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ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ И ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА МЯГКИХ СЫРОВ С 

ПРОБИОТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ 

 

Скрипниченко Д. М., Дергачѐва В. А. 

Научный руководитель – Ткаченко Н. А., д.т.н., профессор 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Молочные продукты играют важную роль в рационе питания человека. Среди 

них сыр является одним из самых востребованных продуктов благодаря высокой 

калорийности, физиологической полноценности и многообразию вкусовых свойств.  

Среди сыров особое место занимают мягкие сыры. В результате биохимических 

процессов, которые происходят во время созревания сыров, в них образуется большое 

количество пептидов и аминокислот за более короткие сроки в сравнении с 

полутвердыми и твердыми сырами. 

В производственных условиях ООО «Белоцерковский молочный комбинат» 

(Киевская область, Украина) были выработаны три образца мягких сыров по 

разработанной на кафедре технологии молока, жиров и парфюмерно-косметических 

средств Одесской национальной академии пищевых технологий (Украина) технологии 

и определены в них химический состав и показатели качества, которые представлены в 

табл. 1. 

Таблица 1 – Химический состав и показатели качества мягких сыров с 

пробиотическими  свойствами 

Наименование  

показателя 

Значения показателей для 

образца 1 образца 2 образца 3 

Вкус и запах Чистый, кисломолочный, без посторонних 

привкусов и запахов 

Консистенция и внешний вид Однородная, без крупинчатости, мягкая 

Цвет Белый с кремовым оттенком, 

равномерный по всей массе 

Массовая доля влаги, % 65-67 65-67 65-67 

Массовая доля жира в сухом веществе, % 45 45 45 

Массовая доля белка, % 12,5-13,5 12,5-13,5 12,5-13,5 

Массовая доля соли, % 1,5-2,0 1,5-2,0 1,5-2,0 

Температура, °С 4±2  4±2 4±2 

Титруемая кислотность, °Т  149-163 187-201 206-219 

Активная кислотность, рН  5,09-5,06 5,09-5,02 4,99-4,93 

Пероксидаза отсутствует отсутствует отсутствует 

Количество жизнеспособных клеток, 

КОЕ/г: 

   

лактобактерий (7,0±0,1)∙10
8
  (1,2±0,1)∙10

8
  (4,5±0,5)∙10

8
 

бифидобактерий (6,0±0,5)∙10
8
  (2,0±0,4)∙10

8
 – 

дрожжей и плесеней < 10 < 10 < 10 

БГКП в 0,01 г продукта отсутствует отсутствует отсутствует 

 

Вышеуказанные показатели качества мягких сыров с пробиотическими 

свойствами стали основой для разработки нормативной документации на продукты. 
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