещена выработка молочной продукции, в т.ч. сыров из непа-
стеризованного молока [1]. Однако по итогам 2024 года значительная доля европей-
ских сыров производится из сырого молока. Так, во Франции производство тради-
ционных сыров из сырого молока оценивается в более чем 230 тыс. т, что составляет 
15 % от всего объема произведенных сыров [2]. В Италии производство сыров из сы-
рого молока (Грана Подано, Пармиджано Реджано, Асиаго, Горгонзолла, Моцарелла 
и др.), вероятно, является доминирующим в ЕС и превышает 600 тыс. т – около 48 % 
от всего производства [3]. В Швейцарии общий объем выпуска сыров превысил 
210 тыс. т, из них значительная доля (например, знаменитые Грюйер, Emmental 
Grand) традиционно производится из сырого молока [4]. 

В связи с этим среди некоторых производителей сыров появилось лобби о до-
пустимости использования сырого молока для изготовления твердых сыров с про-
должительным сроком созревания, основанное на том, что использование сырого 
молока придает сыру неповторимый вкус, консистенцию и аромат.  

Основы регулирования производства и размещения на рынке сырого молока, 
а также термически обработанного молока и продуктов на молочной основе были 
заложены Директивами Европейского сообщества 92/464 и 92/475 в 90-х годах про-
шлого века. Эти правила устанавливали гигиенические стандарты сбора и транспор-
тировки сырого молока, в которых основное внимание уделялось таким вопросам, 
как температура, санитария и микробиологические стандарты, позволяющим про-
изводить сырое молоко максимально высокого качества. 

Далее последовал ряд нормативных актов, которые заложили основу для воз-
можности производства и реализации сыра из сырого молока в странах ЕС. Дирек-
тивы ЕС № 852/20046 и ЕС № 853/20047 по гигиене пищевых продуктов устанавли-
вают особые правила безопасности пищевых продуктов животного происхождения. 
                                                 
4 Council Directive 92/46/EEC of 16 June 1992 laying down the health rules for the production and placing 
on the market of raw milk, heat-treated milk and milk-based products 
5 Council Directive 92/47/EEC of 16 June 1992 on the conditions for granting temporary and limited deroga-
tions from specific Community health rules on the production and placing on the market of milk and milk-
based products 
6 Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 on the hy-
giene of foodstuffs 
7 Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 laying down 
specific hygiene rules for food of animal origin 
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Базовые требования к производству сырого молока изложены в Приложении III, 
разделе IX Регламента 853/2004. В нем указывается, что общее количество бактерий, 
допустимое для сырого коровьего молока, должно составлять не более 100 000 
КОЕ/мл, а для молока других животных – не более 500 000 КОЕ/мл. Максимально 
допустимое количество соматических клеток – 400 000 клеток в мл. 

Директивы ЕС № 2073/20058 и ЕС № 2074/20059 о микробиологических крите-
риях для пищевых продуктов устанавливают меры по реализации определенных 
продуктов, включая сырое молоко. Эти правила описывают, где разрешено произ-
водить и продавать сыры из сырого молока при условии соблюдения определенных 
установленных требований. Все государства-члены ЕС должны соблюдать эти ми-
нимальные правила, но каждая страна может принять решение о более строгих ме-
рах, ограничивающих или даже запрещающих как ввоз, так и производство сыров 
из сырого молока. Например, в Дании допускается изготовление и реализация сы-
ров из сырого молока при следующих условиях: молоко должно быть подвергнуто 
тепловой обработке при температуре 50 °C в течение 30 мин или при 57 °C в течение 
15 мин; сыры должны выдерживаться более 60 сут и массовая доля влаги в обезжи-
ренном веществе сыра должна быть ниже 56 %. Исключения делаются только для 
некоторых сыров кустарного производства и голубых сыров. В то же время Фран-
ция, Великобритания, Ирландия, Италия разрешают производство и продажу све-
жих и выдержанных сыров из сырого молока [5]. 

В соответствие с Директивами ЕС для производства сыров из непастеризо-
ванного молока система контроля качества дополнительно требует: строгого вход-
ного контроля молока-сырья по микробиологическим показателям; контроля усло-
вий содержания животных (корма, здоровье, доение); обеспечения холодовой цепи 
от доения до переработки; выдержки сыров в контролируемых условиях не менее 
установленного срока (для снижения рисков); прослеживаемости каждой партии от 
конкретного поставщика до готового продукта.  

В сырах, выработанных из сырого молока, как и в сырах из пастеризованного 
молока, необходимо гарантировать отсутствие в 25 г сыра листерий и сальмонелл. 
Для этих сыров дополнительно введен контроль на наличие коагулазоположитель-
ных стафилококков (не более 104 КОЕ/г). Пробы отбираются в момент производ-
ственного процесса, когда количество стафилококков ожидается наибольшим. При 
превышении численности вся партия сыра подлежит обязательному тестированию 
на стафилококковые энтеротоксины. При обнаружении энтеротоксинов продукт 
признается небезопасным.  

                                                 
8 Commission Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs 
9 Commission Regulation (EC) No 2074/2005 of 5 December 2005 laying down implementing measures for 
certain products under Regulation (EC) No 853/2004 of the European Parliament and of the Council and for 
the organisation of official controls under Regulation (EC) No 854/2004 of the European Parliament and of 
the Council and Regulation (EC) No 882/2004 of the European Parliament and of the Council, derogating 
from Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council and amending Regula-
tions (EC) No 853/2004 and (EC) No 854/2004 
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Идентификация сыров из сырого молока с целью проверки подлинности про-
дукции и выявления фальсификации (когда сыр из пастеризованного молока выда-
ется за более ценный сыр из сырого молока) проводится с помощью фосфатазного 
теста. Это особенно актуально для традиционных сыров с защищенным наименова-
нием места происхождения, которые по рецептуре производятся из сырого молока. 
Современные флуорометрические методы10 специально разработаны для сыров  
и позволяют с высокой точностью определять активность щелочной фосфатазы 
непосредственно в готовом продукте. 

На этикетке, которая сопровождает продукты, изготовленные из сырого мо-
лока, должно быть обязательно указано «изготовлено из сырого молока». 

Влияние нативных ферментов молока на процесс созревания 
По данным Foх P.F., Kelly A.L. [6], молоко содержит около 60 ферментов, из 

которых около 20 были выделены и подробно охарактеризованы. Установлено, что 
по меньшей мере четыре фермента сырого молока влияют на процесс созревания 
сыра. Это липопротеиновая липаза, плазмин, кислая фосфатаза и ксантиноксидаза. 

Липопротеинлипаза является одним из наиболее важных ферментов сырого 
молока. Это фермент, участвующий в метаболизме липопротеинов, где он гидроли-
зует свободные жирные кислоты. Активность липопротеиновой липазы снижается 
почти до нуля при пастеризации, но полная инактивация происходит при 80 °C  
в течение 10 с. Липолитическое действие липопротеинлипазы играет значительную 
роль в развитии вкуса сыров, изготовленных с использованием сырого молока, в то 
время как в сырах, изготовленных из пастеризованного молока, роль остаточной ак-
тивности липопротеинлипазы во вкусообразовании незначительна [7]. Другим ис-
точником липолитической активности может являться сычужная паста, используемая 
в качестве коагулянта в некоторых сортах итальянского сыра, содержащая преджелу-
дочную эстеразу и отвечающая за липолиз в таких сырах как Проволоне и Пекорино. 
Молочнокислые бактерии обладают слабой липолитической активностью.  

Плазмин с точки зрения активности и технологической значимости является 
наиболее важным из протеолитических ферментов сырого молока [8]. Плазмин до-
вольно термостойкий; он только частично инактивируется при температуре пасте-
ризации 72 °C в течение 15 с и полностью инактивируется при нагревании до 80 ºC  
и выдержке при этой температуре в течение 10 мин. Максимальная активность 
плазмина наблюдается при pH 7,5, при этом фермент достаточно активен в преде-
лах pH 5,0–8,0. Низкий pH (ниже 5,0) резко снижает его активность. Концентрация 
соли до 2 % и ионы Ca2+ стимулируют работу плазмина. Плазмин действует преиму-
щественно на β- и αs2-казеины; αs1-казеин менее чувствителен к гидролизу плазми-
ном. Гидролиз β-казеина также снижает плотность сырного теста, делая его более 
пластичным.  

Кислая фосфатаза имеет оптимум действия при уровне активной кислотности 
4,0 ед. рН и играет значительную роль в дефосфорилировании фосфопептидов  

                                                 
10 ISO 11816-2:2024 | IDF 155-2:2024. Молоко и молочные продукты. Определение активности щелоч-
ной фосфатазы. Часть 2. Флуориметрический метод для сыра 
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в сыре. Кислая фосфатаза, как нативная, так и вырабатываемая микроорганизмами, 
играет важную роль в созревании сыра [9]. Режимы пастеризации, принятые в сы-
роделии, вызывают ее инактивацию только на 10–20 %. Для полной инактивации 
кислой фосфатазы необходима выдержка при температуре 85 °C в течение 30 мин 
или при температуре 90°C в течение 5 мин.  

Ксантиноксидаза инактивируется при температуре около 85 °C, но способна  
к реактивации. Этот фермент катализирует восстановление неорганических нитратов 
до нитритов, тем самым предотвращая некоторые пороки созревания, например, 
позднее вспучивание, которое может быть связано с деятельностью маслянокислых 
бактерий. Ксантиноксидаза катализирует также окисление альдегидов, что может 
способствовать появлению окисленного привкуса в молоке. Также фермент может 
участвовать в окислении фосфолипидов, содержащих ненасыщенные жирные кисло-
ты, что потенциально ухудшает органолептические показатели молока [10]. 

Исследования Beuvier E., Grappin R. [11] подтверждают, что кислая фосфатаза 
и ксантиноксидаза выдерживают низкотемпературную пастеризацию, принятую  
в сыроделии, и могут быть активны во время созревания.  

Таким образом, липопротеинлипаза является наиболее термолабильным 
ферментом молока. Продукты липолиза, получаемые под действием липопротеин-
липазы, придают вкусу сыров из сырого молока острые, пикантные ноты. Осталь-
ные ферменты выдерживают температуру пастеризации или подвергаются мини-
мальной денатурации и принимают участие в созревании сыров как из сырого, так и 
из пастеризованного молока. 

Особенности микробиоты сырого молока 
Микробиота сырого молока разнообразна. Различными исследованиями было 

подтверждено наличие молочнокислых бактерий (основные микроорганизмы), бак-
терий группы кишечных палочек, микрококков. Встречаются протеолитические спо-
рообразующие бактерии, флуоресцирующие бактерии родов Bacillus и Clostridium, 
плесени, дрожжи. В сыром молоке могут присутствовать и патогенные микроорга-
низмы: бруцеллы, микобактерии туберкулеза, сальмонеллы, золотистый стафилококк 
и др. [12]. 

Основная часть микробиоты сырого молока – это мезофильные лактобациллы 
и педиококки, которые составляют значительную часть микробиоты большинства 
сортов сыра во время созревания. Они не являются частью обычной заквасочной 
микрофлоры; как правило, плохо растут в молоке [13] и не способствуют нараста-
нию кислотности во время варки сыра.  

Лактобациллы незаквасочного происхождения, регулярно встречающиеся  
в сыре, являются членами факультативно гетероферментативной группы и поэтому 
их иногда называют факультативно гетероферментативными лактобациллами [14]. 
Незаквасочные молочнокислые бактерии происходят из сырого молока или из про-
изводственной среды и состоят преимущественно из Lb. paracasei и Lb. rhamnosus,  
а также менее распространенных видов, таких как Lb. brevis, Lb. fermentum,  
Lb. plantarum, Lb. coryneformis subsp. coryneformis, Lb. casei и Lb. curvatus. 
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Как молочнокислые заквасочные бактерии, так и микробиота незаквасочного 
происхождения являются важными агентами в протеолизе молочного белка во время 
созревания сыров из сырого молока [15]. По мнению ряда авторов молочнокислые 
бактерии незаквасочного происхождения содержат штаммы, которые необходимы 
для получения характерных вкусов традиционных сыров из сырого молока [16, 17].  

Микробиота незаквасочного происхождения доминирует в составе микро-
флоры созревших сыров из сырого молока и способствует его созреванию. Напри-
мер, мезофильные лактобациллы незаквасочного происхождения регулярно растут 
во время созревания в сырах из сырого молока, достигая 107–108 КОЕ/г. В сырах из 
пастеризованного молока этот показатель ниже в конце созревания на 1–2 порядка 
[11, 18]. Так как протеолитические системы незаквасочной микробиоты в целом 
аналогичны системам бактерий закваски, они, по-видимому, способствуют протео-
лизу аналогично бактериям закваски. Но это происходит в меньшей степени, по-
скольку максимальное количество микроорганизмов незаквасочного происхожде-
ния в сыре ниже, чем максимальное количество заквасочных бактерий (около  
109–1010 КОЕ/г). Микробиота незаквасочного происхождения способствует образо-
ванию небольших пептидов и аминокислот, которые являются предшественниками 
вкусовых компонентов сыра [18, 19]. 

Таким образом, представляется вероятным, что микробиота незаквасочного 
происхождения может частично отвечать за разницу во вкусе между сырами из па-
стеризованного и сырого молока.  

Патогенные микроорганизмы в сыром и пастеризованном молоке 
Хотя сыр считают одним из самых безопасных продуктов питания, патоген-

ные бактерии в нем могут размножаться и передаваться потребителю. Преоблада-
ющими организмами, ответственными за вспышки инфекций, связанных с потреб-
лением сыра, являются Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, продуциру-
ющая веротоксин; Staphylococcus aureus [20, 21]. Источниками загрязнения сыра мо-
гут быть сырое молоко, недостаточно пастеризованное молоко или молоко, загряз-
ненное после пастеризации микроорганизмами, первоначально полученными  
из сырого молока или из производственной среды [22].  

Достоверно установлено, что патогенные микроорганизмы будут легче расти 
в сыре с высоким содержанием влаги, высокими значениями рН и низким содержа-
нием соли. Наиболее безопасными считаются сыры с высокой температурой второ-
го нагревания и длительным сроком созревания [23].  

Согласно исследованиям Rothe G.A. с соавторами [24] мягкие и полутвердые 
сыры чаще подвергаются загрязнению патогенными бактериями, чем твердые сы-
ры. Например, одной из причин вспышек листериоза при употреблении свежих 
(сыр Коттедж, Кесо Фреско) и слизневых сыров с мытой коркой стало повторное за-
грязнение сыров во время созревания и хранения. По другим данным более частые 
инциденты, связанные с наличием Listeria monocytogenes, были обнаружены в сырах 
со слизью, изготовленных из пастеризованного молока (8 %), чем в сырах из сырого 
молока (4,8 %) [25]. 
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В 2001 году потребление домашнего латиноамериканского мягкого сыра было 
напрямую связано с 12 случаями листериоза в Северной Каролине [26]. Исследова-
ние [27] подтвердило, что источником вспышки был домашний сыр из сырого моло-
ка, незаконно продаваемый уличными торговцами или несколькими небольшими 
продуктовыми магазинами.  

Сыр Бри де Мо, изготовленный из сырого коровьего молока, стал источником 
инфекции Listeria monocytogenes среди 20 человек во Франции [28]. Десенкло и его 
коллеги (1996) выявили вспышку паратифа В у 273 человек во Франции, употреб-
лявших сыр из сырого козьего молока, в котором была обнаружена Salmonella 
entericaс серотип В [29]. Сыр, приготовленный из непастеризованного коровьего мо-
лока, привел к пищевому отравлению в Англии и Уэльсе; 42 человека, употребляв-
шие ирландский мягкий сыр, были заражены дублинской сальмонеллой, патоген 
был впоследствии выделен из производственных помещений [30, 31].  

По данным голландского контролирующего органа BuRO (май 2025 г.) в 4 % 
проб сыров из сырого молока был обнаружен шига-токсин, продуцируемый 
Escherichia coli (STEC). Хотя уровень содержания энтеротоксигенной кишечной па-
лочки должен снижаться в процессе созревания, BuRO отмечает, что это предполо-
жение не всегда бывает достоверным на практике. Поэтому по рекомендации BuRO 
фермам, производящим сыры из сырого молока, чтобы доказать, что их сыр не 
представляет опасности для здоровья, необходимо контролировать STEC в процессе 
созревания и продолжать тестирование сыров в хранении. Если STEC обнаруживает-
ся на какой-либо стадии производства или созревания, сыр не может быть выстав-
лен на продажу [32].  

Согласно Yousef A. E. и Marth E. H. [33] в твердых сырах типа Пармезан среда 
для длительного выживания L. monocytogenes неблагоприятна по нескольким при-
чинам: производство микрофлорой закваски бактерицидных агентов (например, 
бактериоцинов), повреждение патогенных клеток во время варки сыра, вызванных 
комбинированным воздействием температуры второго нагревания и кислотности. 
Условия в сырной массе неблагоприятны для восстановления клеток нежелательных 
бактерий, а именно: низкое значение активности воды, относительно высокая тем-
пература созревания (в среднем 12,8 °C) [34]. Принято считать, что листерии не мо-
гут выжить в твердых сырах, таких как: Пармиджано Реджано, английский Чеддер, 
Грюйер и Эмменталь, потому что эти сыры имеют низкое значение массовой доли 
влаги, слишком низкие значения рН и достаточно высокое содержание соли [35].  

Формирование вкусового букета сыров из сырого молока 
Присутствие нативной микробиоты сырого молока влияет на вкусовые харак-

теристики сыра двумя способами. С одной стороны, способствует ускорению созре-
вания за счет интенсификации биохимических преобразований органических ве-
ществ сыра. С другой стороны, появляется большее разнообразие метаболических 
путей превращения органических веществ сыра, специфичных для определенных 
штаммов бактерий, на которые также влияет микробное разнообразие. Разница  
в зрелости и в возникновении пороков сыров из сырого молока более заметна  
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в мягких или полутвердых сырах из-за более высокого содержания влаги, которая 
способствует биохимической активности.  

Например, сыр Чеддер, изготовленный из сырого молока, в целом имел более 
низкое качество, чем сыр, изготовленный из пастеризованного молока [18]. В иссле-
довании Morgan E. и др. [36] мягкие сыры из козьего молока имели больше дефектов 
вкуса, когда они были изготовлены из сырого молока, чем из пастеризованного мо-
лока. Согласно Klantschitsch T. и др. [37] качество сыра Раклет из сырого молока за-
висело от температуры и времени созревания. Установлено, что сыр Раклет из сы-
рого молока должен созревать не менее 90 сут при температуре 11 °С или 60 сут при 
14 °С, чтобы минимизировать дефекты вкуса и рисунка. Тогда как сыры из пастери-
зованного молока могли созревать при 17 °С в течение 90 суток.  

Таким образом, помимо уничтожения патогенных микроорганизмов пастери-
зация для мягких и полутвердых сыров способствует увеличению их срока годности 
за счет замедления созревания и задержки появления дефектов вкуса. И, наоборот, 
существует мнение, что сыры швейцарского типа, твердые итальянские сыры  
[38, 39] и твердые испанские сыры из овечьего молока, такие как Идиазабаль  
[40, 41], предпочтительнее вырабатывать из сырого молока. Из-за низкого содержа-
ния влаги твердые сыры созревают медленнее, чем мягкие или полутвердые. При-
сутствие естественной микробиоты сырого молока может оказывать меньшее влия-
ние на скорость созревания и на срок годности этих сыров. Сыр, изготовленный из 
сырого молока в фермерских хозяйствах, имеет репутацию сыра высокого качества 
и часто описывается как имеющий более яркий вкус, чем сыр из пастеризованного 
молока [16, 18, 42–43]. Менее интенсивный вкус сыра, приготовленного из пастери-
зованного молока, объясняется уменьшением нативных бактерий и частичной 
инактивацией ферментов сырого молока. 

Заключение  
В РФ законодательно запрещена выработка сыров из сырого молока. Это свя-

зано с тем, что производство сыров сосредоточено на крупных сыродельных пред-
приятиях, где невозможно избавиться от многократного наполнения и опорожне-
ния емкостей, перекачивания молока через сотни метров трубопроводов; всё это 
приводит к дополнительному обсеменению молока посторонней микрофлорой. По-
этому на крупных предприятиях с большими объемами переработки сборного мо-
лока для гарантии качества и безопасности готового продукта сыры вырабатывают 
из молока, подвергнутого пастеризации. 

В мире производство сыра из сырого молока сосредоточено в фермерских 
предприятиях, использующих собственное молоко. Такие сыры, как правило, имеют 
защищенное наименование места происхождения, их производство из сырого мо-
лока служит подтверждением их аутентичности, высокого качества и основано на 
многовековых традициях.  

Производство сыров из сырого молока в Европе основано на Директивах, 
принятие которых странами ЕС заложило основы контроля сырья и обеспечило вы-
сокое качество готовой продукции. При этом, проведенный анализ литературных 
источников по вопросам изготовления сыров из сырого молока показал, что микро-
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биологические риски появления порчи созревающих сыров достаточно высоки даже 
при строгом контроле качества молока и процессов его переработки в сыр. Выдер-
жанные твердые сыры, изготовленные из сырого молока, более безопасны с микро-
биологической точки зрения, если изготовлены в условиях, в которых используются 
процедуры проверки молока и готовой продукции в соответствие с международны-
ми стандартами контроля качества. 
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