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(57) Ðåôåðàò:
Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñ  ê ïèùåâîé

ïðîìûøëåííîñòè, à èìåííî ê áèîòåõíîëîãèè
âêóñîàðîìàòè÷åñêîé äîáàâêè ñ ïèùåâûìè, ôèçèêî-
õèìè÷åñêèìè, âêóñîâûìè è àðîìàòè÷åñêèìè
ñâîéñòâàìè, áëèçêèìè ê òâåðäûì ñûðàì ñ âûñîêîé
òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè . Â ñïîñîáå
ïðîèçâîäñòâà âêóñîàðîìàòè÷åñêîé äîáàâêè
öåëüíîå ìîëîêî ñìåøèâàþò ñ îáåçæèðåííûì äë 
ïîëó÷åíè  íîðìàëèçîâàííîé ñìåñè ñ òðåáóåìîé
æèðíîñòüþ. Çàòåì ïðîâîä ò òåïëîâóþ îáðàáîòêó
ïðèãîòîâëåííîé ñìåñè, îõëàæäàþò åå äî
òåìïåðàòóðû 32-34°Ñ, ïîñëå ÷åãî â ñìåñü âíîñ ò
ðàñòâîð õëîðèñòîãî êàëüöè  èç ðàñ÷åòà 30-40 ã
áåçâîäíîé ñîëè íà 100 êã ñìåñè è áàêòåðèàëüíóþ
çàêâàñêó, âêëþ÷àþùóþ 0,7-1,0% òåðìîôèëüíûõ
ìîëî÷íîêèñëûõ ïàëî÷åê Lbc. helveticus (øòàìì
303 5 è/èëè 30510) è 0,8-1,2% ïðîïèîíîâîêèñëûõ
áàêòåðèé âèäà Propionibacterium freudenreichii
subsp. shermami è/èëè freudenreicmi. Ñìåñü
âûäåðæèâàþò äî îáðàçîâàíè  ñãóñòêà, ïðîèçâîä ò
åãî ðàçðåçêó, ñòàâ ò çåðíî. Âòîðîå íàãðåâàíèå
âåäóò ïðè òåìïåðàòóðå 46-48°Ñ, ïîñëå ÷åãî çåðíî
âûìåøèâàþò äî ãîòîâíîñòè. Ñóáñòðàò äë 
ôåðìåíòàöèè ïîëó÷àþò ôîðìîâàíèåì

ïðèãîòîâëåííîãî çåðíà â ïëàñò. Ïîëó÷åííûé ïëàñò
ïîäïðåññîâûâàþò, äàëåå ïîäâåðãàþò
ñàìîïðåññîâàíèþ è ïðåññîâàíèþ. Îòïðåññîâàííûå
ãîëîâêè îñòàâë þò íà 14-16 ÷ â ôîðìàõ äë 
ïðîäîëæåíè  ìîëî÷íîêèñëîãî áðîæåíè . Ãîòîâûé
ñóáñòðàò èìååò ñëåäóþùèå ôèçèêî-õèìè÷åñêèå
ïîêàçàòåëè: àêòèâíà  êèñëîòíîñòü ðÍ (5,1 ±0,1),
ìàññîâà  äîë  ñóõèõ âåùåñòâ (57 ±1,5)%, æèðà â

ñóõîì âåùåñòâå (45±0,5)%. Äë  ðåãóëèðîâàíè 
àêòèâíîé êèñëîòíîñòè è èíòåíñèôèêàöèè
ôåðìåíòàòèâíûõ ïðîöåññîâ â ñóáñòðàò âíîñ ò
îáëàäàþùèå ùåëî÷íûìè ñâîéñòâàìè ñîëè-
ïëàâèòåëè. Ïðè ýòîì ñóáñòðàò äðîá ò íà âîë÷êå è
ðàâíîìåðíî ïåðåìåøèâàþò ñ 2% ñóõîãî ôîíàêîíà.
Ðàçìîëîòóþ ìàññó ïåðåêëàäûâàþò â ìåøêè èç
ïîëèìåðíîé ïëåíêè, ïëîòíî óòðàìáîâûâàþò è
çàïàêîâûâàþò ïîä âàêóóìîì. Óïàêîâàííûå îáðàçöû
îòïðàâë þòñ  íà ñîçðåâàíèå ïðè (30 ±2)°Ñ â
òå÷åíèå (7±1) ñóòîê. Ïðåäëàãàåìîå èçîáðåòåíèå
ïîçâîë åò â êðàò÷àéøèå ñðîêè ïîëó÷èòü
âûñîêîêà÷åñòâåííóþ íàòóðàëüíóþ
âêóñîàðîìàòè÷åñêóþ äîáàâêó íà äåéñòâóþùåì
òåõíîëîãè÷åñêîì îáîðóäîâàíèè ñûðîäåëü÷åñêèõ
ïðåäïðè òèé. 1 ç.ï. ô-ëû, 2 òàáë.
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(57) Abstract: 
FIELD: food-processing industry, in

particular, biotechnology of flavor-aromatic
additive with nutrient, physicochemical, flavor
and aromatic properties approximating those of
hard cheeses at high second heating temperature.

SUBSTANCE: method involves mixing whole milk
with fat-free milk for obtaining of normalized
mixture having desirable fatness; providing
thermal processing of prepared mixture; cooling
said mixture to temperature of 32-34 C;
introducing into mixture calcium chloride
solution at the rate of 30-40 g of non-aqueous
salt per 100 kg of mixture and bacterial starter
including 0.7-1.0% of thermophilic lactoacid rods
Lbc. helveticus (strain 3035 and/or 30510) and 0.8-
1.2% of propionic acid bacteria of
Propionibacterium freudenreichii subsp.shemami
and/or freudenreicmi kind; holding mixture until
coagulum is produced; cutting coagulum; forming
for cheese grain; providing second heating
procedure at temperature of 46-48 C; mixing

cheese grain to ready state; producing
fermentation substrate by forming prepared cheese
grain into sheet; additionally forming resultant
sheet; leaving for self-pressing and pressing;
leaving pressed cheese in forms for 14-16 hours
to continue lactic acid fermentation. Ready
substrate has pH of 5.1±0.1, weight part of dry
substances of (57±1.5)%, fat content in dry
substance of (45±0.5)%. Cheese melting salts
possessing alkaline properties are introduced
into substrate for regulating active acidity and
intensifying fermentative processes. Substrate is
ground in chopper and uniformly mixed with 2% of
dry phonacon. Ground mass is placed into polymer
film bags, tightly tamped and vacuum packed.
Packed samples are directed for ripening at
temperature of 30±2 C for 7±1 days.

EFFECT: provision for intensified producing of
high-quality natural flavor-aromatic additive on
existing equipment of cheese making houses.

2 cl, 2 tbl, 2 ex
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Èçîáðåòåíèå îòíîñèòñ  ê ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè, à èìåííî ê áèîòåõíîëîãèè
âêóñîàðîìàòè÷åñêîé äîáàâêè ñ ïèùåâûìè, ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè, âêóñîâûìè è
àðîìàòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè, áëèçêèìè ê òâåðäûì ñûðàì ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî
íàãðåâàíè  (øâåéöàðñêîãî, ýììåíòàëüñêîãî è äð.), ïðåäíàçíà÷åííîé äë  èñïîëüçîâàíè  â
ñîñòàâå ïëàâëåíûõ ñûðîâ, à òàêæå ïðè ïðîèçâîäñòâå äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ñ öåëüþ
ïðèäàíè  èì ñïåöèôè÷åñêîãî ñûðíîãî âêóñà è àðîìàòà.

Âíåøíèé âèä, âêóñ è àðîìàò ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ  âë þòñ  âàæíûìè õàðàêòåðèñòèêàìè,
îïðåäåë þùèìè èõ âûáîð ïîòðåáèòåëåì. Äë  ïðèäàíè  ãîòîâîé ïðîäóêöèè îïðåäåëåííûõ
âêóñî-àðîìàòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè øèðîêî ïðèìåí þò
ðàçëè÷íûå âêóñîàðîìàòè÷åñêèå äîáàâêè (ÂÀÄ) [Íå÷àåâ À.Ï. Ïèùåâûå äîáàâêè (ïîí òè ,
àñïåêòû ñîâðåìåííîãî èñïîëüçîâàíè  â ïèùåâûõ òåõíîëîãè õ, ïðîáëåìû, òåíäåíöèè
ðàçâèòè ). // Ïèùåâà  ïðîìûøëåííîñòü - 1998. - ¹6. - ñ.12-15]. Ïðèìåíåíèå ÂÀÄ
ïåðñïåêòèâíî òàêæå äë  çàìåíû (ïîëíîé èëè ÷àñòè÷íîé) îòäåëüíûõ äîðîãîñòî ùèõ
êîìïîíåíòîâ â ñîñòàâå ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ. Òàê, â ñîñòàâå ðåöåïòóð ð äà ïëàâëåíûõ
ñûðîâ, òàêèõ êàê Ñîâåòñêèé, Íåâñêèé, ßíòàðü, Êîðàëë, Äðóæáà, äë  ïðèäàíè  èì
ñïåöèôè÷åñêîãî âêóñà è àðîìàòà èñïîëüçóþò òâåðäûå ñûðû ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé
âòîðîãî íàãðåâàíè ,  âë þùèåñ  îäíèì èç íàèáîëåå äîðîãîñòî ùèõ êîìïîíåíòîâ. Êðîìå
òîãî, äë  ïðîèçâîäñòâà ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè  èñïîëüçóþò
ìîëîêî, ê êîòîðîìó ïðåäú âë þò îñîáûå òðåáîâàíè  (ïî ìàññîâîé äîëå áåëêà è êàçåèíà,
ñû÷óæíî-áðîäèëüíîé ïðîáå, ñîäåðæàíèþ ñïîð ìàñë íîêèñëûõ áàêòåðèé è äð.), ÷òî
ñóùåñòâåííî îãðàíè÷èâàåò ðåãèîíû, â êîòîðûõ âûðàáàòûâàþò ýòè ñûðû (îáû÷íî ýòî ãîðíûå
è ïðåäãîðíûå ðàéîíû), à òàêæå îáúåìû èõ ïðîèçâîäñòâà, ñíèæà  òåì ñàìûì äîñòóïíîñòü
ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè  êàê ñûðü  äë  âûðàáîòêè ïëàâëåíûõ
ñûðîâ.

Çàìåíà äàííîãî âèäà íàòóðàëüíûõ ñûðîâ áîëåå äåøåâûìè êîìïîíåíòîì ñ áëèçêèìè
îðãàíîëåïòè÷åñêèìè, ôèçèêî-õèìè÷åñêèìè è ïðî÷èìè ñâîéñòâàìè (ñïåöèàëüíîé ÂÀÄ),
êîòîðà  ìîæåò âûðàáàòûâàòüñ  íà ëþáîì ïðåäïðè òèè, èìåþùåì ñûðîäåëüíîå
îáîðóäîâàíèå, ïîçâîëèò ïîëó÷èòü ïëàâëåíûå ñûðû ñ òðåáóåìûìè ñòàíäàðòîì
õàðàêòåðèñòèêàìè ïðè áîëåå íèçêîé ñåáåñòîèìîñòè.

Êðîìå òîãî, ïðèìåíåíèå ÂÀÄ ñî âêóñîì è àðîìàòîì ñûðîâ ïåðñïåêòèâíî ïðè
ïðîèçâîäñòâå ñûðíûõ ïàñò, ñíýêîâ (÷èïñîâ, ïå÷åíü , ñûðíûõ ïàëî÷åê è ò.ï.) [ïàòåíò ÐÔ
¹2122326 «Ïàñòà ñûðíà », çà âë. 1.12.97, îïóáë. 27.11.98, áþë.¹33, ÷.II].

Â ñâ çè ñ îðèåíòèðîâàíèåì ñîâðåìåííîãî ïîòðåáèòåë  íà çäîðîâîå ïèòàíèå âñå áîëåå
ïîïóë ðíûìè ñòàíîâ òñ  ïèùåâûå äîáàâêè, âûðàáîòàííûå èç íàòóðàëüíîãî ñûðü 
ìåòîäàìè áèîòåõíîëîãèè.

Èçâåñòíà âîçìîæíîñòü ïîëó÷åíè  àðîìàòè÷åñêèõ âåùåñòâ ñ çàïàõîì ñûðà ïðè
êóëüòèâèðîâàíèè ïëåñíåâûõ ãðèáîâ íà ìîëî÷íîì ñãóñòêå, ïîëó÷åííîì ïóòåì ñêâàøèâàíè 
ìîëîêà ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 6,0% ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðè ìè ïðè òåìïåðàòóðå 30°Ñ
[Ñïîñîá ïîëó÷åíè  îñíîâû äë  èçãîòîâëåíè  àðîìàòèçàòîðà ñ àðîìàòîì ñûðà. Çà âêà
¹99127553/13, çà âë. 22.12.1999, îïóáë. 27.11.2001, áþë. ¹33, ÷.1, ñòð.12]. Îäíàêî
äàííûé àðîìàòèçàòîð ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàí òîëüêî ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ ñ
ïîâûøåííûì ñîäåðæàíèåì âëàãè, òàêèõ êàê ñîóñû ëèáî ïàñòîîáðàçíûå ïëàâëåíûå ñûðû.

Ñîãëàñíî ïàòåíòó ÑØÀ ¹5952022 äë  ïðîèçâîäñòâà ñèëüíîàðîìàòèçèðîâàííîãî
ñûðíîãî ïðîäóêòà èñïîëüçóþò ñìåñü öåëüíîãî ìîëîêà, ñóõîãî îáåçæèðåííîãî ìîëîêà è
ñëèâîê ñ ìàññîâîé äîëåé ñóõèõ âåùåñòâ 45-55%, ïîäâåðãíóòîé ôåðìåíòàöèè êóëüòóðîé
Lactococcus lactis â ïðèñóòñòâèè ïðîòåàçû, è/èëè ëèïàçû, è/èëè ñû÷óæíîãî ôåðìåíòà ïðè
29,4-35,0°Ñ â òå÷åíèå 15-25 ÷, íàãðåâàíèåì ïîëó÷åííîãî ñãóñòêà äî 71-79°Ñ äë 
èíàêòèâàöèè ìèêðîîðãàíèçìîâ è ôåðìåíòîâ, äðîáëåíèå è ïåðåìåøèâàíèå ïîëó÷åííîé
ìàññû, îõëàæäåíèå åå äî òåìïåðàòóðû 4-10°Ñ. Ïîëó÷åííûé ïðîäóêò ðåêîìåíäóåòñ 
èñïîëüçîâàòü ïðè ïðîèçâîäñòâå ïëàâëåíûõ ñûðîâ. Íåäîñòàòêîì äàííîãî ïðîäóêòà  âë åòñ 
íåîáõîäèìîñòü èñïîëüçîâàíè  â åãî ïðîèçâîäñòâå ñïåöèàëüíûõ ôåðìåíòíûõ ïðåïàðàòîâ
ïèùåâîãî íàçíà÷åíè , êîòîðûå îòå÷åñòâåííîé ïðîìûøëåííîñòüþ íå âûïóñêàþòñ .

Íàèáîëåå áëèçêèì ïðåäëàãàåìîé òåõíîëîãèè òåõíè÷åñêèì ðåøåíèåì ïî ñîâîêóïíîñòè
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ñóùåñòâåííûõ ïðèçíàêîâ  âë åòñ  ñïîñîá ïîëó÷åíè  ÂÀÄ ñ àðîìàòîì øâåéöàðñêîãî ñûðà
[Morel, F.L'arome type Emmental par fermentation de co-produits laitiers. Process
Mag. (1992) 1072, 27-28], îñíîâàííûé íà ôåðìåíòàöèè ïðîïèîíîâîêèñëûìè áàêòåðè ìè
ñïåöèàëüíî ïîäîáðàííîãî ñóáñòðàòà íà îñíîâå ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè. Äàííà  äîáàâêà
ñîäåðæèò ñìåñü îðãàíè÷åñêèõ êèñëîò è èõ ñîëåé, â ò.÷. 30% ïðîïèîíàòà íàòðè , 10%
àöåòàòà è ìåíåå 8% ïðîöåíòîâ ëàêòàòà è ñïîñîáíà ïðèäàâàòü îáîãàùàåìûì ïèùåâûì
ïðîäóêòàì ñïåöèôè÷åñêèé àðîìàò øâåéöàðñêîãî ñûðà.

Ê íåäîñòàòêàì îïèñàííîãî ñïîñîáà ñëåäóåò îòíåñòè íåîáõîäèìîñòü èñïîëüçîâàíè 
ñïåöèàëüíîãî äîðîãîñòî ùåãî îáîðóäîâàíè  äë  ôåðìåíòàöèè ñóáñòðàòà, à òàêæå íèçêîå
ñîäåðæàíèå ñóõèõ âåùåñòâ â íåì. Ïîñëåäíåå îáñòî òåëüñòâî îáóñëàâëèâàåò
íåîáõîäèìîñòü êîíöåíòðàöèè ïðîäóêòà, ÷òî ñîïðîâîæäàåòñ  äîïîëíèòåëüíûìè
ýíåðãîçàòðàòàìè è ïîòåðåé ÷àñòè àðîìàòîîáðàçóþùèõ âåùåñòâ.

Çàäà÷à ñîñòîèò â ñîçäàíèè áèîòåõíîëîãèè ÂÀÄ ñ îðãàíîëåïòè÷åñêèìè, ôèçèêî-
õèìè÷åñêèìè è õèìè÷åñêèìè õàðàêòåðèñòèêàìè, áëèçêèìè ê òàêîâûì ó ñûðîâ ñ âûñîêîé
òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè  òèïà øâåéöàðñêîãî, ïðåäíàçíà÷åííîé äë  çàìåíû
çðåëûõ ñû÷óæíûõ ñûðîâ â ðåöåïòóðàõ ð äà ïëàâëåíûõ ñûðîâ ñ âîçìîæíîñòüþ åå
èñïîëüçîâàíè  ïðè ïðîèçâîäñòâå äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ äë  ïðèäàíè  èì
ñïåöèôè÷åñêîãî àðîìàòà ñûðà ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè .

Òåõíè÷åñêèé ðåçóëüòàò ïðåäëàãàåìîãî èçîáðåòåíè  ñîñòîèò â òîì, ÷òî êîíå÷íûé ïðîäóêò
íîâîé òåõíîëîãèè - âêóñîàðîìàòè÷åñêà  äîáàâêà ñ àðîìàòîì ñûðà òèïà øâåéöàðñêîãî - ïî
îñíîâíûì ïîêàçàòåë ì (ìàññîâîé äîëå ñóõèõ âåùåñòâ, æèðà, îáùåãî àçîòà è àêòèâíîé
êèñëîòíîñòè) ïðàêòè÷åñêè íå îòëè÷àåòñ  îò íàòóðàëüíûõ ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé
âòîðîãî íàãðåâàíè  (Ñîâåòñêèé, Øâåéöàðñêèé, Ìààñäàì), âûðàáàòûâàåòñ  â êîðîòêèé
ñðîê - 7 ñóòîê - íà äåéñòâóþùåì òåõíîëîãè÷åñêîì îáîðóäîâàíèè ñûðîäåëüíûõ ïðåäïðè òèé
áåç äîïîëíèòåëüíûõ êàïèòàëüíûõ âëîæåíèé, à èñïîëüçîâàíèå íîâîé ÂÀÄ ïðè âûðàáîòêå
ïëàâëåíûõ ñûðîâ çíà÷èòåëüíî ñíèæàåò èõ ñåáåñòîèìîñòü ïðè ñîõðàíåíèè âñåõ
ñòàíäàðòíûõ õàðàêòåðèñòèê.

Óêàçàííûé òåõíè÷åñêèé ðåçóëüòàò ïðè îñóùåñòâëåíèè èçîáðåòåíè  äîñòèãàåòñ 
èñïîëüçîâàíèåì â êà÷åñòâå ñûðü  íîðìàëèçîâàííîãî ïî ìàññîâîé äîëå æèðà êîðîâüåãî
ìîëîêà, îáîãàùåííîãî èîíàìè êàëüöè , ïîäâåðãíóòîãî áèîôèçè÷åñêîìó êîíöåíòðèðîâàíèþ
è êîìïëåêñíîé ôåðìåíòàöèè ìîëî÷íîêèñëûìè è ïðîïèîíîâîêèñëûìè áàêòåðè ìè è
ìîëîêîñâåðòûâàþùèì ïðåïàðàòîì.

Ñïîñîá îñóùåñòâë åòñ  ñëåäóþùèì îáðàçîì.
Öåëüíîå ìîëîêî ñìåøèâàþò ñ îáåçæèðåííûì ìîëîêîì èëè ñëèâêàìè äë  ïîëó÷åíè 

íîðìàëèçîâàííîé ñìåñè ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 2,4-3,4%. Â öåë õ îáåñïå÷åíè 
ìèêðîáèîëîãè÷åñêîé áåçîïàñíîñòè ÂÀÄ íîðìàëèçîâàííîå ìîëîêî ïîäâåðãàþò òåïëîâîé
îáðàáîòêå (ïàñòåðèçàöèè), âûäåðæèâà  åãî 20-25 ñ ïðè òåìïåðàòóðå (73±1)°Ñ. Ïîñëå
îõëàæäåíè  äî (33±1)°Ñ â ìîëîêî âíîñ ò ðàñòâîð êàëüöè  õëîðèäà èç ðàñ÷åòà 30-40 ã
áåçâîäíîé ñîëè íà 100 êã ïåðåðàáàòûâàåìîãî ìîëîêà, áàêòåðèàëüíóþ çàêâàñêó,
âêëþ÷àþùóþ 0,7-1,0% òåðìîôèëüíûõ ìîëî÷íîêèñëûõ ïàëî÷åê Lactobacillus helveticus
(øòàìì 3035 è/èëè 30510) è 0,8-1,2% ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé âèäà Propionibacterium
freudenreichii subsp. shermanii è/èëè freudenreichii, ìîëîêîñâåðòûâàþùèé ïðåïàðàò
àêòèâíîñòüþ 80-100 òûñ.åä./ã â äîçå 1-2 ã íà 100 êã ñìåñè.

Ñìåñü âûäåðæèâàþò ïðè òåìïåðàòóðå (33±1)°Ñ â òå÷åíèå (35±5) ìèí äî îáðàçîâàíè 
ñãóñòêà. Íà ýòîì ýòàïå ïîëó÷åíè  ÂÀÄ ïðîèñõîä ò ïîäãîòîâèòåëüíûå ê êîíöåíòðèðîâàíèþ
ñóáñòðàòà ïðîöåññû, âêëþ÷àþùèå ôîðìèðîâàíèå è óïëîòíåíèå ñãóñòêà, ôåðìåíòàöèþ
ëàêòîçû çàêâàñî÷íîé ìèêðîôëîðîé, ñîïðîâîæäàþùóþñ  îáðàçîâàíèåì ìîëî÷íîé êèñëîòû.
Ïîñëåäí   àêòèâèçèðóåò äåéñòâèå ìîëîêîñâåðòûâàþùèõ ôåðìåíòîâ, ñïîñîáñòâó 
óïëîòíåíèþ ñãóñòêà.

Ñ öåëüþ ïîâûøåíè  ìàññîâîé äîëè ñóõèõ âåùåñòâ, ðåãóëèðîâàíè  ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ,
áèîõèìè÷åñêèõ è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïðîöåññîâ ïîëó÷åííûé ñãóñòîê ðàçðåçàþò íà êóáèêè ñ
ðàçìåðîì ðåáðà 5-6 ìì, ïðè ýòîì ïðîèñõîäèò èíòåíñèâíîå âûäåëåíèå ñûâîðîòêè. Ñêîðîñòü
è ãëóáèíà îáåçâîæèâàíè  çàâèñèò îò èíòåíñèâíîñòè ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêè, ðàçìåðà è
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ôîðìû ÷àñòèö ðàçðåçàííîãî ñãóñòêà, òåìïåðàòóðíûõ è âðåìåííûõ ïàðàìåòðîâ èõ
îáðàáîòêè.

Èññëåäîâàíè  ïîêàçàëè, ÷òî ïðè âûðàáîòêå ÂÀÄ îïòèìàëüíûìè  âë þòñ  ñëåäóþùèå
ðåæèìû îáðàáîòêè ðàçðåçàííîãî íà êóáèêè ñãóñòêà:

- âûìåøèâàíèå êóáèêîâ â ñûâîðîòêå ïðè (33±1)°Ñ â òå÷åíèå (20±5) ìèí, â ðåçóëüòàòå
÷åãî îíè ïðèîáðåòàþò ñïåöèôè÷åñêóþ (òèïà «çåðíà») ôîðìó è óïëîòí þòñ ;

- óäàëåíèå ÷àñòè ñûâîðîòêè (îò 5 äî 10%) è çàìåíà åå ïàñòåðèçîâàííîé âîäîé ñ öåëüþ
ðåãóëèðîâàíè  ìîëî÷íîêèñëîãî è ïðîïèîíîâîêèñëîãî ïðîöåññà;

- ïëàâíîå ïîâûøåíèå òåìïåðàòóðû ñ (33±1)°Ñ äî (47±1)°Ñ â òå÷åíèå (40±5) ìèí äë 
óïëîòíåíè  «çåðíà»;

- âûìåøèâàíèå «çåðíà» ïðè òåìïåðàòóðå (47±1)°Ñ â òå÷åíèå (40±10) ìèí äî
îêîí÷àòåëüíîãî ôîðìèðîâàíè  «çåðíà» ðàçìåðîì 3-4 ìì;

- îòäåëåíèå «çåðíà» îò ñûâîðîòêè è ôîðìèðîâàíèå èç íåãî ïëàñòà. Ïîëó÷åííûé ïëàñò
âûäåðæèâàþò â òå÷åíèå (25±5) ìèí ïîä äàâëåíèåì 1-5 êÏà, çàòåì ðåæóò íà êóñêè íóæíîãî
ðàçìåðà, óêëàäûâàþò â ïåðôîðèðîâàííûå ôîðìû, âûäåðæèâàþò â òå÷åíèå (30±5) ìèí äë 
ñàìîïðåññîâàíè , à çàòåì ïðåññóþò, èçìåí   äàâëåíèå ïî ïðîãðàììå: 15-20 êÏà â òå÷åíèå
(50±10) ìèí, 45-50 êÏà â òå÷åíèå (75±15) ìèí, 25-30 êÏà â òå÷åíèå (70±10) ìèí.

Â ðåçóëüòàòå ïðîâåäåííûõ îïåðàöèé ïîëó÷àþò áëîêè ïîëóôàáðèêàòà ÂÀÄ, ñîñòàâ è
ñâîéñòâà êîòîðîãî ïðèâåäåíû â òàáë.1.

Ïîëó÷åííûå áëîêè (ãîëîâêè) óïàêîâûâàþò â ïàêåòû èç ïîëèìåðíûõ ìàòåðèàëîâ ñ
âàêóóìèðîâàíèåì è ãåðìåòè÷åñêîé çàäåëêîé îòêðûòîãî êîíöà ìåøêà è âûäåðæèâàþò ïðè
(30 ±1)°Ñ â òå÷åíèå (7±1) ñóòîê äë  ñîçðåâàíè  ÂÀÄ.

Èç äàííûõ òàáë.1 âèäíî, ÷òî â ïðîöåññå ïîëó÷åíè  ÂÀÄ èìååòñ  âåðî òíîñòü ñíèæåíè 
óðîâí  àêòèâíîé êèñëîòíîñòè äî ñëèøêîì íèçêèõ çíà÷åíèé, ÷òî ìîæåò îòðèöàòåëüíî
ñêàçàòüñ  íà ðàçâèòèè è ìåòàáîëèçìå ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé, èíòåíñèâíîñòè
ãèäðîëèçà áåëêîâ è æèðà.

Äë  ðåãóëèðîâàíè  àêòèâíîé êèñëîòíîñòè âî ÂÀÄ ïîñëå åå âûðàáîòêè âíîñ ò
ôîñôîðíîêèñëûå ñîëè-ïëàâèòåëè, îáëàäàþùèå áóôåðíûìè ñâîéñòâàìè, â ÷àñòíîñòè
ôîíàêîí (ñìåñü òðèïîëèôîñôàòà íàòðè  è íàòðè  ïèðîôîñôîðíîêèñëîãî
òðåõçàìåùåííîãî, ïîëó÷åííóþ â îäíîì öèêëå. Æóðíàë «Ñûðîäåëèå», ¹1, 2000 ã., ñòð.21-
23). Äë  ýòîãî ÂÀÄ äðîá ò íà âîë÷êå è ðàâíîìåðíî ïåðåìåøèâàþò ñ (2±0,5)% ñóõîãî
ôîíàêîíà. Ðàçìîëîòóþ ìàññó óêëàäûâàþò â ìåøêè èç ïîëèìåðíîãî ìàòåðèàëà, ïëîòíî
óòðàìáîâûâàþò è âûäåðæèâàþò ïðè òåìïåðàòóðå (30±1)°Ñ (7±1) ñóò.

Â óêàçàííûé ïðîìåæóòîê âðåìåíè â ñîçðåâàþùåé ÂÀÄ ïðîèñõîäèò âûìèðàíèå
òåðìîôèëüíûõ ìîëî÷íîêèñëûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ, óðîâåíü ðàçâèòè  ïðîïèîíîâîêèñëûõ
áàêòåðèé è îáðàçîâàíèå èìè ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò äîñòèãàåò ìàêñèìóìà, óðîâåíü
àêòèâíîé êèñëîòíîñòè ïîâûøàåòñ  íà (0,3±0,1) åä. ðÍ.

Ñðàâíèòåëüíà  õàðàêòåðèñòèêà õèìè÷åñêîãî ñîñòàâà è ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ñâîéñòâ ÂÀÄ è
ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè  (Ñîâåòñêèé, Øâåéöàðñêèé, Ìààñäàì),
ïðèâåäåííà  â òàáë.2, ñâèäåòåëüñòâóåò, ÷òî ÂÀÄ, ïîëó÷åííà  ïî îïèñàííîé âûøå
òåõíîëîãèè çà 7 ñóòîê, ïðàêòè÷åñêè íå îòëè÷àåòñ  ïî îñíîâíûì ïîêàçàòåë ì (ìàññîâîé
äîëå ñóõèõ âåùåñòâ, æèðà, îáùåãî àçîòà è àêòèâíîé êèñëîòíîñòè) îò íàòóðàëüíûõ ñûðîâ.

Äë  ÂÀÄ ñ ôîíàêîíîì õàðàêòåðåí áîëåå âûñîêèé óðîâåíü ñîäåðæàíè  ðàñòâîðèìîãî
àçîòà ïðè áîëåå íèçêîì ñîäåðæàíèè ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò.

Ïî îðãàíîëåïòè÷åñêèì ïîêàçàòåë ì ïîëó÷åííûå ÂÀÄ íåñêîëüêî îòëè÷àþòñ  îò ñûðîâ ñ
âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè , îäíàêî, ýòî íå ìîæåò áûòü îòíåñåíî ê
íåäîñòàòêàì, ò.ê. ÂÀÄ íå ïðåäíàçíà÷åíà äë  íåïîñðåäñòâåííîãî óïîòðåáëåíè , à
èñïîëüçóåòñ  èñêëþ÷èòåëüíî â êà÷åñòâå ïîëóôàáðèêàòà, â ÷àñòíîñòè, äë  ïðîèçâîäñòâà
ïëàâëåíûõ ñûðîâ.

Óñòàíîâëåíî, ÷òî âíåñåíèå ÂÀÄ âçàìåí ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî
íàãðåâàíè  ïîçâîë åò ïîëó÷àòü ïëàâëåíûå ñûðû ñ õàðàêòåðíûìè õèìè÷åñêèìè, ôèçèêî-
õèìè÷åñêèìè è îðãàíîëåïòè÷åñêèìè ñâîéñòâàìè.
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Ðåàëèçàöè  îïèñàííîé òåõíîëîãèè ÂÀÄ îñóùåñòâë åòñ  íà äåéñòâóþùåì
òåõíîëîãè÷åñêîì îáîðóäîâàíèè ñûðîäåëüíûõ ïðåäïðè òèé è íå òðåáóåò äîïîëíèòåëüíûõ
êàïèòàëüíûõ âëîæåíèé.

Ñðîê õðàíåíè  ÂÀÄ ïðè òåìïåðàòóðå îò 0 äî 4°Ñ è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè âîçäóõà îò
80% äî 85% ñîñòàâë åò 3 ìåñ öà.

Ïðèìåðû ïîëó÷åíè  ÂÀÄ.
Ïðèìåð 1. Ê 740 êã öåëüíîãî ìîëîêà ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 3,7% äîáàâë þò 260 êã

îáåçæèðåííîãî ìîëîêà ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 0,05%. Ïîñëå ñìåøèâàíè  ïîëó÷àþò 1000 êã
ìîëî÷íîé ñìåñè ñ ìàññîâîé äîëåé æèðà 2,75%, êîòîðóþ ïàñòåðèçóþò ïðè òåìïåðàòóðå
72 °Ñ ñ âûäåðæêîé 20 ñ, ïîñëå ÷åãî îõëàæäàþò äî òåìïåðàòóðû 32°Ñ.

Â ñìåñü ïðè óêàçàííîé òåìïåðàòóðå âíîñ ò 7 êã çàêâàñêè Lbc. helveticus 3035 íà
ñòåðèëüíîì îáåçæèðåííîì ìîëîêå, 10 êã çàêâàñêè ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé
Ð.freudenreichii subsp. shermanii íà ëàêòàòíîì áóëüîíå è 1000 ìë 40%-íîãî ðàñòâîðà
õëîðèñòîãî êàëüöè . Ìîëî÷íà  ñìåñü ïåðåä ñâåðòûâàíèåì äîëæíà èìåòü êèñëîòíîñòü íå
áîëåå 18°Ò. Â ïîäãîòîâëåííóþ ñìåñü âíîñ ò 10 ã ñû÷óæíîãî ôåðìåíòà àêòèâíîñòüþ 100
òûñ.åä., ïîñëå ÷åãî åå ïåðåìåøèâàþò è îñòàâë þò â ïîêîå íà 35 ìèí äî îáðàçîâàíè 
ïëîòíîãî ñãóñòêà.

Ïîëó÷åííûé ñãóñòîê ðàçðåçàþò íà êóáèêè ñ ðàçìåðîì ðåáðà 6 ìì è âûìåøèâàþò â
òå÷åíèå 20 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 32°Ñ. Ê êîíöó âûìåøèâàíè  îñíîâíà  ÷àñòü êóáèêîâ
ñãóñòêà ïðèîáðåòàåò ñôåðè÷åñêóþ ôîðìó (â âèäå çåðíà) ðàçìåðîì 5 ìì.

Ïî îêîí÷àíèè âûìåøèâàíè  îòëèâàþò 200 ë ñûâîðîòêè è íà÷èíàþò âòîðîå íàãðåâàíèå,
ïëàâíî ïîâûøà  òåìïåðàòóðó äî 46°Ñ â òå÷åíèå 40 ìèí. Äàëåå çåðíî âûìåøèâàþò 30 ìèí
ïðè òåìïåðàòóðå âòîðîãî íàãðåâàíè . Ðàçìåð çåðíà â êîíöå îáðàáîòêè ñîñòàâë åò 3-4 ìì.

Äàëåå èç çåðíà ôîðìèðóþò ïëàñò, êîòîðûé ïîäïðåññîâûâàþò â òå÷åíèå 20 ìèí ïðè
äàâëåíèè 1,0 êÏà, ðàçðåçàþò íà áðóñêè ñîîòâåòñòâóþùåãî ðàçìåðà. Áðóñêè ñóáñòðàòà
óêëàäûâàþò â ïåðôîðèðîâàííûå ïðåññîâàëüíûå ôîðìû, ãäå îíè ïîäâåðãàþòñ 
ñàìîïðåññîâàíèþ è ïðåññîâàíèþ.

Ñàìîïðåññîâàíèå ñóáñòðàòà ïðîèçâîä ò â òå÷åíèå 30 ìèí ñ ïåðåâîðà÷èâàíèåì ôîðìû
÷åðåç 15 ìèí. Ïîñëå çàâåðøåíè  ñàìîïðåññîâàíè  ôîðìû ñ ñóáñòðàòîì ïîìåùàþòñ  ïîä
ïðåññ. Ïåðâûå 60 ìèí ñóáñòðàò ïðåññóþò ïðè äàâëåíèè 15 êÏà, ñëåäóþùèå 90 ìèí - ïðè 46
êÏà, à çàòåì äî êîíöà ïðåññîâàíè  ïðè äàâëåíèè 30 êÏà. Îáùà  ïðîäîëæèòåëüíîñòü
ïðåññîâàíè  ñîñòàâë åò 3,5 ÷àñà.

Îòïðåññîâàííûå ãîëîâêè ñóáñòðàòà îñòàâë þò íà 16 ÷ â ôîðìàõ äë  ïðîäîëæåíè 
ìîëî÷íîêèñëîãî áðîæåíè . Çàòåì ãîëîâêè èçâëåêàþò èç ôîðìû, îáìûâàþò è îáñóøèâàþò.

Ïîëó÷åííûå òàêèì îáðàçîì áëîêè (ãîëîâêè) óïàêîâûâàþò â ïàêåòû èç ïîëèìåðíûõ
ìàòåðèàëîâ. Âî èçáåæàíèå ïëåñíåâåíè  ìàññû åå óïàêîâûâàþò ñ âàêóóìèðîâàíèåì è
ãåðìåòè÷åñêîé çàäåëêîé îòêðûòîãî êîíöà ìåøêà òåðìîñâàðêîé èëè ïðè ïîìîùè êëèïñ.

Óïàêîâàííûé ïðîäóêò îòïðàâë åòñ  íà ñîçðåâàíèå ïðè 30°Ñ â òå÷åíèå 7 ñóòîê.
Ïîëó÷åííóþ âêóñîàðîìàòè÷åñêóþ äîáàâêó íàïðàâë þò íà ïðîèçâîäñòâî ïëàâëåíûõ ñûðîâ
èëè äðóãèõ ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ëèáî, ïîñëå ïåðåóïàêîâêè, íà õðàíåíèå.

Âûõîä ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñîñòàâë åò 93 êã.
Ïîëó÷åííà  âêóñîàðîìàòè÷åñêà  äîáàâêà èìååò âêóñ êèñëîìîëî÷íûé, ñëàáîâûðàæåííûé

ñûðíûé, ñëàäêîâàòî-ïð íûé, ñëåãêà ïðîãîðêëûé.
Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñëåäóþùèå:
- ìàññîâà  äîë  æèðà â ñóõîì âåùåñòâå, %, íå ìåíåå - 45;
- ìàññîâà  äîë  âëàãè, %, íå áîëåå - 43;
- ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò, ýêâ. ìë 0,1 Í ùåëî÷è - 55-70.
Ïðèìåð 2. Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ îñóùåñòâë åòñ  òàê æå, êàê â ïðèìåðå 1, äî

ìîìåíòà óïàêîâûâàíè  ñóáñòðàòà â ïîëèìåðíûå ïëåíêè. Ïîñëå èçú òè  èç ôîðì è ïåðåä
óïàêîâûâàíèåì ñóáñòðàò ïîäâåðãàþò äðîáëåíèþ è ñìåøèâàþò ñ 2 êã ôîñôàòíîé äîáàâêè
ôîíàêîí. Ïîëó÷åííóþ ìàññó ïëîòíî íàáèâàþò â ïàêåòû èç ïîëèìåðíûõ ìàòåðèàëîâ è
óïàêîâûâàþò ñ âàêóóìèðîâàíèåì. Ñîçðåâàíèå ìàññû ïðîèçâîä ò ïðè ðåæèìàõ, îïèñàííûõ â
ïðèìåðå 1.
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Âûðàáîòàííà  ïî äàííîìó ñïîñîáó âêóñîàðîìàòè÷åñêà  äîáàâêà èìååò âêóñ âûðàæåííûé
ïð íûé, ñëàäêîâàòûé, ñëåãêà ùåëî÷íîé, ñëåãêà îñàëåííûé.

Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè ãîòîâîãî ïðîäóêòà ñëåäóþùèå:
- ìàññîâà  äîë  æèðà â ñóõîì âåùåñòâå, %, íå ìåíåå - 45;
- ìàññîâà  äîë  âëàãè, %, íå áîëåå - 43;
- ñîäåðæàíèå ëåòó÷èõ æèðíûõ êèñëîò, ýêâ. ìë 0,1 Í ùåëî÷è - 40-55.

Ñòðàíèöà: 7

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 269 909 C2

Ñòðàíèöà: 8

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50



RU 2 269 909 C2

Ôîðìóëà èçîáðåòåíè 
1. Ñïîñîá ïðîèçâîäñòâà ïèùåâîé âêóñîàðîìàòè÷åñêîé äîáàâêè ñî âêóñîâûìè ñâîéñòâàìè

ñûðîâ ñ âûñîêîé òåìïåðàòóðîé âòîðîãî íàãðåâàíè , âêëþ÷àþùèé òåðìè÷åñêóþ îáðàáîòêó
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èñõîäíîãî ñûðü , îõëàæäåíèå åãî, âíåñåíèå çàêâàñêè, ñîäåðæàùåé ïðîïèîíîâîêèñëûå
áàêòåðèè è ôåðìåíòàöèþ, îòëè÷àþùèéñ  òåì, ÷òî â êà÷åñòâå èñõîäíîãî ñûðü  èñïîëüçóþò
ñìåñü öåëüíîãî êîðîâüåãî ìîëîêà ñ îáåçæèðåííûì èëè ñî ñëèâêàìè, èìåþùóþ æèðíîñòü
2,4-3,4%, òåïëîâóþ îáðàáîòêó ñìåñè âåäóò ïðè (73±1)°Ñ â òå÷åíèå 20-25 ñ, îõëàæäàþò äî
32-34°Ñ, íà 100 êã ïåðåðàáàòûâàåìîãî ìîëîêà äîáàâë þò êàëüöè  õëîðèä â êîëè÷åñòâå 30-
40 ã áåçâîäíîé ñîëè, áàêòåðèàëüíóþ çàêâàñêó ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé âèäà Lactobacillus
helveticus (øòàìì 3035 è/èëè 30510) â êîëè÷åñòâå 0,7-1,0%, áàêòåðèàëüíóþ çàêâàñêó
ïðîïèîíîâîêèñëûõ áàêòåðèé âèäà Propionibacterium freudenreichii subsp. shermanii
è/èëè freudenreichii â êîëè÷åñòâå 0,8-1,2%, ìîëîêîñâåðòûâàþùèé ïðåïàðàò àêòèâíîñòüþ
80-100 òûñ.åä. â êîëè÷åñòâå 1-2 ã, ñâåðòûâàíèå ïðîèçâîä ò ïðè òåìïåðàòóðå 32-34°Ñ â
òå÷åíèå 25-35 ìèí, ïîëó÷åííûé ñãóñòîê ðàçðåçàþò íà êóáèêè ñ ðàçìåðîì ðåáðà 5-6 ìì,
êîòîðûå ïîäâåðãàþò ìåõàíè÷åñêîé îáðàáîòêå â ñûâîðîòêå ñíà÷àëà ïðè òåìïåðàòóðå 32-
34°Ñ â òå÷åíèå 15-20 ìèí, çàòåì â òå÷åíèå 35-45 ìèí ïðè ïîâûøåíèè òåìïåðàòóðû ñ 32-
34°Ñ äî 46-48°Ñ è 30-50 ìèí ïðè òåìïåðàòóðå 46-48°Ñ äî ïîëó÷åíè  çåðíà ðàçìåðàìè 3-4
ìì, èç êîòîðîãî ôîðìèðóþò ïëàñò, ïîäâåðãàåìûé ïðåññîâàíèþ â òå÷åíèå (3,0±0,5) ÷ ïðè
äîçèðîâàííîì èçìåíåíèè äàâëåíè  îò 1-5 äî 40-50 êÏà è ñîçðåâàíèþ â óñëîâè õ
ãåðìåòèçàöèè ïðè (30±2)°Ñ â òå÷åíèå (7±1) ñóòîê.

2. Ñïîñîá ïî ï.1, îòëè÷àþùèéñ  òåì, ÷òî â ñóáñòðàò ïåðåä óïàêîâûâàíèåì äîáàâë þò
ôîñôîðíîêèñëóþ ñîëü-ïëàâèòåëü èç ðàñ÷åòà 1,5-2,5 êã áåçâîäíîé ñîëè íà 100 êã ñóáñòðàòà.
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