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Приведены результаты исследований влияния пакетов из пленки «Амистайл СР-50», 
упаковочного газа (100 % СО2) и температуры хранения на качество и хранимоспособ-
ность некоторых полутвердых сыров. Анализ полученных результатов показал значи-
мое влияние повышения температуры хранения на деградацию показателей качества 
тестируемых сыров. Упаковывание порций полутвердых сыров в пакеты из пленки 
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Пр оизводс т во фас ова нны х с ыр ов – эт о один из н емн огих р а с т у щих с ект оров 
эконом ики на  р осс ийском р ы нке. На пр имер , в 2006 г. пр иводились да нны е о т ом, 
чт о на р ы нке с ы р ов доля фас ова нны х сыр ов с ост а вляет не более 5 %  [1] , к 2010 г. 
эт от пока за т ель дост иг 30 – 40  % , а  в 2 023 г. по н екот оры м да н ным доля  фас ова нны х 
с ы р ов с ост а вила у же 55 %  от об щего  объе ма  р еа лизу емы х с ы ров [2] . Ос новной пр и -
чиной р ост а  ры нка  фа с овки являет с я пос тоянное р а звит ие с ет евого р итейла, а  т а к-
же повы шени е с пр оса  у  пот р ебителя на  сы р ы  небольших пор ц ий, с вяза нного с  пр о -
с т отой и у добс т вом использова ния т а кого пр оду кт а  пр и пр иготовлении р а зличны х 
блю д в дома шних у с ловиях и пи т а ния вне дома . Если 15 – 2 0 л ет  на за д фас ова нные 
с ы ры  бы ли пр едс т а влены в виде ку с ка , о т р еза емого, ча ще вс е го, пр ямо за  пр ила в -
ком ма га зина , т о с ейча с  на  т ор говы х полка х фас овка сы р ов вес ьма ра знообр а зна . 
Эт о и вс е т от же ку с ковой с ы р  в гот овы х полим ер ных па кет а х, но фас ова нны й  
и у па кова нны й, в основном , в пр оизво д с т венных у с ловиях; у па ковки «флоу-па к»  
и «да р фреш» или  «с е конд с кин» ; мягк ий и жес т кий т ер моф ормаж, а  т а кже гот овы е 
лот ки и к онт ейн ер ы  ра зличны х геомет р и ческих форм и  ра зме р ов.  

На  с егодняшний  ден ь на  т ер р итор ии Р осс ии пр и пр оизво дс т ве больш инс т ва 
видов с ы р а , ка к целыми го ловка ми, т а к и в фас ова нном виде,  пр оизводител и с ы р ов 
ча ще вс его использу ю т  полимер ные ма т е р иа лы, к кот оры м относ ят с я и пр иведе н-
ные вы ше пр имер ы [3] . Необходимо у т очнить , чт о вс я использу ема я в пищево й 
пр омы шленн ост и у па ковка  должна  с оответ с т вова т ь т р ебованиям ка чест ва и бе з-
опа с нос т и, регламен т ирова нны м ТР ТС 005/2 011  «О бе зопа с но с т и у па ковки». 

На  р ы нке у па ковок су щес т ву ет  шир окий вы бор  ма т ер иа лов для с ы р ов от р а з-
личны х пр оизводите лей. В  основном вс е они являю т с я многос лойны ми (н екот оры е 
до 9-т и с ло ев) и т ер моус а дочны ми. На иболее  извес т ными  являю т с я пленки т а ки х 
компа ний, ка к «С ил д Эйр», «К у р ву д», «Ма т имекс », «Ат лант ис-Па к» и др . Са м пр о-
цес с  у па ковыва ния ра зличной фас овки осу щес т вля ю т дву мя с пособа ми: ва куу мир о-
ва ние и использова ние у па ковочны х га зов - т о, чт о пр инят о на зы ват ь модифицир о -
ва нной а т мосфер ой,  в ка честве кот орой использу ю т  чис ты й у глекислый га з, а зот,  
а  та кже их смес ь в различны х проце нтны х соот ношен иях.  

Вакуумирование используют для крупных порций сыров весом от 500 г до 2 кг, 
предназначенных, в большей степени, для предприятий общественного п итания, где 
их используют в качестве ингредиента для приготовления соусов, пиццы, салатов, ра з-
личного «фаст-фуда» и др. Модифицированную атмосферу используют при упаковке 
сыров в виде слайсов, кубиков, лапши и других видов мелкой фасовки (до 500 г), что 
позволяет избежать деформации продукта, сохранить рисунок, а после вскрытия упа-
ковки способствует легкому отделению кусочков друг от друга. Все упаковочные газы 
должны иметь статус пищевых газовых смесей и соответствовать требованиям ТР ТС 
029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологич е-
ских вспомогательных средств», т.к. по сути они являются пищевыми добавками. 

Сохра нение ка чест ва с ы р ов дост ига ет с я с леду ю щим пу т ем:  у глекислый га з , 
р а ст вор яясь в водной фазе у па ковы ва емого пр оду кт а , обр а зу ет  с ла бы й ра ст вор 
у гольной кислот ы , кот ора я вы ст у па ет в р оли на т ур а льного консер ва нта , за медля я 
р а звит ие микр офлор ы  на  п овер хнос т и пр оду кт а  и с пос обст ву я у величению  с р ока 
его го днос т и. 
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Сы р  являет с я биологическим объектом , в кот ором пр и с озр ева нии пр оис х о-
дят  ес т ес т венные жизненны е  цик лы за ква с очны х микр оор га низмов,  включ а ю щие  
в т ом чис ле и пр оцес с ы  га зообр а зова ния. В  ра зных сы р ах обр азу ет с я ра зличное к о-
личест во га за . В  с вязи с  эт им к у па ковочны м ма т ер иа лам в с ы р оделии пр е дъя вл я-
ю т с я ос обы е т р ебования в за вис имост и от вида сы р а. В о вр емя хр а нения понижени е 
т емпер а т у ры  до 4±2ºС с пос обс т ву ет  за медлению  физ ико-хим ичес ких, микр оби о ло -
гических, биох имиче с ких пр оцес с ов, но  н е их пр екр а щению  [4 ,  5]. Сни жа ет с я и об ъ -
ем пр оду циру емого  микр оор га низма ми  у глекислого га за , являю щегос я одни м   
из основны х пр о ду кт ов молочн окислог о  пр оцес с а . Поэтому  в пр оизводс т ве фас о-
ва нны х с ы р ов отсу тст ву ет  нео бходим ост ь пр имен ения ма т ер иа лов с  повы шенно й 
га зопр опу с кной с пос обнос т ью . 

В  с овр еменном об ще с т ве т ехнологии у па ковы ва ния фас ова нны х с ыр ов в м о-
дифиц ирова нной а т мосфер е и  инт ер ес  к  пр оду кт а м с  пр олонг ирова нны ми с р ока ми 
годнос т и являю т с я у с т ойчивы ми т р енда м и , и мею щи ми вс е пр изна ки ост а ва т ьс я т а-
ковы ми и в бу ду ще м. 

Учит ы ва я вы шеизло женно е, во В НИ ИМ С бы ли пр оведены исследова ния хр а -
нимоспособн ост и фас ова нны х с ыр ов в пакет а х из мног ослойн ой пле нки « Амист а йл 
СР-50», упа кова нны х в а т мосфер е 100  % С О2. 

Объекта ми исс л едов а ния бы ли полу т вер д ы е сы р ы:   
– Голландс кий (с  н из кой т емп ер а т ур ой вт орого на гр ева ния); 
– Р осс ийс кий (с низкой т емпер а т у р ой вт орого на гр ева ния и повы шенны м 

у р овнем мол очнокис лого пр о цес с а ): 
– Юбилейны й (с вы с окой т емпер а т у р ой вт орого на гр ева ния, с озр ева ю щий  

с  уч ас т ием пр опионо вокис лых бакт ер ий). 
В с е сы р ы  с озр ева ли 60 с у т ок. По дост ижении конди цион ного в озр а с т а вс е в ы -

р а бот а нны е сы р ы  соот вет с т вова ли т р ебова ниям т ехнически х доку ментов п о их 
пр оизводс т ву  и им ел и вы с окие п ока за т ели ка чест ва  и безопа с нос т и. Ф а с овку  сы р ов 
осу щес т вляли в с оот вет с т вии с  ТУ 10.51. 40-002-19862939-201 4 «Сы р ы  фас ова нные. 
Техничес кие у с ловия » пор циям и вес ом  н е мен ее 200  г и у па к овы ва ли в 100 %  СО 2. 
Упа ковы ва ние осу щес т вляли из р а с чета  50 – 100 м л га за  (30 с  ва ку у мирова ние и 5 с 
пода ча  г а за в у па ковку ) на  100 г пр оду кта  пр и с т епени р а зр ежения от 0,70 ×105 Па   
до 0 ,85× 105 Па  на  ма шине ка м ер ного тип а  «B OXER 42 II». 

Половину  у па кова нны х пор ций ка ждог о  на именова ния с ы р а  хр а нили пр и 
т емпер а т у р е (4±2) °С и относ ительной вла жност и возду ха  80 –85 %, вт ору ю половину 
с ы р ов хра нили пр и а гр а вир ова нной т емп ер а т ур е (12±1)  °С  и о т нос ительной вла жн о-
с т и возду ха  80– 85 % в т ечение 1 50 су т ок. 

К а чест во и хр а нимоспособнос т ь опы т ных с ы р ов оценива ли по  орга нолепт и-
ческим пока за т елям  (вку с  и за па х, консис т енция, цвет т ес т а , р ису нок) и фи зико-
химичес ким пока за т елям с  пер иодичнос т ью  1 ра з в мес яц. Еженеде льно оц енива л и 
внешний  вид п орци й с  це лью р а ннего о бнар у жения с нижени я ка чест ва  сы р ов. П е-
р ед фас ова нием, а  з а т ем через 30 , 60 , 90  и 15 0 с у т ок хр а нения опр еделя ли микр о-
биолог ичес кие п ока з а т ели.  
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Р езу льт а ты  контр оля за  фи зико-хим ичес кими и  м икр обио логи ческими п ок а -
за т елями с ы р ов во вр емя хра нения п ока за ли следу ю щее. 

В о вс ех т ес т иру емы х с ы р а х пр оис ходил пос т епенны й с двиг а к т ивной кисло т -
нос т и в с т орону  щелочной р еа кции, чт о я вляет с я ес т ес твенным пр оцес с ом д ля вс ех 
зр елых с ы р ов. Более вы р а женны й ха ра кт ер  та кой дина мики на блю да лся пр и а ггр а-
вир ова нной темпер а т у р е.  

На  пр отяжении хр а нения в т ечение 1 50 с у т ок во вс ех с ыр а х ма с с ова я доля 
вла ги ост а ва лась практ ичес ки неизм енно й, неза вис имо от т емпер а т у ры  хра нения. 
Эт ому  с пос обс т вова ла гер мет ичнос т ь у паковок и низка я пр оница емост ь по па ра м 
воды  т ес т иру емы х па кет ов. Масс овы е доли с оли и ж ира  т а кже не пр ет ер пели зн а -
чимы х количес т венн ы х измен ений. 

Общее к оличес т во м икр оор га низмов (КМ АФ АнМ ) во вс ех с ы ра х, неза вис имо  
от т емпер а т ур ы  хр а нения, ост а ва лос ь практ ичес ки на  одном у р овне по с р а внению  
с  да нны ми эт ого пок а за т еля пер ед фас овкой. Эт о кос венн о с видет ельс т ву ет  о т ом, 
чт о пер ед фас ова нием инт енсивны е  микр обиол огичес кие  пр о цес с ы  бы ли за вер ше-
ны и фа с ова нию  под вер га лис ь полност ью зр елые с ы р ы . 

Содер жа ние в с ы р а х с пор овы х ба кт ер ий являет с я зна чимы м пока за т елем, т .к. 
в р езу льт ат е жизнед еят ельност и эт их микр оор га низмов в с ы р а х могу т  возникнут ь 
пор оки по п ока за т елю «вку с  и за па х», чт о являет с я р ис ком с нижения ка чест ва  пр о-
ду кт а . Р езу льт ат ы  исс ледова ний пока з а ли, чт о с одер жа ние с пор овы х а эр обов  
не пр евы шает  допу с т имы й у р овень во вс ех с ы р а х до оконча н ия их хр а нения , н ез а -
вис имо от т емп ер а т ур ного р ежима . Ор га нолепт ичес ка я эксперт иза  т а кже не вы яв и-
ла пос т оронних пр ивку с ов и за па хов в зрелых с ы ра х, с видет ельс т вую щих о с ниж е-
нии их ка чест ва . 

К онт р оль др ожжей и  плес ене й ка к микр о флоры  пор чи пока за л их отс у т с твие 
в 0,1 г, ка к пер ед фасова нием, т а к и на  протяжении вс его пер и ода  на блю дений, пр и 
дву х т емпер а т ур н ы х р ежима х хр а нения. Э т о говор ит о т ом,  чт о вс е с ы р ы , на пр а вл я-
емы е на  фас ова ние,  с оот вет с т вова ли но р ма м ТР  ТС 033 /20 1 3 и бы ли у па кова ны  
в т р ебу емы х са нита рно-гигиенических  ус ловиях. 

Ана лиз с о леу с т ойчивы х микр оор га низм ов в вы р а бот а нны х с ы ра х пока за л, 
чт о они отс у т с т вова ли в 0,1  г. Р езу льт а т ы  микр оскопир ова ния ка т а лазоположит ел ь -
ных колоний, да вши х р ост на  повер хности молочно-с олев ого а га ра , не вы явили х а-
р а кт ер ных для с т а филококк ов клет ок. Сле дова т ельно, по  эт ом у  пока за т елю вс е с ы-
р ы  пр и обоих т емпе р а ту р ных р е жима х на  пр отяжении вс его пер иода  на блю дений 
с оот вет с т вова ли тр ебова ниям бе зопа с нос т и. 

Ор га нолепт ичес ка я эксперт иза  эксперимента льны х пор ций с ыр ов пока за ла, 
чт о вс е обр а зцы  име ли дост а т очно вы с окие ба лльны е о ценк и по вс ем по ка за т елям , 
одна ко бы ли отмече ны незна чит ельны е особенност и в с охранност и с войст в пр и 
р а зных т емпер а т ур а х хр а нения. В с е с ы ры  пр и т емпер а ту р е хр анения (4± 2) °С с охр а -
нили с т а бильнос т ь ка чест ва  до конца  пер иода  на блю дений. К  концу  хр а нения бы л о 
отмечено  с нижени е ба лльной о ценк и по  основны м о р га ноле п т ичес ким ха р а кт ер и-
с т ика м (вку с , за па х и консис т енция)  на  2  ба лла . Эт о с вяза но с  появлени ем во  вку с е  
и консис т енции  сы р ов пр изна ков пер езр е лос т и. 
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Аггра вир ова нны й т емпер а т у р ны й р ежим хр а нения (12±1) ° С с у щес т венно не 
повлиял на  т енден ци ю  с нижения ба л льны х оце нок,  одна ко  к к онцу  хр а нения ха р а к-
т ер ные вкус овы е призна ки пер езр ел ост и у  вс ех с ыр ов бы ли более вы р а жены по 
с р а внению с  сы р а ми, вы дер жа нны м пр и т емпер а т у р е (4±2) °С . В  консис т енции с ы-
р ов в большей с т епени пр оявилис ь пла с тичные с войст ва , чт о пр иве ло к с нижению  
оцен ок, в с р едн ем,  н а  4 – 4,5 ба лла . 

К онт р оль внешнего вида пор ций пока за л, чт о к 12 0 с у т ка м хр а нения на  п о-
вер хнос т и с ы р ов Голландс кий (рис . 1) и  Р осс ийс кий (рис . 2) на ча л обр а зовы ва т ься 
белый на лет ,  в основ ном в  ра йоне глазк ов . К 150  су т ка м хр а нения кол ичес т во на лет а 
нес колько во зр осло. Эт о на блю да лос ь ка к пр и т емпер а т ур е хр анения (1 2±1 ) °С , т а к и 
пр и (4±2 ) ° С. 

 

 
Рисунок 1. Внешний вид порций сыра Голландский через 150 суток хранения 

      
Рисунок 2. Внешний вид порций сыра Российский через 150 суток хранения 

(4±2)°С (12±1)°С 
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Микробиологические исследования пор ций показали, что этот налет не явл я-
ется следствием развития плесеней и дрожжей. Органолептическая экспертиза на 
всех этапах хранения также не выявила характерных для этих микроорганизмов пр и-
вкусов и запаха. Очевидно данное явление связано с образованием солей молочной 
кислоты (лактатов ка льция). Концентрации их на поверхности с пособствовала низкая 
активная кислот ност ь продукта (5,10– 5,30 ед. рН), а локализации у глазков – наличие 
небольшого количест ва свободной влаги в местах их нахождения. 

В нешний вид пор ци й с ы ра  Юбилейны й пр и дву х т емпер а т ур ных р ежима х 
хр а нения ост а ва лся без из мен ений д о ок онча ния исс ледова ний (15 0 с у т ок) и пр е д-
с т а влен на  рис . 3. 

 

      
Рисунок 2. Внешний вид порций сыра Юбилейный через 150 суток хранения 

Можно пр едпо ложит ь, чт о отс ут с твие белого на лет а  на  пове р хнос т и пор ций 
с ы ра  Юбилейны й с вяза но с  изна ча льно более вы с оким у р овнем а кт ивной кислот н о -
с т и в с ы р е (5,3 ед.р Н) и пос леду ю щим ее б олее инт е нсивны м с двигом в с т орону  щ е-
лочной р еа кции (5,3 8 – 5,46 е д.р Н) по с р авнению с  Голландс ким (5, 31 – 5, 33 ед.р Н)   
и Р осс ийс ким ( 5,1 3 – 5,15  ед.р Н) с ы р а ми. К р оме т ог о, обр а зц ы  с ы ра  Юбилейног о 
имели н изку ю  ма с с ову ю  долю  вла ги (38,2 – 38,0 % ) по с р а внению с  сы ра ми Р осс и й-
с кий и Гол ландс кий ( 40,0–40,1 %). 

Та ким обр а зом, на л ичие бел ого на лет а  на  пор ционны х с ы ра х не являет с я 
пр изна ком пор чи пр оду кт а , а относ итс я к дефект у  внешнего вида.  Эт о влечет за  с о-
бой н екот орое  с ниж ение  ба лльной  оц ен ки по  эт ому  п ока за т елю. За бр а ковки пр о-
ду кт а  пр и эт ом не тр ебу ет с я. 

Ана лиз р езу льт а т ов пр оведенны х исс лед ова ний позволи л с делат ь с леду ю щие 
основны е вы воды :   

– т емпер а т ур а  хр а нения являет с я на иболее зна чимы м факт ором, влияющи м  
на  сохр а нение ка чества  фа с ова нны х полутвер ды х сы р ов; 
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– в у с ловиях пр оведенного  экспериме нта  вы с окое ка ч ес т во пр оду кт а  пер ед
фас ова нием, у па ковы ва ние с  с облюдением нор м с а нит а р ии и гигиены п озвол ил и 
с охра нит ь пока за т ели ка чест ва  и безопа с нос т и с ы р ов в т ечение 15 0 с у т ок хра нения. 
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