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Разработка технологии белко-
вых продуктов, обогащенных 
растительными компонентами, 

богатыми антиоксидантами, явля-
ется важной актуальной задачей для 
пищевой промышленности [1–7]. При 
создании нового вида сыра в научно-
исследовательской работе исполь-
зовался виноград сублимационной 
сушки, которая сохраняет питатель-
ные свойства продукта и его антиок-
сидантную активность [3]. Виноград 
сублимационной сушки имеет хоро-
шую транспортабельность, длитель-
ный срок хранения, а также облада-
ет высокой калорийностью (около 
300  ккал на 100 г) [8]. Исследования 
проводились в производственно-экс-
периментальном центре сыроделия 
на базе ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ». 
Вырабатывались следующие образцы 
полутвердого сыра: № 1 (контроль) — 
без добавления растительной добав-
ки; № 2 — с добавлением темного сор-
та винограда; № 3  — с добавлением 
светлого сорта винограда.

Органолептическая оценка явля-
ется приоритетной при разработ-
ке нового продукта. Исследовались 
органолептические показатели по-
лутвердого сыра, прошедшего срок 
созревания. Использование сублими-
рованного винограда придает сыру 
определенный оттенок цвета и вкус, 
в зависимости от вида выбранной 
ягоды.

Так, образец сыра № 1 имел белый 
равномерный цвет теста, хорошо 
выраженный сырный вкус, а также 
мелкие глазки, неравномерно рас-
пределенные по всей массе (рис. 1а); 
№ 2  — фиолетовый оттенок, вклю-

чения из шкурок винограда, а также 
несвойственный привкус для сыра — 
слегка виноградный, имеются мелкие 
глазки (рис. 1б); № 3 — белый цвет с 
зелеными включениями (рис. 1в), яв-
ляющимися шкурками от винограда, 
а также привкус — слегка виноград-
ный, имеются мелкие глазки.

Проанализировав полученные 
данные, была подобрана доза и ста-
дия внесения винограда сублима-
ционной сушки. Для достижения 
наилучших органолептических по-
казателей сыра необходимо вносить 
30 г сублимированного винограда на 
3 л молока. Вносить растительную до-
бавку необходимо непосредственно в 
сырное зерно с остатками сыворотки 
с дальнейшим розливом по формам.

Органолептические показате-
ли сыра определяли по 100-балль-
ной оценке по ГОСТ 33630–2015 
(балльный метод) и 10-балльной 
оценке (профильный метод) (рис. 2, 
см. таблицу).

По результатам сенсорного анали-
за можно сделать вывод, что наилуч-
шие органолептические показатели 
проявил образец сыра № 2. Исследо-

Михаил Павлович Щетинин, д-р техн. наук, проректор по стратегическому развитию и GR

Елена Сергеевна Сидорова, директор экспериментально-производственного центра сыроделия

Виктория Всеволодовна Морозова, канд. техн. наук, доцент 

Мария Олеговна Гавенко, магистрант

ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ»

УДК 637.3 
DOI: 10.31515/2073-4018-2023-2-34-36

Полутвердый сыр,
обогащенный растительной добавкой 
с антиоксидантными свойствами
Рассматривается возможность создания нового вида полутвердого сыра с добавлением винограда, 
обладающего антиоксидантными свойствами. Данная добавка позволит обогатить продукт витами-
нами, микроэлементами и антиоксидантами. Проведены физико-химические и органолептические 
исследования.   

Ключевые слова: полутвердый сыр, виноград, антиоксиданты, антиоксидантная активность, сублима-
ционная сушка, сублимированный виноград.

Shchetinin M.P., Sidorova E.S., Morozova V.V., Gavenko M.O. Semi-hard cheese enriched with a 
vegetable additive with antioxidant properties
Federal State Budgetary Educational Institution of Higher Education Russian Biotechnological 
University

The possibility of creating a new type of semi-hard cheese with the addition of grapes with antioxidant proper-
ties is being considered. This supplement will enrich the product with vitamins, trace elements and antioxidants. 
Physicochemical and organoleptic studies were carried out in the work.  

Key words: semi-hard cheese, grapes, antioxidants, antioxidant activity, freeze-drying, freeze-dried grapes.

Рис. 1. Контрольный образец сыра № 1 в разрезе (а); образец № 2 в разрезе с темным виногра-
дом (б); образец № 3 в разрезе со светлым виноградом (в)
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валась активная кислотность образ-
цов сыра свежеприготовленного, в 
процессе созревания и на конец срока 
созревания. Исследования показали, 
что внесенная добавка не влияет на 
показатель активной кислотности, 
как в свежеприготовленном продук-
те, так и на 30-й день созревания. По-
казатели активной кислотности для 
образцов № 1, № 2, № 3 составляют 
5,25, 5,20, 5,15 ед. pH, что соответству-

ет ГОСТ 32260–2013 «Сыры полутвер-
дые. Технические условия».

У свежеприготовленных образцов 
и образцов в процессе 30-суточного 
созревания определена массовая доля 
влаги (рис. 3).

За время созревания во всех об-
разцах наблюдалось уменьшение ко-
личества влаги, так как происходит 
усушка сыра. На конец срока созре-

вания массовая доля влаги образцов 
№ 1, № 2, № 3 составляла 41,56, 40,92, 
38,14  %, что соответствует ГОСТ 
32260–2013 «Сыры полутвердые. Тех-
нические условия».

Для созревших образцов сыра 
определяли степень их зрелости в 
градусах Шиловича: № 1–206; № 2–201; 
№ 3–199. Степень зрелости контроль-
ного и опытных образцов приближе-

Рис. 2. Профилограмма органолептического 
анализа образцов сыра 

Рис. 3. Изменение массовой доли влаги за время созревания образцов сыра

Органолептическая оценка образцов полутвердого сыра   
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 № 1 Хороший 
(менее выра-
женный сыр-
ный), слегка 
кисловатый

44 Плотная, 
однородная

22 Белый, 
равно-

мерный 
по всей 
массе

5 Глазки 
нерав-

номерно 
располо-
женные, 
мелкие

9 Корка 
проч-

ная, без 
повреж-
дений, 

покрытая 
полимер-
ным мате-

риалом

10 5 95

 № 2 Хороший 
вкус, но 

слабо 
выраженный 
сырный аро-
мат, слегка 

сладковатый

42 Плотная, не-
однородная, 
есть включе-
ния шкурок 
винограда 
(что харак-
терно для 
данного 

вида сыра)

22 Светло-
фио ле-
товый, 

неравно-
мерный 
по всей 
массе

4 На 
разрезе 
имеются 
мелкие 
глазки

7 Корка 
проч-

ная, без 
повреж-
дений, 

покрытая 
полимер-
ным мате-

риалом

10 5 90

№ 3 Хороший 
вкус, но 

слабо 
выраженный 
сырный аро-
мат, слегка 

сладковатый

40 Плотная, 
неоднород-

ная, есть 
включения 
шкурок ви-

нограда (что 
характерно 
для данного 
вида сыра)

22 Белый, 
неравно-
мерный, 
точечно 
зеленый

3 На 
разрезе 
имеются 
мелкие 
глазки

5 Корка 
проч-

ная, без 
повреж-
дений, 

покрытая 
полимер-
ным мате-

риалом

10 5 85
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на к степени зрелости полутвердого 
сыра «Российский», которая должна 
составлять от 200 до 240°.

Сыр с сублимированным виногра-
дом целесообразно вырабатывать, так 
как это увеличивает ассортиментную 
линейку полутвердых сыров и прида-
ет сырам функциональную направ-
ленность, что очень перспективно и 
актуально в современное время.
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