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F. T. Serikbai, R. S. Alibekov, A.A. Abubakirova, D.E.Kudasova, G.S. Rysbaeva 
M.Auezov SKSU, Shymkent, Kazakhstan 

IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY OF PRODUCTION  
OF FRESH CHEESE WITH A SOFT MOLD CRUST  

WITH PROBIOTIC PROPERTIES 
 
Abstract. Cheese is a concentrated, easily digestible protein product with good organoleptic properties. 

Nutritional value of cheese is due to the high concentration of proteins, fats, essential amino acids, calcium and 
phosphorous salts, essential for the normal development of the human body. Expanding the range of cheese 
products, in particular fresh cheese with probiotic properties, is becoming an urgent problem in the production of 
dairy products. 

Large amounts of lactic acid, which in subsequent delays the development of lactic acid bacteria, is 
accumulated in cheese mass in making cheese ripening in the first 2-3 days. Therefore, further accumulation of 
bacterial enzymes of lactic acid microflora in the cheese mass, involving in ripening cheeses, is possible only if the 
acidity of the cheese mass is significantly reduced under the influence of cultural molds and microflora of cheese 
mucus, developing on the surface of the cheese. 

Microflora breaks down protein with forming alkaline products that penetrate the cheese and reduce the acidity 
of the cheese mass, developing on the surface of the cheese. The conditions favorable for the development of lactic 
acid sticks and effect of proteolytic enzymes are created in the cheese with decreasing acidity. Mold Oidium lactis, 
P. caseicolum, P. camemberti and others are participated in the maturation of these cheeses. 

Keywords: curd, probiotic properties, mold, milk products, Oidium lactis, microflora 
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Ф.Т. Серикбай, Р.С. Алибеков, А.А. Абубакирова, Д.Е. Кудасова, Г.С.Рысбаева 
ЮКГУ им. М.Ауэзова, Шымкент, Казахстан 

CОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВО 
СВЕЖЕГО СЫРА С МЯГКОЙ КОРОЧКОЙ ПЛЕСЕНИ  

И С ПРОБИОТИЧЕСКИМИ СВОЙСТВАМИ 
 
Аннотация. Сыр является концентрированным, легкоусвояемым белковым продуктом, обладающим 

хорошими органолептическими свойствами. Пищевая ценность сыра обусловлена высокой концентрацией в 
нем белков, жиров, незаменимых аминокислот, солей кальция и фосфора, необходимых для нормального 
развития организма человека. Расширение ассортимента сырной продукции, в частности, свежего сыра с 
пробиотическими свойствами становится актуальной задачей в производстве кисломолочной продукции. 

При выработке созревающих сыров в первые 2-3 суток в сырной массе накапливается большое коли-
чество молочной кислоты, которая в последующем задерживает развитие молочнокислых бактерий. Поэтому 
дальнейшее накопление в сырной массе бактериальных ферментов молочнокислой микрофлоры, 
участвующей в созревании сыров, возможно только при значительном снижении кислотности сырной массы 
под воздействием развивающихся на поверхности сыров культурных плесеней и микрофлоры сырной слизи. 

Развиваясь на поверхности сыра, микрофлора разлагает белок с образованием щелочных продуктов, 
которые проникают внутрь сыра и снижают кислотность сырной массы. С понижением кислотности в сыре 
создаются условия, благоприятные для развития молочнокислых палочек и действия протеолитических 
ферментов. В созревании этих сыров участвуют плесени Oidium lactis, P. caseicolum, P. camemberti и др. 
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Введение. Французские ученые выделили два вида белой плесени – P. camemberti (старое 

название P. album – белая плесень) и P. caseicolum (старое название P. candidum). В настоящее 
время P. caseicolum рассматривают как белый мутант P. camemberti. Мицелий P. camemberti 
белый, на 10 – 14-е сутки приобретает бледную серо-зеленую окраску, у P. caseicolum мицелий 
пушистый, трех видов: плотный, с короткими, тесно перевитыми нитями; с длинными, высокими, 
свободно расположенными нитями и типа «невшатель», очень быстро образующийся толстый, 
бело-желтый мицелий. Последний вариант обладает самой высокой протеолитической и 
липолитической активностью [1-6]. 

Очень условно сыры с плесенью можно разделить на несколько групп. 
Первая группа довольно немногочисленна, сюда входят сыры с белой корочкой на 

поверхности, образованной плесенью (наиболее известные сорта – «Бри», «Камамбер»). Чтобы 
приготовить такой сыр, получают сгусток, затем сыр солят и оставляют вызревать в подвалах, 
стены которых покрыты так называемой «благородной плесенью» – плесневыми грибками []7-9]. 

Другую группу составляют сыры с голубой благородной плесенью, которые отличаются 
наличием в сырной массе вкраплений зелено-голубого цвета (известные сорта – «Горгонзола», 
«Рокфор», «Данаблу», «Фурм дАмбер», «Бле де Косс»). После того как будет получен сгусток, 
сырную массу выкладывают в специальную форму и ждут, пока стечет сыворотка. Затем сыр 
натирают солью, добавляют грибок (конкретный штамм зависит от сорта сыра), а через некоторое 
время сырную массу протыкают специальными металлическими иглами, чтобы плесень лучше 
распространилась по всей массе. Именно так появляются специфические разводы, которые видны 
при разрезе уже готового сыра [10-12]. 

А.В.Гудков указывал [13], что место обитания P. camemberti – поверхность некоторых сыров и 
помещения заводов, где эти сыры производятся, особенно камеры созревания и солильные 
бассейны. По сравнению с другими видами пенициллов растет он медленно: 25-35 мм на агаре в 
течение двух недель при 25 °C, P. caseicolum растет еще более медленно. Время до появления 
светло-зеленой окраски мицелия может варьировать в широких пределах (от 4 до 14 сут при 22 °C) 
[14]. 

Вырабатывают также сыры с так называемой мытой корочкой, которая может быть покрыта, 
например, красной плесенью (сыры «Мюнстер», «Маруаль»), оранжевой («Ливаро»), бордовой 
(«Лимбургский»). Такая оригинальная поверхность сыра получается за счет того, что в процессе 
созревания его обрабатывают специальными культурами, мицелиальные тела которых окрашены в 
яркий цвет [15]. 

Как бы ни различались сыры с плесенью по внешнему виду и гастрономическим качествам, в 
основе их производства лежит обработка сыра разными штаммами плесневых грибов. 

Целью работы является разработка технологии производства свежего сыра с мягкой корочкой 
плесени и с пробиотическими свойствами. 

 Научная новизна работы. Будет проведена оптимизация технологии производства свежего 
сыра с пробиотическими свойствами, пищевой и микробиологической ценностью в функциональ-
ном питании человека.  

Методы исследования. Отличительные особенности технологии сыров с плесенью — 
применение высокой температуры пастеризации молока (74-95 °C с выдержкой 20-25 с); внесение 
в пастеризованное молоко повышенных доз бактериальных заквасок (0,3- 3 %), состоящих в 
основном из штаммов молочнокислых и ароматообразующих стрептококков, а для отдельных 
видов сыров – и молочнокислых палочек; повышенная зрелость и кислотность молока перед 
свертыванием и получение более прочного сгустка; дробление сгустка крупными кусками 
(«Русский камамбер», «Чайный» и др.); отсутствие второго нагревания (за исключением 
домашнего сыра); выработка сыров свежими и созревающими с участием молочнокислых 
бактерий, а также плесеней и микрофлоры сырной слизи. Многие сыры этой группы в отличие от 
полутвердых имеют нежную, мягкую консистенцию и повышенное содержание влаги в период 
созревания и в готовом продукте [16]. 
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При выработке созревающих сыров в первые 2-3 суток в сырной массе накапливается большое 
количество молочной кислоты, которая в последующем задерживает развитие молочнокислых 
бактерий. Поэтому дальнейшее накопление в сырной массе бактериальных ферментов молоч-
нокислой микрофлорой, участвующей в созревании сыров, возможно только при значительном 
снижении кислотности сырной массы под воздействием развивающихся на поверхности сыров 
культурных плесеней и микрофлоры сырной слизи [17]. 

Особенности микробиологических процессов, протекающих в таких сырах, обусловлены 
воздействием молокосвертывающего фермента и ферментов, выделяемых микроорганизмами. 
Главная роль в созревании сыра принадлежит молочнокислым бактериям, которые составляют 
основную микрофлору сыра. В результате жизнедеятельности молочной микрофлоры изменяются 
не только составные части сыра, но и реакция среды. В результате этого создаются условия, 
благоприятные для развития другой микрофлоры, которая участвует в созревании мягких сыров,- 
микрофлоры сырной слизи и некоторых видов плесени, развивающихся на поверхности или 
внутри сыра. 

Развиваясь на поверхности сыра, микрофлора разлагает белок с образованием щелочных 
продуктов, которые проникают внутрь сыра и снижают кислотность сырной массы. С понижением 
кислотности в сыре создаются условия, благоприятные для развития молочнокислых палочек и 
действия протеолитических ферментов. В созревании этих сыров участвуют плесени Oidium lactis, 
P. caseicolum, P. camemberti и др [18-20]. 

Oidium lactis – молочная плесень, мицелий которой представляет собой маловетвистые, 
многоклеточные нити. Развивается не только на поверхности сыра, но и в глубине при минималь-
ном доступе воздуха. Молочная плесень хорошо развивается при рН среды 5,2, а с повышением рН 
до 3 рост ее почти прекращается. Молочная плесень разлагает молочную кислоту и быстро 
гидролизует молочный жир, вызывая его прогоркание. 

P. caseicolum – необходимый элемент микрофлоры группы закусочного сыра. Имеет споры 
белого цвета, причем даже самые старые колонии до конца сохраняют этот первоначальный цвет. 
На поверхности сыра эта плесень образует толстый белый пушистый слой мицелия, внедряю-
щийся в поверхностный слой сырного теста, и вместе с ним может легко отделяться от сыра. При 
развитии потребляет молочную кислоту, в результате чего кислотность сырной массы снижается. 
Обладает протеолитической и липолитической активностью. 

P. camemberti на поверхности сыра образует тонкий слой мицелия, который врастает так 
прочно, что его невозможно отделить от сыра. Мицелий окрашен в белый цвет, а споры имеют 
слабый синеватый или свинцово-серый оттенок, иногда темно-синий или сине-серый. Темная 
окраска спор портит внешний вид сыра. 

Результаты исследования. При выработке белого десертного сыра «Русский камамбер» 
применяют белые плесени, специально культивируемые на поверхности сыров. Плесень, разви-
вающаяся на поверхности сыров, имеющей рН 4,7–4,9, нейтрализует продуктами своей жизне-
деятельности поверхностный слой сыра, что содействует распаду белков сырной массы. Поэтому 
данные сыры созревают постепенно от корки к центру сыра. С развитием белой плесени у сыра 
появляется специфический грибной привкус. 

Созревание сыров начинается с массы в ванне. Условия свертывания молока и обработки 
сгустка направлены на получение свежей сырной массы с развитым молочнокислым процессом, 
высоким содержанием влаги и высокой кислотностью. 

В результате интенсивного развития молочнокислого процесса во время формования и 
самопрессования сыра и в первые дни выдержки молочный сахар почти полностью сбраживается и 
рН сырной массы достигает 4,2. При такой кислотности ферментативные процессы тормозятся, 
созревание сыра приостанавливается. Оно может возобновиться только при условии понижения 
кислотности, что наблюдается при развитии на поверхности сыра аэробной микрофлоры, которая 
сначала предпочитает высокую кислотность (дрожжи, плeсени), а затем менее кислую, 
нейтральную и щелочную. В результате ее жизнедеятельности образуются щелочные продукты 
распада белка, которые накапливаются на поверхности, постепенно проникают внутрь сыра, 
понижают кислотность сырной массы и создают реакцию среды, при которой возможно дальней-
шее созревание, т.е распад белков и развитие молочнокислой микрофлоры. Таким образом, 
созревание сыров начинается с поверхности. 
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Для своевременного развития и смены аэробной микрофлоры на поверхности сыра должны 
быть созданы определенные условия (нормальное содержание влаги в сырной массе, температура 
и относительная влажность воздуха). При высокой кислотности сырной массы подавляется 
развитие нежелательных процессов, вызываемых бактериями группы кишечной палочки, поэтому 
сыры этой группы созревают вначале при более высокой температуре, а затем температуру 
понижают. В первые дни созревания повышенная температура активизирует развитие 
молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной слизи. 

 
 

Рисунок 1 – Голубые сыры с плесенью 
 

 
Рисунок 2 – Мягкие сыры: с плесневой корочкой 

 
Таблица 1 – Способы фальсификации и методы их обнаружения 

 
Способы и средства Методы обнаружения 

Использование молока, непригодного для сыроделия Органолептическая оценка рисунка, вкуса и запаха
Нарушение технологии Несвойственный или слепой 
Недостаточность созревания  
Перезревание  
Пересортица Органолептическая балльная оценка 
Замена сыром менее ценного вида или наименования Органолептическая оценка по рисунку, вкусу и запаху
Сыры 45 – 50 % жирности заменяются сыром пониженной 
жирности 

Определение содержания жира по ГОСТ 5867 - 90

 
 Выводы. Несмотря на то, что технологии получения сыров, которые вырабатывают с 

использованием плесеней, известны давно, их широкомасштабное и успешное внедрение в 
практику сыроделия требует более глубокого понимания всех процессов, происходящих при 
производстве сыра. Накопленные достаточные эмпирические сведения с ограниченным научным 
обоснованием должны получить новое развитие современных технологий сыроделия. В 
перспективе эти данные должны развиваться в направлении микробиологических, биохимических 
и генетических исследований, направленных на создание новых видов отечественных сыров с 
плесенями. 
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ПРОБИОТИКАЛЫҚ ҚАСИЕТТЕРІ БАР ЗЕҢНІҢ ЖҰМСАҚ ҚЫРТЫСЫМЕН ЖАҢА ПІСКЕН 
ІРІМШІКТІҢ ӨНДІРІСТІК ТЕХНОЛОГИЯЛАРЫН ЖЕТІЛДІРУ 

 
Аннотация. Ірімшік органолептикалық қасиеттерімен қойылтылған, оңай сіңірілетін ақуызды өнім бо-

лып саналады. Ірімшіктің тағамдық құндылығы ондағы ақуыздар, майлар, алмастырылмайтын аминқыш-
қылдар, адам ағзасы қалыпты даму үшін қажетті кальций мен фосфор тұздарының жоғарғы құрамымен 
ерекшеленеді. Ірімшік өнімдерінің түрлерін көбейту, жеке алғанда пробиотикалық қасиеттері бар жаңадан 
жасалған ірімшіктердің сүт қышқылды өнімдер өндірісінде өзекті мəселелердің бірі болып табылады. 

Жетілетін ірімшіктерді өңдеу кезінде алғашқы 2-3 тəуліктерде ірімшік массасында көп мөлшерде сүт 
қышқылы жинақталады, ол келесі кезеңде сүт қышқылды бактериялардың дамуын тежейді. Сондықтан, əрі 
қарай ірімшіктің жетілуіне қатысатын ірімшік массасында сүт қышқылды микрофлорасымен бактериялық 
ферменттердің жинақталуы, ірімшіктің жоғарғы бетінде зең саңырауқұлақтар дақылдарының жəне ірімшік 
сұйықтығының микрофлорасы дамуы əсерінен ірімшік массасында қышқылдықтың нақты шамада төмендеуі 
кезінде мүмкін болады.  

Ірімшіктің жоғарғы бетінде даму арқылы микрофлора сілтілік өнімдер түзуімен ақуызды ыдыратады, 
олар ірімшіктің ішкі бөлігіне өтеді жəне ірімшік массасының қышқылдығын төмендетеді. Қышқылдықты 
төмендетуімен ірімшікте сүт қышқылды таяқшалар дамуы жəне протеолитикалық ферменттер үшін қолайлы 
жағдайлар жасалады. Осы ірімшіктер жетілуі үшін Oidium lactis, P. caseicolum, P. camemberti жəне басқа зең 
саңырауқұлақтары қолданылады. 

Түйін сөздер: ірімшік массасы, пробиотикалық қасиеттер, зең саңырауқұлақтары, сүт қышқылды өнім-
дер, Oidium lactis, микрофлора. 
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