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Реферат. Одним из эксклюзивных европейских продуктов является сыр камамбер. Это мягкий сыр 
с текучей консистенцией и насыщенными вкусом и ароматом, с характерной корочкой, поверх кото-
рой растет белая плесень Penecillium camemderti. Органолептические показатели классического ка-
мамбера весьма специфичны и отличаются от вкусовых привычек россиян. Российские потребители 
не любят слишком текучие и ароматные сыры, что породило немало проблем с его сбытом. В связи с 
этим целью исследований было проведение корректировки основных операций в технологической кар-
те, связанных с обработкой сырного зерна и формованием, а также подбором заквасочных культур. 
В своих исследованиях мы предлагаем после разрезки сгустка проводить постановку сырного зерна и 
формы заполнять полностью, что позволит сократить затраты на формовку сыра. Второй фактор, 
который мы предлагаем, это использование отечественной мезофильной закваски МН (АлтаЛакт). 
В готовых образцах сыра определили органолептические, физико-химические и микробиологические 
показатели. Так, при использовании отечественной закваски МН (АлтаЛакт) и проведении поста-
новки сырного зерна после разрезки сгустка вкус сыра был сливочный, грибной, не имел горчинки в 
послевкусии, «аммиачный» вкус отсутствовал. При использовании стабилизированной технологии 
добились повышения концентрации сухих веществ за счет постановки сырного зерна, что позволило 
замедлить процесс протеолетической активности микроорганизмов. Так, содержание жира в сухом 
веществе составило 59 %, это больше на 2 %, чем при традиционном способе формования, и на 3 – 1 % 
относительно закваски Danisko MM101, в зависимости от обработки сгустка и способа формования. 
Стабилизированная технология позволит повысить пищевую ценность за счет увеличения содержа-
ния белка в сыре, в нашем исследовании содержание белка увеличилось на 0,4 – 0,9 %. Таким образом, 
результаты исследований обосновывают целесообразность внесения корректировки в технологию 
производства сыра камамбер. 
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Abstract. One of the exclusive European products is camembert cheese. This is a soft cheese with a current 
consistency, rich taste, and aroma, with a characteristic crust, on top of which the white mould Penicillium 
camembert grows. However, the organoleptic characteristics of the classic camembert are particular and 
differ from the taste habits of Russians. Russian consumers do not like too fluid cheeses and flavorful. This 
has caused a lot of problems with its sale. In this regard, the purpose of the research was to adjust the primary 
operations in the technological map related to the processing of cheese grains and moulding, as well as the 
selection of starter cultures. In our research, we suggest that after cutting the clot, the cheese grain should be 
set and the moulds filled utterly, reducing the cost of cheese moulding. The second factor that we propose is the 
use of domestic mesophilic starter culture MN (AltaLact). Organoleptic, physicochemical and microbiological 
parameters were determined in the finished cheese samples. So, the cheese taste was creamy when using the 
domestic starter culture MN (AltaLact) and setting the cheese grain after cutting the clot. The mushroom 
had no bitterness on the aftertaste and no "ammonia" taste. Using a stabilised technology, we increased the 
concentration of dry substances due to the production of cheese grains, which allowed us to slow down the 
proteolytic activity of microorganisms. Thus, the fat content in the dry matter was 59%, which is more by 
2% than with traditional moulding and by 3- 1% relative to the starter Danisko MM101, depending on the 
processing of the clot and the moulding method. The stabilised technology will increase the nutritional value 
by increasing the protein content in cheese; in our study, the protein content increased by 0.4 – 0.9%. Thus, the 
research results substantiate the practicality of making adjustments to the production technology of camembert 
cheese.

Среди пищевых продуктов в биологическом и пищевом отношении наиболее важными яв-
ляются молоко и молочные продукты. Сыр – это продукт, который имеет множество вариантов 
приготовления в отличие от других молочных продуктов [1, 2]. 

Многие авторы отмечают, что во всем мире ассортимент сыров с каждым годом расширя-
ется, однако многие традиционные сыры по праву могут считаться прародителями – таких как 
эмментальский (швейцарский), эдамский (голландский), гауда (костромской), чеддер, рокфор, 
камамбер и др. [3–5].

Для многих стран производство отдельных сортов сыров является визитной карточкой 
страны и национальным достоянием.

Введение антироссийских санкций в 2014 г. и ответное продэмбарго подтолкнуло многие 
предприятия, в том числе и частные, к тому, чтобы наладить производство тех видов сыров, 
которые перестали завозиться на территорию России, это касается и сыров с белой плесенью. 
Данные ограничения и послужили мотивацией к созданию импортозамещающего производ-
ства [6, 7]. Многие европейские сыры по ряду причин очень сложно приспособить к нашей 
территории, к этим факторам относится и состав молока, который зависит от состава трав на 
пастбищах и технологии производства. На развитие производства отдельных сортов сыра ока-
зывает влияние такой важный фактор, как национальные вкусы. Россияне не любят слишком 
текучие и слишком ароматные сорта, к таковым относится и сыр камамбер, который занимает 
у потребителей особое место [8–10].

Формирование органолептических показателей сыров происходит в результате протекания 
комплекса биохимических процессов, главными из которых являются протеолиз и липолиз [11, 
12].

Классический камамбер имеет весьма специфический запах – французский поэт и прозаик 
Леон Поль Фарг охарактеризовал аромат этого сыра как «запах ног Бога». Вкусовые качества 
сыра, непривычные для россиян, породили немало проблем с его сбытом.

Поэтому нужно в технологию производства сыра по европейской технологии внести кор-
ректировку в технологическую карту для того, чтобы адаптировать органолептические показа-
тели сыра для российского потребителя.
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В связи с этим целью наших исследований было совершенствование традиционной техно-
логии сыра камамбер.

Для реализации поставленной цели были определены следующие задачи:
1. Изучить влияние заквасочной микрофлоры на показатели сыра.
2. Усовершенствовать процесс формования сыра камамбер.
3. Установить влияние этих факторов на органолептические показатели готового продукта.
3. Провести комплексную оценку качества сыра по физико-химическим и микробиологи-

ческим показателям.
Совершенствование технологии производства сыра с белой плесенью проводили на базе 

предприятия ООО ПК «Формула», расположенного в г. Барнауле Алтайского края. 
Нами было предложено изменить в технологии производства сыра камамбер два параме-

тра – мезофильную заквасочную культуру и способ обработки сгустка и формования сырных 
головок.

Предметом исследования были образцы сыра камамбер, в ходе проведения исследований 
были использованы: цельное молоко, заквасочные культуры — мезофильная, термофильная, 
благородная плесень и дрожжи, а также хлорид кальция, сычужный фермент и соль.

Для проведения исследований использовали сычужный фермент компании ООО «Арбина», 
произведенный по ГОСТ 34353-2017 Препараты ферментные молокосвертывающие животно-
го происхождения сухие. Технические условия [13].

 Качество полученных образцов сыров с белой плесенью определяли в соответствии с нор-
мативно-технической документацией ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 
[14] и ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» [15]. 

Содержание жира, белка, влаги в молоке и готовом продукте определяли в лаборатории на 
приборе FoodScan 2.

Микробиологические показатели сыра определяли в соответствии с ГОСТ 32901-2014 
Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа [16].

В качестве заквасочных культур в сырах типа камамбер используется большой спектр ми-
кроорганизмов. Это могут быть только мезофильные кислото- и ароматообразующие микроор-
ганизмы, или только термофильные, основным компонентом которых является термофильный 
стрептококк. Для получения характерной текучей консистенции и ярко выраженных органо-
лептических показателей сыра камамбер рекомендовано использовать смешанную микрофло-
ру, состоящую как из мезофильных, так и из термофильных микроорганизмов. За формирова-
ние белого бархатистого покрытия сыра отвечает культура Penicillium сandidum.

На предприятии используется мезофильная закваска Danisco CHOOZIT MM 101. Это кис-
лото- и ароматообразующая закваска, которую используют для производства всех европей-
ских низкотемпературных сыров. Она включает штаммы лактобактерий: Lactococcus lactis, 
Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylacti.

В связи с санкционными ограничениями ее доставка в нашу страну затруднена, поэто-
му нами было принято решение использовать закваску отечественного производителя МН 
«АлтаЛакт», которая не содержит газообразующей микрофлоры. В ее состав входят штаммы 
лактобактерий Lactococcuslactis subsp. lactis; Lactococcuslactis subsp. cremoris.

Наряду с мезофильной закваской при производстве данного сыра вносили термофильную 
закваску и чистую культуру Penicillium candidum (Penicillium camemberti), Geotrichum candi-
dum и дрожжевой штамм Debaryomyces hansenii. Эти ингредиенты придают сыру камамбер 
пластичную структуру и определенный вкусоароматический букет.

Для изучения целесообразности изменения в технологической карте были выработаны 4 
образца сыра камамбер в соответствии со схемой проведения исследований (табл. 1).
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Таблица 1
Характеристика опытных образцов сыра камамбер

Characteristics of prototypes of Camembert cheese
Образец Закваска Способ формования

1 ММ101 Наливом
2 МН Наливом
3 ММ101 Выкладка зерна
4 МН Выкладка зерна

Таким образом, мы предлагаем изучить два фактора: заквасочную мезофильную культуру, 
способ обработки сгустка и формования сырной массы.

В процессе созревания сыр с плесенью претерпевает ряд биохимических процессов, ко-
торые связаны с физико-химическими показателями молока-сырья, поэтому следует начать с 
определения физико-химических показателей молока. Для производства мягкого сыра исполь-
зовали цельное коровье молоко из частного фермерского хозяйства. Молоко считается сыро-
пригодным, если оно имеет оптимальное содержание белка, жира, СОМО. Содержание белка 
в молоке составило 3,8 % (должно быть более 3,2 %), жира – 4,2 (не менее 3,2), СОМО – 8,4 
% (не менее 8,4 %). Важным показателем для производства сыров является также соотноше-
ние между основными компонентами. Так, соотношение между жиром и белка составило 1,1, 
жиром и СОМО – 0,5, белком и СОМО – 0,45. Таким образом, молоко по показателям качества 
является сыропригодным. 

Для получения качественного сгустка и уменьшения продолжительности его образования 
вносили хлорид кальция из расчёта 2 г на 10 л молока. 

В качестве молокосвертываящего фермента нами был использован сычужный фермент 
компании ООО «Арбина».

Второй технологический прием, который мы предлагаем изменить, – это процесс обработ-
ки сгустка и формования сырных головок.

 По общепринятой технологии сгусток выкладывается в формы черпаком (проводят фор-
мование наливом) в сочетании с самопрессованием. При этом наполнение сырной формы про-
водят постепенно, в три приема, с интервалом примерно 10 мин (табл. 2).

Таблица 2
Варианты формования

Molding Options
Наименование показателя Традиционный Опытный

Формование Наливом, 3 повтора каждые 10 
мин Заполняем формы полностью

Прессование до pH 4,8 ед. 22 – 24 ч 18 ч
Сроки созревания до текучей конси-
стенции 16 дней 21 день
Влажность, % 50 45

Мы предлагаем после разрезки сгустка проводить постановку сырного зерна и сырные 
формы заполнять полностью, это позволит сократить затраты времени на формование в 3 раза 
(рис. 1).

Таким образом, различия в технологии сыра камамбер заключаются в том, что по принятой 
на предприятии технологии сгусток не вымешивают, а выкладывают, при этом максимально 
сохраняя влагу, мы же предлагаем проводить разрезку сгустка, постановку сырного зерна, тем 
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самым уменьшая количество влаги в сырной массе. Это подтверждают данные, представлен-
ные в табл. 2. Установлено, что при традиционной технологии содержание влаги в сырах нахо-
дилось на уровне 50 %, в опытных образцах – 45 %, что на 5 % меньше.

Рис. 1. Формование традиционное и предлагаемое
Moulding traditional and proposed

Стоит также отметить, что при изготовлении мягкого сыра, созревающего при участии по-
верхностной белой плесени, важную роль играет показатель активной кислотности. Нарастание 
кислотности активно продолжается, когда сыр находится в формах, конечное значение рН при 
выемке сырных головок из формы должно составлять 4,4 – 4,8. При низких значениях актив-
ной кислотности жизнедеятельность молочнокислых бактерий сильно подавляется, при этом 
остаётся лактоза, которую они не использовали. Остаточная лактоза и молочная кислота и яв-
ляются основными источниками питания для поверхностной микрофлоры на этапе созревания 
сыра.

Так, образцы при традиционной технологии pH 4,8 достигали через 22 ч, а при стабили-
зированной – через 18 ч. При таких условиях могут развиваться только кислотоустойчивые 
микроорганизмы, к которым относится Geotrichum candidum, они поедают молочную кисло-
ту, при этом увеличивая рН, и подготавливают поверхность сыра для роста белой плесени. 
При достижении рН выше 5,8 наступает вторая стадия – активный рост Penicillium сandidum 
(Penicillium camemberti), на этой стадии происходит расщепление белка и жира, увеличение 
показателя рН, и сыр приобретает характерный вкус и аромат. Данная плесень образует две 
протеиназы – карбоксипептидазу и аминопептидазу.

Остальные технологические операции были одинаковые, включая тепловую обработку 
молока, охлаждение до 33-34 °С, внесение заквасочных культур (см. табл. 1), внесение хлори-
стого кальция, МФП, разрезку сгустка, формовку (согласно задачам исследования), самопрес-
сование, посолку, созревание.

В зависимости степени созревания молодой, средней зрелости и зрелый данный сыр при-
обретает различную консистенцию – от плотной до мягкой, даже текучей. Присутствие плесе-
ни определяет процесс созревания сырного теста, при этом придает ему особенную гладкую 
текстуру и аромат.

После 21-дневной выдержки образцов сыра провели оценку качества по органолептиче-
ским, физико-химическим и микробиологическим показателям. Органолептические пока-
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затели определяли путем проведения дегустации согласно требованиям ГОСТ ISO 6658-16 
Органолептический анализ [17].

Оценка образцов дегустаторами проводилась независимо друг от друга. Дегустация вклю-
чала в себя:

– осмотр сыра на вид (оценка корочки сыра, цвет, текстура);
– ощупывание путем надавливания на поверхность сыра для определения степени конси-

стенции и упругости;
– определение запаха;
– проба на вкус.
При проведении дегустации отмечено, что все образцы сыра были покрыты ровной мягкой 

плесенью, имели достаточно тонкую, но плотную корочку белого цвета. Образцы готового 
сыра в зависимости от степени созревания представлены на рис. 2.

Рис. 2. Готовые образцы сыра камамбер (молодой и выдержанный) 
Ready samples of Camembert cheese (young and aged)

Дегустаторами был отмечен ряд различий в органолептических показателях, которые от-
ражены в табл. 3.

Таблица 3
Отличие в органолептических показателях

Differences in organoleptic characteristics

Показатель ММ 101 (Danisco) МН (АлтаЛакт)

Вкус и запах

Яркий молочный, чуть острый аромат. Вкус 
молочный с легкой горчинкой в послевкусии. 
Грибной вкус менее выражен.
На третьей стадии созревания появляется «ам-
миачный» запах

Запах молочный, с грибными нотами. 
Вкус сливочный, грибной, с легкой 
кислинкой. На третьей стадии созрева-
ния грибной вкус и соленость преоб-
ладают

Внешний вид
Мицелий плесени однородный, корка тонкая, 
менее 1 мм, пожелтевшая. Наружный слой 
плотный, упругий

Плесень мягкая, корочка утолщенная, 
плотная, менее упругая

При использовании отечественной закваски МН (АлтаЛакт) вкус сыра был сливочный, 
грибной и отсутствовал «аммиачный» запах. 

Одним из важных факторов формирования потребительского мнения о продукте при оцен-
ке вкуса является послевкусие, в связи с этим важно отметить, что у опытных образцов не 
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было горчинки в послевкусии, в отличие от образца, приготовленного на предприятии по при-
нятой технологии.

В ходе проведенных исследований отмечено, что при использовании заквасочных куль-
тур Danisko MM101 и АлтаЛакт МН при традиционной технологии сырная масса была одно-
родная, без уплотнения в центре. У образцов сыра, приготовленных по стабилизированной 
технологии (при использовании заквасочной культуры компании Danisko MM101), структура 
была мажущая, под коркой в центре ядро 1,5 см. При внесении закваски АлтаЛакт МН была 
отмечена текучая консистенция под коркой, по центру творожное ядро 1 см.

Рассмотрим влияние изучаемых параметров на физико-химические показатели (табл. 4).

Таблица 4
Физико-химические показатели сыра камамбер, %
Physico-chemical parameters of Camembert cheese, %

Показатель 
Danisko MM101 АлтаЛакт МН

Традиционная Стабилизированная Традиционная Стабилизированная

Жир 56,0±1,6 58,0±1,6 57,0±1,6 59,0±1,6

Белок 16,7±0,1 17,1 ±0,1 16,9±0,1 17,8±0,1

Влажность 57,0±5,0 45,0±5,0 55,0±5,0 50,0±5,0

Хлорид натрия 1,5 1,5 1,5 1,5

Полученные данные позволяют сделать вывод, что массовая доля жира в сыре с исполь-
зованием мезофильной закваски (МН АлтаЛакт) по стабилизированной технологии составила 
59 %, что больше на 2 %, чем при традиционной формовке, и на 3 – 1 % – при использовании 
закваски Danisko MM101 в зависимости от обработки сгустка и способа формования.

Аналогичная картина прослеживается и по содержанию белка. Так, в зависимости от вне-
сенной закваски по стабилизированной технологии содержание белка выше на 0,4 – 0,9 %. По 
содержанию соли различий не наблюдалось.

Таким образом, стабилизированная технология сыра камамбер позволит не только улуч-
шить органолептические показатели, но и повысить пищевую ценность сыра.

В условиях микробиологической лаборатории были проведены микробиологические ис-
следования. 

При этом ни в одном образце БГКП (коли-формы) в 0,001 г и патогенные микроорганизмы 
в 25 г, в том числе сальмонеллы не обнаружены.

Следовательно, все полученные образцы соответствуют требованиям ГОСТ 32901-2014 
Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа.

Расход сырья для производства готового продукта оказывает большое влияние на эконо-
мические показатели предприятия, поэтому мы определили выход сыра. Так, при использо-
вании закваски АлтаЛакт МН масса сырных головок составила 98,4 и 98,7 кг, что на 3,3 и 2,6 
кг больше в зависимости от способа формования. Установлено, что при стабилизированной 
технологии выход сыра можно увеличить на 3,8 %.

Таким образом, изменения обработки сгустка, формования сырных головок в технологи-
ческой карте и использование отечественной закваски позволили увеличить концентрацию су-
хих веществ в сыре, снизить расход сырья и получить сыр с более мягким сливочным вкусом 
и ароматом.
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