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РЕФЕРАТ 
С июля 2018 г. в Технический регламент Таможенного союза «О безопасно-
сти молока и молочной продукции» были внесены изменения, касающиеся 
сыров, в частности, вводится новая категория продуктов питания - «сыр, мо-
локосодержащий продукт с заменителем молочного жира произведенный по 
технологии сыра» 
В качестве объектов были отобраны пробы сыра «Голландский», 
«Костромской», изготовленные по ГОСТ 32260-2013, «Oltermanni», 

«Hermanni» производства Финляндия, сырные продукты с заменителем молочного жира 
«Сметанковый», «Гауда», «Копченый». 

Нами проводились исследования по сравнительной оценке органолептических и фи-
зико-химических показателей полутвердых сыров и сырных продуктов, изготовленных с 
добавлением заменителя молочного жира. 

По результатам органолептических исследований сыров и сырных продуктов по каж-
дому показателю были выставлены балльные оценки. Наивысшие оценки получили сы-
ры производства Финляндии и сыры марки «Голландский» и «Костромской» - 90-100 
баллов, в то время как сырные продукты с добавлением заменителя молочного жира 
значительно уступают по потребительским свойствам и их общая оценка составила 65-
80 баллов. 

Результаты проведенных исследований сыров и сырных продуктов по органолептиче-
ским и физико-химическим показателям качества показали, что значения их допустимы 
и не выходят за нормы, регламентируемые действующими нормативно-техническими 
документами. Хотя продукты, изготовленные с заменителем молочного жира, суще-
ственно уступают натуральным сырам, особенно по показателям вкуса и запаха, стои-
мость их в розничной сети адекватно снижена. 

Ныне действующие требования к содержанию и правилам нанесения маркировки на 
продукцию, изготовленную с заменителем молочного жира, дает возможность произво-
дителям изготавливать «бюджетные» продукты из растительного сырья не нарушая за-
конодательство и права потребителей, предоставляя полную информацию о продукте на 
упаковке и исключая формулировки, вводящие покупателей в заблуждение. 

ВВЕДЕНИЕ 
Отечественный рынок молочногопро-

изводства представлен широким ассорти-
ментом молочных продуктов. Одно из 
ведущих мест в этом списке занимают 
сыры. В зависимости от сырьевого соста-
ва и особенностей технологических режи-

мов производства различают сыры сухие, 
твердые, полутвердые, рассольные, плав-
леные и т.д. Нормативно-технические 
документы исключают использование 
при изготовлении молочных продуктов 
компонентов немолочного происхожде-
ния, что объясняет высокую стоимость 
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натуральных сыров.Однако в настоящее 
время данное требование является неотъ-
емлемым при производстве и обращении 
«органических продуктов» [1, 4, 5]. 

 Современная молочная промышлен-
ность широко использует рецептуры и 
технологические решения изготовления 
сыров с заменителем молочного жира, 
основу которого составляют жиры расти-
тельного происхождения.Такие молоко-
содержащие продукты обладают высо-
кой питательностью, безопасностью, 
низкой стоимостью, однако уступают по 
вкусовым качествам натуральным мо-
лочным продуктам [2, 3]. 

До недавнего времени такие продук-
ты носили название – «сырный про-
дукт». С июля 2018 г. в Технический 
регламент Таможенного союза «О без-
опасности молока и молочной продук-
ции» были внесены изменения, касаю-
щиеся сыров. Так, по новому определе-
нию сыр – это молочный продукт или 
молочный составной продукт, произве-
денный из молока, молочных продуктов 
и (или) побочных продуктов переработ-
ки молока с использованием или без ис-
пользования специальных заквасок, тех-
нологий, обеспечивающих коагуляцию 
молочного белка с помощью молоко-
свертывающих ферментов, или кислот-
ным, или термокислотным способом с 
последующим отделением сырной массы 
от сыворотки, ее формованием, прессо-
ванием, с посолкой или без посолки, со-
зреванием или без созревания с добав-
лением или без добавления немолоч-
ных компонентов, вводимых не в 
целях замены составных частей мо-
лока[5]. 

С учетом нынешнего спроса и имею-
щихся разработок, зарекомендовавших 
себя с положительной стороны, примене-
ния растительных компонентов в молоч-
ном производстве вышеуказанным тех-
ническим регламентом вводится новая 
категория продуктов питания - «сыр, 
молокосодержащий продукт с замените-
лем молочного жира произведенный по 
технологии сыра» - полутвердые, мяг-
кие, твердые, рассольные и др. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 
Для исследований были отобраны 

объекты из торговой розничной сети. 
Критерием для отбора служила информа-
ция для потребителя на маркировочной 
этикетке. В качестве объектов были ото-
браны пробы сыра «Голландский», 
«Костромской», изготовленные по ГОСТ 
32260-2013, «Oltermanni», «Hermanni» 
производства Финляндия, сырные про-
дукты с заменителем молочного жира 
«Сметанковый», «Гауда», «Копченый». 

Нами проводились исследования по 
сравнительной оценке органолептиче-
ских и физико-химических показателей 
полутвердых сыров и сырных продуктов, 
изготовленных с добавлением заменителя 
молочного жира. 

При изучении органолептических по-
казателей образцов ориентировались на 
балльную систему, регламентированную 
ГОСТ 32260-2013 «Сыры полутвердые. 
Технические условия», которая преду-
сматривает максимально за вкус и запах – 
45 баллов, консистенцию – 25, рисунок – 
10, цвет – 5, внешний вид – 10 и состоя-
ние упаковки и маркировки – 5 баллов 
[1]. 

Физико-химический анализ включал в 
себя определение массовой доли влаги 
методом высушивания с последующими 
взвешиваниями по ГОСТ 3626; соли - 
титриметрическим методом по ГОСТ 
3627, рН – с помощью рН-метра, содер-
жание жира в пересчете на сухое веще-
ство кислотным методом по ГОСТ 5867.  

Все образцы исследуемых сыра и сыр-
ных продуктов были упакованы в поли-
мерную пленку, шаровидные, а также в 
форме брусков и цилиндров. Непосред-
ственно на упаковку была нанесена мар-
кировка в соответствии с требованиями 
ТР ТС. 

Органолептическую оценку внешнего 
вида, консистенции, цвета, рисунка, вку-
са и запаха образцов производили, наре-
зая продукты на ломтики,при комнатной 
температуре (табл. 1).  

На поверхности сыров отмечали ров-
ную однородную корочку по цвету не-
сколько темнее остальной массы сыра. У 
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«Голлан
дский» 

«Костром
ской» 

«Olterm
anni», 

«Hermanni» 
«Сметанков

ый» 
«Гауда» 

«Копче
ный» 

Внеш-
ний вид 

Корка ровная, тонкая без повреждений несколько темнее основной массы 
сыра 

Корка 
ровная, 
плот-

ная без 
повре-
ждени
й ко-

ричнев
ого 

цвета 

Конси-
стенция 

Мягкая 
эластич-

ная 

Плотная, 
эластич-

ная 

Плот-
ная, 

эластич-
ная 

Мягкая 
эластичная 

Мягкая 
эластичная 

Мягкая, 
ломкая 

Плот-
ная, 
лом-
кая, 

глан-
цевая 

Цвет желтый 
Светло-
желтый 

Светло-
желтый 

Светло-
желтый 

Кремово-
желтый 

желтый 
Желто-
корич-
невый 

Рису-
нок 

Глазки  
оваль-
ной и 

углова-
той фор-

мы 

Глазки 
круглой и 
овальной 
формы 

Глазки 
круглой 
и оваль-

ной 
формы 

Глазки  
овальной и 
угловатой 

формы 

Редкий, 
глазки  

овальной и 
угловатой 

формы 

отсут-
ствует 

отсут-
ствует 

Запах и 
вкус 

Выра-
женный, 
сырный, 
слегка 

острова-
тый 

Выражен-
ный, сыр-
ный, слег-
ка кисло-

ватый 

Выра-
женный, 
сырный, 
слегка 

сладко-
ватый 

Выражен-
ный, сыр-

ный, слегка 
кисловатый 

Слабо вы-
раженный, 

сырный, 
слегка кис-

ловатый 

Слабо 
выра-

женный
, сыр-
ный, 

слегка 
сладко-
ватый 

Слабо 
выра-
женны
й, сыр-
ный, 

копче-
ный 

Таблица 1 

Органолептические показатели сыров и сырных продуктов 

сырного продукта «Копченый» корка 
умеренно плотная, глянцевая, коричнево-
го цвета. 

Консистенцию продуктов определяли 
при разрезе, а также при разжевывании. 
Исследуемые образцы имели эластичную 
плотную или мягкую структуру, сырные 
продукты «Гауда» и «Копченые» показа-
ли ломкость при разрезе. 

Цвет всех проб был желтый с кремо-
вым и коричневым оттенками различной 
интенсивности. 

Рисунок в сырах достаточно выра-
женный, в виде глазков округлой, 
овальной или угловатой формы. В 

сырных продуктах рисунок редкий или 
отсутствовал. 

Вкус и запах в сырах отечественного и 
импортного производства отмечали выра-
женный, характерный сырный с различ-
ными нотками: кисловатый, острый, слад-
коватый. В сырных продуктах сырные 
вкус и запах слабо выражены, в образце 
«Копченый» вкус и запах копчености 
существенно превалирует над характер-
ным сырным. 

По результатам органолептических 
исследований сыров и сырных продуктов 
по каждому показателю были выставлены 
балльные оценки (рис.1). 
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Рис. 1. Органолептическая оценка сы-
ров и сырных продуктов 

  рН 

Массовая доля, % 

влаги, 
не более 

соли жира 

«Голландский» 5,31 39 2,3 50 

«Костромской» 5,38 42 1,8 44 

«Oltermanni», 5,25 44 1,3 55 

«Hermanni» 5,30 45 1,5 32 

«Сметанковый» 5,14 40 1,5 24 

«Гауда» 5,1 48 1,4 3 

«Копченый» 5,32 42 2,4 1 

Наивысшие оценки получили сыры 
производства Финляндии и сыры марки 
«Голландский» и «Костромской» - 90-100 
баллов, в то время как сырные продукты с 
добавлением заменителя молочного жира 
значительно уступают по потребитель-
ским свойствам и их общая оценка со-
ставляла 65-80 баллов. 

Физико-химические исследования по-
казали, что по содержанию влаги и пова-
ренной соли все пробы соответствуют 
требованиям нормативных документов 
(табл. 2), в том числе и импортного про-

исхождения, в соответствии с которыми 
влаги в сырах допускается не более 43-
44%, в сырных продуктах, изготовленных 
по технологии полутвердых 36-55%. Со-
держание хлористого натрия в сырах не 
должно превышать 2,5-3%, в сырных про-
дуктах – 4%. 

Активная кислотность сыров должна 
составлять 5,25-5,45, значение данного 
показателя в сырных продуктах ТР ТС не 
регламентируется, однако рН исследуе-
мых сырных продуктов «Сметанковый» и 
«Гауда» на 0,11 и 0,15 ниже минимально 
допустимого значения рН для сыров. 

Массовая доля жира отечественных 
сыров соответствовала требованиям 
ГОСТ 32260-2013 и информации, заяв-
ленной на упаковке, так же, как и в образ-
цах производства Финляндии. В сырных 
продуктах «Гауда» и «Копченый» отмеча-
ли низкое содержание жира – 3 и 1 % со-
ответственно, однако такие значения не 
противоречат требованиям, предъявляе-
мым к данному показателю Техническим 
регламентом. 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Результаты проведенных исследова-
ний сыров и сырных продуктов по орга-

Таблица 2  
Физико-химические показатели сыров и сырных продуктов 
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нолептическим и физико-химическим 
показателям качества показали, что зна-
чения их допустимы и не выходят за нор-
мы, регламентируемые действующими 
нормативно-техническими документами. 
Хотя продукты, изготовленные с замени-
телем молочного жира существенно усту-
пают натуральным сырам, особенно по 
показателям вкуса и запаха, стоимость их 
в розничной сети адекватно снижена. 

Использование компонентов расти-
тельного происхождения тем не менее 
оправдано снижением стоимости продук-
ции в 2,5-3 раза. Постоянное обновления 
рецептур и совершенствование техноло-
гических процессов позволяет расширять 
ассортимент выпускаемой доброкаче-
ственной и безопасной продукции пере-
работки молока различных ценовых кате-
горий, что не может не пользоваться 
спросом у потребителей. 

Ныне действующие требования к со-
держанию и правилам нанесения марки-
ровки на продукцию, изготовленную с 
заменителем молочного жира, дает воз-
можность производителям изготавливать 
«бюджетные» продукты из растительного 
сырья не нарушая законодательство и 
права потребителей, предоставляя пол-
ную информацию о продукте на упаковке 
и исключая формулировки, вводящие 
покупателей в заблуждение.  
EXAMINATION OF CHEESE AND 
CHEESE PRODUCTS. 
D.A. Orlova, candidate of veterinary scienc-
es, assistant professor 
ABSTRACT 

Since July 2018, the Technical Regula-
tions of the Customs Union « Safety of Milk 
and Dairy Products» have been amended 
concerning cheeses, in particular a new cate-
gory of food products is introduced: «cheese, 
a milk product produced using cheese tech-
nology with milk fat substitute». 

Samples of cheese «Dutch», 
«Kostromskoi», which were made according 
to State Standart 32260-2013, «Oltermanni», 
«Hermanni» produced in Finland, cheese 
products with milk fat substitute for 
«Smetankoviy», «Gouda», and «Smoked» 
were selected as objects of study. 

Studies on comparative evaluation of 
organoleptic and physicochemical parame-
ters of semisolid cheeses and cheese prod-
ucts made with the addition of a milk fat 
substitute were conducted. 

According to the results of organoleptic 
studies of cheeses and cheese products, for 
each indicator scores were assessed. The 
highest estimation got the cheese produced 
in Finland and the Dutch and Kostromskaya 
cheeses - 90-100 points, while cheese prod-
ucts with milk fat substitutes are considera-
bly inferior to consumer properties. Their 
overall score is 65-80 points. 

The results of the conducted researches of 
cheeses and cheese products on organoleptic 
and physicochemical indicators of quality 
have shown allowable values and do not go 
beyond the norms regulated by the current 
normative and technical documents. Alt-
houghproductsmadewithmilkfatsubstitute, 
significantlyinferiortonaturalcheeses, espe-
ciallyintermsoftasteandsmell. Their-
costintheretailnetworkisadequatelyreduced. 

The current requirements for the content 
and rules for labeling products, that are man-
ufactured with milk fat substitutes enable 
manufacturers to produce «budget» products 
from plant materials without violating the 
laws and consumer rights, providing com-
plete information about the product on the 
packaging and excluding the formulation 
that introduces buyers into error. 
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РЕФЕРАТ 

Показано, что одними из основных причин снижения запасов рыб в естественных 
водоемах являются нарушение естественного воспроизводства и воздействие токсиколо-
гического фактора, который также негативно сказывается на функционировании рыбо-
водных заводов по воспроизводству ценных видов рыб для вселения в естественные 
водоемы и для индустриального рыбоводства.  

Результаты исследований по сравнительной токсикорезистентности используемых в 
аквакультуре рыб в раннем онтогенезе к тест-веществам (серная кислота, едкий натр, 
сернокислая медь, орто-крезол, хлористый натрий, мясо-пептонный бульон), отражаю-
щим основные типы загрязнений водоемов, показали, что при воздействии всех токси-
кантов, кроме хлористого натрия, рыбы, икра и личинки карпа наиболее устойчивы, ло-
сосевые занимают промежуточное положение, а сиговые наиболее чувствительны как в 
остром, так и в хроническом экспериментах. Отмечены особенности влияния тест-
веществ. Предложены научно обоснованные меры профилактики. 

ВВЕДЕНИЕ 
Одной из проблем XXI века в мировом 

масштабе является проблема пресной 
воды: её дефицит и качество. Небывалое 
по масштабам загрязнение водной среды 
– отличительная особенность XX столе-
тия, и с этим наследием человечество 
вступило в XXI век. Водоемы оказались 
наиболее уязвимыми для загрязнения, 
поскольку токсиканты поступают в них 
со сточными водами, аэрогенным путем, 
с загрязненным поверхностным стоком, 
от судоходства, аварий и пр. 

Загрязнение отрицательно отразилось 
на рыбохозяйственных водоемах, снизи-
лось качество воды и по санитарно-
гигиеническим критериям. Резко упали 
запасы рыб, особенно таких ценных ви-
дов, как сиговые и лососевые. Некоторые 
водоемы оказались практически непри-
годными для использования в рыбохозяй-
ственных целях. Загрязнение сказалось и 
на такой реке, как Волга. По данным спе-
циалистов, река утрачивает способность к 
самоочищению, и если своевременно не 
принять меры, то в перспективе она мо-


