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Аннотация. 
Введение. В настоящее время актуальной является проблема правильного питания, а именно создание функциональных 
продуктов питания. В состав таких продуктов должны входить функциональные ингредиенты, играющие определенную 
роль в живых организмах. В данной работе рассматривается возможность создания функционального мягкого сыра с 
добавлением высушенных образцов облепихи, шиповника и черноплодной рябины, являющихся источником витамина С.
Объекты и методы исследования. Объектами физико-химических исследований являлись различные виды ягод (облепиха, 
шиповник, черноплодная рябина), сыворотка, получаемая на разных этапах производства сыра, а также сыр, в состав 
которого входит ягодное сырье. Для ягод определялись следующие показатели качества: кислотность, содержание сухих 
веществ, влаги, пищевых волокон и витамина С. Для измерения кислотности сыворотки использовался рН-метр. Был 
проанализирован рынок сыра в России путем опроса потенциальных клиентов.
Результаты и их обсуждение. Были получены четыре образца сыра, содержащие сырье, которое является источником 
витамина С. Оптимальным способом внесения ягод является их введение в порошкообразном виде на этапе вымешивания 
сырного зерна. Это позволяет поддерживать кислотность сыворотки на необходимом уровне за счет чего полученные 
изделия имеют высокое качество. Для каждого образца сыра была проведена оценка органолептических показателей 
качества. 
Выводы. Наиболее высокую оценку получил образец сыра, изготовленный с добавлением облепихи. Суммарно он был 
оценен в 22,3 из 25 баллов. Таким образом, использование порошкообразных ягод облепихи, шиповника и рябины позволяет 
получить качественный функциональный мягкий сыр. 

Ключевые слова. Функциональные продукты питания, сыр, витамин С, флавоноиды, кислотность, облепиха, черноплодная 
рябина, шиповник, органолептические свойства
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Abstract. 
Introduction. Healthy diet has been in the focus of scientific attention for many years. This issue is closely connected with the 
production of functional foods. Functional food products contain functional ingredients that are beneficial to living systems. The 
present research features functional soft cheese based on dried berries that are rich in vitamin C, which possesses antioxidant activity, 
reduces the risk of blood clots, and improves the immune system.
Study objects and methods. An online survey was conducted to study the Russian cheese market. The experiments featured samples of 
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Введение
В настоящее время создание функциональных 

продуктов питания является актуальной темой для 
исследований. Современный уровень знаний и 
технологических навыков позволяет регулировать 
процесс создания пищевых продуктов таким образом, 
чтобы они были максимально полезны для человека 
и поддерживали его долголетие. Не менее важную 
роль играет и то, что процесс пищеварения уже давно 
является хорошо изученным. Благодаря работам 
анатомов, медиков и физиологов, проведенным 
в XIX–XX веках, сложилось определенное 
представление о том, каким должен быть сбаланси- 
рованный рацион питания человека.

К функциональным продуктам питания относят 
пищевые продукты, в состав которых входит один 
или несколько функциональных ингредиентов. 
Согласно ГОСТ 52349-2005 различают следующие 
группы функциональных ингредиентов: пищевые 
волокна, витамины, минеральные вещества, жиры 
и вещества, сопутствующие жирам, полисахариды, 
вторичные растительные соединения, про-, пре- и 
синбиотики.

В зависимости от результатов физико-
химического анализа ягодного сырья в данном 
исследовании планируется создание функциона- 
льного сыра, обогащенного пищевыми волокнами, 
витамином С или флавоноидами. В организме 
человека эти соединения играют важную 
биологическую функцию. К пищевым волокнам 
относят целлюлозу, гемицеллюлозу, лигнин, пектин, 
альгинаты, резистентный крахмал и др. Проходя 
через желудочно-кишечный тракт человека, пищевые 
волокна выводят из него холестерин, радиоизотопы, 
токсичные вещества, тяжелые металлы. Кроме 
того, они интенсивно абсорбируют воду за счет 
чего создают у человека чувство сытости. Витамин 
С относится к антиоксидантам. Он отвечает 

за повышение иммунитета, снижение уровня 
холестерина и уменьшение тромбообразования. 
Флавоноиды в организме человека играют ряд 
функций. Они снижают проницаемость кровяных 
капилляров человека, обладают антиоксидантной 
активностью, желчегонными, гепатопротекторными 
и диуретическими свойствами, противодействуют 
образованию опухолей, развитию спазмов и 
размножению вирусов в организме человека.

Разнообразие функциональных ингредиентов 
открывает широкие возможности для научных 
исследований в сфере создания функциональных 
продуктов питания. К одним из наиболее 
полезных пищевых продуктов относятся изделия, 
изготовленные на основе молока, а именно сыр. 
Значительный интерес представляет создание 
функциональных видов сыра. 

Рассмотрим существующие работы, опубли- 
кованные в российских и международных журналах.

A. C. Moynihan и др. исследовали свойства сыра 
моцарелла, в состав которого входит химозин. В 
данной работе использовался бычий и верблюжий 
химозин. Был произведен сыр моцарелла с низким 
содержанием влаги. По результатам проведенных 
анализов было выяснено, что сыр, в состав 
которого входит верблюжий химозин, имеет 
больший срок годности. Это объясняется тем, 
что включение данного компонента в состав сыра 
позволяет замедлить протеолитические процессы, 
происходящие в сыре при хранении. Кроме того, 
был проведен анализ образцов сыра на пригодность 
для производства пиццы. Было выяснено, что сыр, 
в состав которого входит верблюжий химозин, при 
плавлении дает более тягучие и толстые нити, т. е. 
лучше подходит для производства пиццы [1].

C. Caleja и др. предлагают технологию 
создания зерненного творога с использованием 
экстракта ромашки и фенхеля. В данной работе 

sea-buckthorn, aronia, and rosehip berries and samples of milk whey obtained at different stages of cheese production. The sampels of 
the berries were analysed for physical and chemical properties, i.e. acidity, contents of dry substances, moisture, food fibers, vitamin 
C content, etc. Acidity of milk whey was evaluated in pH.  
Results and discussion. The market analysis revealed that Russian cheese market needs to be expanded. Potential customers would 
agree to purchase cheese with various berry additives. Almost 30% of respondents claimed that they would like to buy cheese with 
sea-buckthorn berries. We produced four samples of cheese with raw material that was rich in vitamin C. A panel of six potential 
customers evaluated the samples for sensory properties using a five-point scale, i.e. color, taste, aroma, consistency, and shape. The 
sea-buckthorn cheese received the highest score: 22.3 points out of 25.
Conclusion. Powdered sea-buckthorn, aronia, and rosehip berries could be used to produce quality functional soft cheese. The 
research helped to define the optimal way of introducing berry additives into cheese products. Powdered berries were introduced 
while mixing curd, which helped to maintain whey acidity at the required level and improve the qualitaty of the final product. When 
the powdered berries were introduced into the milk before the enzyme, the consistency of the obtained cheese was unsatisfying: it 
broke down into curds, and its viscosity was low. 

Keywords. Functional food products, cheese, vitamin C, flavonoids, acidity, sea-buckthorn, aronia, rosehip, cheese organoleptic 
properties
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экстракты были получены несколькими разными 
способами. Использовались растения Foeniculum 
vulgare и Matricaria chamomilla. Были получены 
отвары растений, а также водные экстракты. 
Последние вводились в микрокапсулированном 
виде в состав альгината на одном из этапов 
производства зерненного творога. Альгинат является 
природным полимером, получаемым из бактерий 
и водорослей. Он повсеместно применяется для 
микрорапсулирования различного сырья, в том 
числе в пищевой промышленности. Было выявлено, 
что способ, предусматривающий микрокапсулиро- 
вание функциональных добавок, обеспечивает 
антиоксидантную активность в течение более 
продолжительного периода, чем при использовании 
отваров растений [2].

C. T. Pasini Deolindo с соавторами описывает 
введение виноградного сока, кожицы и экстракта 
семян винограда в рецептуру сыра, что позволяет 
придать ему функциональные свойства. Добавки, 
полученные на основе продуктов переработки 
винограда, обладают антиоксидантными свойствами. 
Были получены водно-спиртовые экстракты данного 
сырья, затем экстракты были лиофилизованы. 
Отмечается, что полученный сыр проявляет 
свойства ингибиторов ангиотензинпревращающего 
фермента, а также содержит фенольные соединения 
натурального происхождения [3].

В исследовании, выполненном M. Carocho 
и др., рассматривается базилик в качестве 
функционального и консервирующего ингредиента. 
Отмечается, что добавление листьев базилика 
обеспечивало антиоксидантную активность 
сыра, снижало его влажность и способствовало 
сохранению ненасыщенных жирных кислот и белков. 
Базилик вводился в состав сыра в виде отваров и 
в обезвоженной форме. Выявлено, что добавление 
отваров эффективно и позволяет получить сыр 
высокого качества. В процессе исследования 
использовалась технология производства сыра Серра-
де-Эштрела [4].

Функциональные продукты питания могут быть 
получены не только при введении специальных 
ингредиентов, но и при изменении технологии 
производства. Так, M. C. Abeijon Mukdsi с соавторами 
рассматривает возможность производства сыра на 
основе козьего молока с применением закваски, 
содержащий штамм Lactobacillus fermentum. 
Отмечается, что введение данных микроорганизмов 
в состав закваски позволяет получить сыр, 
обладающий ферулоилэстеразной активностью. Это 
было подтверждено путем проведения исследований 
in vivo с использованием мышей. Благодаря наличию 
этой активности сыр проявляет пробиотические 
свойства [5].

J. Han с соавторами изучает возможность создания 
творожного сыра, в состав которого вводятся экстракт 

винограда, зеленого чая и порошок обезвоженной 
клюквы. Выявлено, что при введении данных 
функциональных ингредиентов сыр обогащается 
из-за содержания в нем следующих веществ: 
катехина, галлата эпигаллокатехина, дубильной 
кислоты, гомованиловой кислоты и гесперетина. Эти 
соединения проявляют доказанную антиоксидантную 
активность. На основании полученных удовлетво- 
рительных результатов авторы сделали вывод, что 
используемое растительное сырье можно включать в 
состав других кисломолочных продуктов [6]. 

A. Madadlou и др. исследовали возможность 
производства иранского белого сыра с низким 
содержанием жира. Отмечается, что снижение 
массовой доли жира затруднительно, так как во 
многих случаях приводит к ухудшению реологических 
и органолептических характеристик готового сыра. 
Было выявлено, что увеличение концентрации 
сычужного фермента в два раза позволяет получить 
сыр с низким содержанием жира, который 
обладает удовлетворительными реологическими и 
органолептическими характеристиками. Наблюдаемое 
явление объясняется увеличением скорости 
протеолиза белков, входящих в состав сыра [7].

A. Santillo и др. выявили, что можно производить 
пасту, в состав которой входит фермент ренин. В 
своем исследовании авторы указали, что различные 
образцы паст были получены из микроорганизмов 
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium longum и 
Bifidobacterium lactis. В состав данной пасты были 
инкапсулированы пробиотики, что позволило 
получить качественный продукт, имеющий 
функциональные свойства [8].

A. Kommineni и др. выявили, что добавление 
ксилита в рецептуру плавленого сыра позволяет 
получить качественный функциональный продукт. 
Было исследовано несколько образцов сыра, 
содержащих 0, 2 и 4 % ксилита. Для образцов были 
определены реологические характеристики: модуль 
упругости и модуль вязкости. Проведенный анализ 
позволил заключить, что введение ксилита позволяет 
получать качественный функциональный плавленый 
сыр со сниженным содержанием жира [9].

L. Sadat-Mekmene с соавторами исследовал 
возможность использования протеолитических 
ферментов, содержащихся в биомассе Lactobacillus 
helveticus, в производстве сыра Эмменталь. 
Было выявлено, что некоторые штаммы данных 
микроорганизмов содержат протеазы, которые 
оказывают положительное воздействие на структуру 
сыра и придают ему функциональные свойства. Были 
исследованы протеолиз, аутолиз и растяжимость 
экспериментальных сыров Эмменталь, которые 
измеряли во время созревания [10].

Н. Б. Гаврилова и Е. А. Макарова исследовали 
возможность производства мягкого функционального 
сыра. В его состав в качестве источника пищевых 
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волокон включались гречневые отруби. Была 
разработана технология предобработки гречневых 
отрубей, включающая термическую обработку при 
190 °C. Было выявлено, что при внесении отрубей 
в нормализованное молоко они распределяются 
неравномерно, оседая на дно. С связи с этим был 
разработан способ иммобилизации гречневых 
отрубей в смесь биополимеров (желатина  
и пектина) [11].

Г. М. Свириденко и др. исследовали зависимость 
безопасности плавленых сыров от введения в их 
состав эмульгирующих солей. В производстве 
плавленых сыров эмульгаторы играют ключевую 
роль, т. к. они обеспечивают равномерное распре- 
деление в сырной массе частиц жиров и белков. Было 
выявлено, что при использовании цитрата натрия 
в качестве эмульгатора возрастает риск развития 
посторонних микроорганизмов в плавленом сыре. 
Полифосфаты натрия повышают срок хранения 
плавленых сыров за счет снижения интенсивности 
протекания микробиологических процессов [12].

А. Ю. Рудакова с соавторами в качестве 
источника пищевых волокон при производстве 
козьего сыра в исследовании использовал бобовые, 
а именно нут в двух видах: пророщенном и 
экструдированном. По результатам проделанной 
работы было выявлено, что полученный сыр обладает 
улучшенными реологическими характеристиками, 
более совершенным составом, повышенной пищевой 
ценностью. Кроме того, продукт обладает лечебно-
профилактической и диетической направленностью 
за счет внесения наполнителя, содержащего макро- и 
микроэлементы, витамины. Аминокислотный состав 
полученного сыра является более оптимальным, чем 
состав контрольного образца сыра [13].

Л. Э. Глаголева и И. В. Коротких выявили 
возможность создания функционального творожного 
продукта, в состав которого входит растительный 
комплекс из зеленой гречки. Отмечается, что 
основными компонентами пищевых волокон зеле- 
ной гречки являются целлюлоза, некрахмальные 
полисахариды и лигнаны. Исследованы изменения 
микрофлоры разработанного творожного продукта в 
зависимости от рецептурно-компонентного состава в 
пределах срока хранения [14].

Н. С. Богданова выявила, что при производстве 
плавленого сырного возможна частичная замена 
молочного сырья смесью, состоящей из рисовой 
муки и альбумина. Рисовая мука оказывает структу- 
рообразующее действие, а альбумин замещает 
молочный белок. Были определены оптимальные 
режимы процесса предварительной обработки смеси 
рисовой муки и альбумина [15]. 

О. Н. Мусина и Е. Ф. Отт приводят разработанную 
рецептуру функциональных продуктов питания 
– мягкого сыра «Глобозум» и полутвердого сыра 
«Пладоленс». Функциональность данных изделий 

обеспечивается наличием в них пробиотической 
микрофлоры, в частности бифидобактерий. Со- 
гласно проведенным исследованиям содержание 
бифидобактерий в исследуемых образцах составляет 
не менее 106 КОЕ/г, поэтому данные изделия могут 
считаться функциональными [16].

Н. Б. Гаврилова и Е. А. Молибога разработали 
синбиотический компонент, являющийся источником 
функциональных ингредиентов и используемый 
при производстве плавленого сыра. Для получения 
данного компонента исследователи активизиро- 
вали молочнокислую культуру микроорганизмов 
путем добавления в питательную среду факторов 
роста. Разработанный компонент способствует 
корректировке массовой доли жира в готовом 
изделии, а также придает ему пребиотические 
свойства [17].

В проведенной нами работе целью являлась 
разработка технологии производства мягкого 
функционального сыра, обогащенного витамином С.  
Для придания сыру функциональных свойств 
использовались ягоды шиповника, облепихи и 
черноплодной рябины в порошкообразном виде. Все 
три вида растительного сырья являются традицион- 
ными для Самарской области. Согласно [18]  
в облепихе, шиповнике и рябине содержится большое 
количество витамина С, поэтому данное сырье 
подходит для обогащения продуктов и создания 
функциональных изделий.

Объекты и методы исследования
Чтобы выявить насколько развит рынок сыров 

в России, был проведен маркетинговый анализ 
с помощью анкетирования в сети интернет. В 
анкетировании приняло участие 62 человека. 
Респондентам были заданы следующие вопросы:

1. Укажите Ваш пол.
2. Оцените удовлетворенность ассортиментом 

сыра в магазинах по пятибалльной шкале, где 1 – со- 
вершенно не удовлетворен(а), 5 – удовлетворен(а) в 
полной мере.

3. Сыр с какой добавкой вам было бы интересно 
попробовать?

Следующим этапом работы являлся физико-
химический анализ сырья и готовых изделий. 
Объектами исследования являлись:
– образцы ягод шиповника, облепихи и черноплодной 
рябины;
– сыворотка, полученная в процессе производства 
сыра;
– образцы сыра, в состав которого включались ягоды.

Образцы ягод были высушены при 60 °С. Из 
высушенных ягод были получены порошки с 
использованием лабораторной мельницы. Для 
измельченных ягод определены показатели 
качества. Кислотность была исследована согласно  
ГОСТ 25555.0-82. Содержание пищевых волокон 



15

Борисова А. В. [и др.] Техника и технология пищевых производств. 2020. Т. 50. № 1 С. 11–20

было определено по методике Геннесберга и 
Штомана, приведенной в [19]. В основе анализа 
лежала экстракция навески растворами серной 
кислоты и гидроксида натрия. Полученный 
осадок был высушен и взвешен. Содержание 
сухих веществ и влаги было определено по 
ГОСТ 28561-01. Содержание витамина С было 
определено титриметрическим методом с визуаль-
ным титрованием согласно ГОСТ 24556-89.  
Общее содержание флавоноидов измеряли, 
согласно [20], фотоколориметрическим методом по 
интенсивности протекания реакции с растворами 
нитрита натрия и хлорида алюминия. Коэффициент 
пропускания определяли при длине волны 510 нм. 
Общее содержание флавоноидов определяли по 
калибровочной кривой и выражали в мг катехина на 
100 г исходного сырья.

Сыр был изготовлен по следующей технологии. 
Молоко коровье жирностью 1,6 % пастеризовали 
при температуре 70 °С в течение 10 мин. После 
охлаждали до 34 °С. Во время охлаждения вносили 
раствор хлорида кальция из расчета 30 г на 100 л  
молока для восстановления баланса кальция в 
молоке. После охлаждения вносили в молоко 
заквасочную культуру, содержащую Lactococcus 
lactis subsp. cremoris, L. lactis subsp. diacetilactis, 
Streptococcus termophilus, Bifidobacterium bifidium, 
B. longum, B. adolescentis с активной кислотностью 
5,2 ед. рН в количестве 1 % к объему молока. 
Молокосвертывающий фермент Rennet вносили при 
достижении молочной смеси активной кислотности 
6,35 ед. рН. Количество вносимого фермента 
определяли с помощью специального прибора 
– кружки ВНИИМС по стандартной методике. 
В данном случае оно составило 0,25 г фермента 
на 100 л молока. Свертывание молочной смеси 
проводили при температуре 34 °С в течение 30 мин. 
После образовавшийся сгусток разрезали лирой 
до размера 1 см и вымешивали сырное зерно до 

упругой консистенции, выдерживающей падение 
о керамический пол. Посолку сырного зерна 
производили исходя из условия содержания соли в 
готовом сыре 1,0 %. Готовое сырное зерно формовали 
насыпью в полимерные формы и оставляли на 
самопрессование в течение 2 часов.

Черноплодную рябину в порошкообразном виде 
вносили на двух этапах производства сыра: в молоко 
перед добавлением фермента и непосредственно в 
сырное зерно. Шиповник и облепиху добавляли в 
сырное зерно. Дозировка порошков была рассчитана 
исходя из определенного ранее значения содержания 
витамина С в каждом образце ягод. Значения 
кислотности сыворотки замеряли в конце выме- 
шивания сырного зерна перед добавлением соли. 

Результаты и их обсуждение
Диаграммы, представляющие ответы на резуль- 

таты анкетирования, представлены на рисунках 1–3.
На основании данных, полученных при 

опросе ресспондентов, можно сделать следующие 

Рисунок 1. Ответы, полученные на вопрос № 1

Figure 1. Answers to question 1 Рисунок 2. Ответы, полученные на вопрос № 2

Figure 2. Answers to question 2

Рисунок 3. Ответы, полученные на вопрос № 3

Figure 3. Answers to question 3
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выводы. Только 21 % опрошенных респондентов в 
полной мере удовлетворены ассортиментом сыра, 
представленном в российских магазинах. Более 
5 % респондентов оценили удовлетворённость 
ассортиментом на 1 или 2 балла. Это свидетельствует 
о том, что необходимо разрабатывать новые сорта 
сыра и насыщать рынок.

Анализируя ответы, полученные на третий вопрос, 
можно заметить, что респонденты заинтересованы 
в том, чтобы покупать сыр, в состав которого 
входят нетрадиционные виды сырья. Наибольшее 
количество респондентов заинтересовано в 
том, чтобы попробовать сыр с виноградом. Это 
классическое сочетание, которое давно известно 
людям. На втором и третьем местах оказались сыры 
с добавлением облепихи и рябины – они получили 
27,7 % и 23, 4 % соответственно от всех ответов 
опрошенных. Можно сделать вывод о том, что 
полученные сыры, в состав которых входят данные 
виды ягод, будут пользоваться спросом.

Результаты физико-химического анализа высу- 
шенных образцов ягод приведены в таблице 1.

Расчет дозировки порошкообразных ягод при 
производстве мягкого сыра производился следующим 
образом. Из предварительных экспериментов по 
производству сыра было выявлено, что выход сыра 
с 1 л молока составляет 100 г, что равно одной 
порции. Для того чтобы изделие могло считаться 
функциональным, одна порция должна содержать 
не менее 15 % суточной нормы функционального 
ингредиента. Суточная норма витамина С составляет 
90 мг/сут [18]. Отсюда выводим формулу (1) для 
расчета массы наполнителя:

                                 (1)

где  – необходимая масса ягодного наполнителя, мг;
15 – минимальное содержание функционального 

ингредиента в порции, %;
90 – суточная потребность в витамине С, мг/сут;
100 – масса одной порции сыра, г;

100 – коэффициент для перевода процентов в 
доли, %;

 – содержание витамина С в сырье согласно 
проведенному физико-химическому анализу, мг.

С учетом содержания витамина С в образцах 
было выявлено, что дозировка шиповника составляет  
2,3 г, облепихи – 1,6 г, рябины – 22,5 г. Во 
всех случаях объем молока, используемого для 
производства сыра, составлял 1 л, так как из предва- 
рительных экспериментов было выявлено, что выход 
сыра с 1 л  молока составляет 100 г, что равно одной 
порции.

При производстве сыра с черноплодной рябиной 
было исследовано два метода внесения ягод. В 
первом эксперименте ягоды вносились в молоко 
перед внесением фермента. Во втором эксперименте 
ягоды вносились непосредственно в сырное зерно. 
Результаты анализа кислотности сыворотки от 
производства экспериментального сыра в двух 
вариантах представлены в таблице 2.

Основываясь на полученных данных, можно 
сделать следующий вывод. Внесение ягод 
черноплодной рябины в молоко приводит к 
понижению рН за счет ее высокой кислотности 
рябины. При внесении ягод черноплодной рябины 
в сырное зерно кислотность сыворотки в течение 
процесса формования и прессования остается 
на прежнем уровне. При проведении первого 
эксперимента нарушается вязкость и сыр распадается 
на зерна, поэтому оптимальным является способ 
внесения ягод в сырное зерно. При производстве сыра 
с облепихой и шиповником был применен второй 
метод. На рисунках 4 и 5 представлены полученные 
образцы мягкого сыра с ягодой.

Органолептические показатели качества 
полученных изделий были оценены комиссией 
потенциальных потребителей. В состав комиссии 
входило 6 человек. Каждый образец сыра был оценен 
по пяти показателям качества по пятибалльной 
шкале, где 1 балл означал самый низкий уровень,  
5 баллов – самый высокий. В таблице 3 представлены 
характеристики образцов сыра, полученные в 
процессе проведения органолептического анализа 
комиссией. Полученные результаты оценки были 
сведены в профилограммы, представленные на 
рисунке 7.

Таблица 1. Химический состав  
порошкообразных образцов ягод

Table 1. Chemical composition of powdered berry samples

Химический 
состав

Шиповник Облепиха Черноплодная 
рябина

Сухие  
вещества, %

86,8 81,0 83,2

в том числе:
пищевые 
волокна, %

20,0 3,8 2,8

витамин С, мг 587 871 60
флавоноиды,  
мг К/100 г ИС

268,1 263,9 363,2

влажность, % 13,2 19,0 16,8
кислотность, °T 0,600 0,003 0,335

Таблица 2. Анализ кислотности сыворотки от производства 
экспериментального мягкого сыра

Table 2. Acidity of whey obtained from the production  
of experimental soft cheese

Показатель качества Экспери- 
мент № 1

Экспери- 
мент № 2

Первоначальная кислотность 
сыворотки, ед. рН

6,30 6,13

Кислотность сыворотки перед 
посолкой сырного зерна, ед. рН

5,89 6,17
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Как видно из данных рисунка 7, наибольшую 
сумму баллов набрал образец сыра, в состав которого 
была включена облепиха. Дегустаторы отмечали, что 
данный образец сыра имеет приятный желтоватый 
цвет. Средняя оценка по показателю «цвет» 
составляла 4,8 баллов. Вкус, консистенция и форма 
данного образца удовлетворили экспертов, поэтому 
средняя оценка по данным показателям составила 
4,4, 4,6, и 4,5 баллов соответственно. Меньше всего 
дегустаторами был оценен аромат данного сыра. 
Отмечалось, что облепиховый аромат образца 
является несвойственным для сыра, поэтому оценка, 
высчитанная как среднее арифметическое экспертных 
оценок по данному показателю, составила 4 балла.

На втором месте по сумме баллов по 
органолептическим показателям качества ока- 
зался образец сыра с черноплодной рябиной, в 
котором ягодный наполнитель вводился на этапе 
вымешивания сырного зерна. Данное изделие 
получило наиболее высокую оценку за цвет – средняя 
оценка составила 4,8 балла. Дегустаторы отмечали, 
что данный образец имеет приятный розовый 
цвет. По показателям «вкус» и «форма» средняя 
оценка составила 4,3 балла. Отмечалось, что вкус 
приятный, кисломолочный. Аромат и консистенция 
данного образца были оценены в 4,2 и 4,1 балл 
соответственно.

Рисунок 5. Разрез сыров, содержащих черноплодную 
рябину (эксперимент № 2 слева, эксперимент № 1 справа)

Figurre 5. Section of cheese samples with aronia  
(left – experiment 2, right – experiment 1)

Рисунок 4. Разрез сыров, содержащих облепиху (слева),  
шиповник (посередине) и черноплодную рябину (справа)

Figure 4. Section of cheese samples with sea buckthorn (left),  
rosehip (in the middle), and aronia (right)

Таблица 3. Органолептические характеристики экспериментальных сыров с ягодой

Table 3. Sensory properties of experimental cheeses with berries

Характеристика Образец сыра с черноплодной 
рябиной (эксперимент № 1)

Образец сыра с черноплодной 
рябиной (эксперимент № 2)

Образец сыра  
с облепихой

Образец сыра  
с шиповником

Цвет Выраженный сиреневый  
с черными включениями

Светло-розовый Желтый Коричневый с черны- 
ми включениями

Вкус Кисломолочный, свойствен- 
ный данному виду сыра

Кисломолочный, свойствен- 
ный данному виду сыра

Кисломолочный, 
свойственный 
данному виду сыра. 
Сладковатый привкус

Кисломолочный, 
свойственный 
данному виду сыра

Аромат Свойственный черноплодной 
рябине

Свойственный черноплодной 
рябине

Свойственный 
облепихе

Свойственный 
шиповнику

Консистенция Зернистая, неоднородная Однородная, мраморный 
рисунок

Однородная, 
свойственная сыру

Однородная, 
содержит включения 
порошка шиповника

Форма Образец сыра плохо держит 
форму, выделяется сыворотка

Круглая, сохраняется  
в течение 12 часов

Квадратная, сохраня- 
ется в течение 12 часов

Круглая, сохраняется 
в течение 12 часов

Рисунок 7. Профилограммы органолептических 
показателей качества функциональных сыров

Figure 7. Profile charts of the sensory property indicators  
of the functional cheeses

 

3,0

3,5

4,0

4,5

5,0
Цвет 

Вкус 

Аромат Консистенция 

Форма 

Сыр с черноплодной рябиной (эксп. 1) 
Сыр с черноплодной рябиной (эксп. 2) 
Сыр с облепихой 
Сыр с шиповником 

 

3,0

3,5

4,0

4,5

5,0
Цвет 

Вкус 

Аромат Консистенция 

Форма 

Сыр с черноплодной рябиной (эксп. 1) 
Сыр с черноплодной рябиной (эксп. 2) 
Сыр с облепихой 
Сыр с шиповником 

На третьем месте по сумме баллов расположился 
образец сыра, в состав которого входил шиповник. 
Оценки, полученные как среднеарифметические, 
составляли по 4,4 балла за цвет и консистенцию, 
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4 балла за вкус и по 4,1 балла за аромат и форму. 
Дегустаторы отмечали, что консистенция сыра 
однородная, но имеются непромешанные включе- 
ния порошка шиповника. Из-за этого двое 
экспертов снизили свою оценку, что отразилось на 
среднеарифметическом данного образца. Один из 
экспертов отмечал горечь во вкусе, которая объяс- 
няется включением шиповника в состав сыра.

Наименьшую оценку получил образец сыра, в 
состав которого вносился порошок черноплодной 
рябины в молоко перед внесением фермента. 
Суммарная оценка данного образца составила  
19,1 балла. Наименьшую оценку данный образец 
получил за консистенцию, а именно 3,3 балла. 
Эксперты отмечали, что данный образец сыра имел 
зернистую, неоднородную консистенцию и плохо 
держал форму. Это объясняется действием кислот, 
входящих в состав данного сырья. 

Выводы
Основываясь на результатах, полученных 

при производстве образцов функционального 
мягкого сыра, можно сделать следующий вывод. 
Оптимальным способом обработки ягод является 
их высушивание при 60 °С с последующим 
измельчением. Полученные порошкообразные ягоды 
необходимо вносить в дозировке исходя из того, 
каким должно быть содержание функционального 
ингредиента в изделии. Вносить ягоды рекомендуется 
в сырное зерно. При таком способе внесения 
кислотность сыворотки в процессе производства 
сыра не снижается, что дает возможность получить 
качественный продукт. При внесении ягод в молоко 
ухудшалась консистенция полученного сыра. 

Все образцы сыра, в состав которого вносились 
ягоды на этапе вымешивания сырного зерна, 
являются качественными. Полученные изделия, 
содержащие облепиху, черноплодную рябину и 
шиповник, были высоко оценены потенциальными 

потребителями. Наиболее высокую оценку по 
органолептическим показателям качества получил 
сыр с облепихой. Суммарно он был оценен  
в 22,3 балла из 25.

Таким образом, было получено три качественных 
образца функционального сыра с ягодой. Такой 
сыр обладает множеством полезных свойств для 
организма человека. Поэтому можно с уверенностью 
заключить, что полученные пищевые продукты 
являются не только качественными, но и полезными 
с функциональной точки зрения.
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