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Изменение веса сыра при хранении в различных 
условиях рассольной среды

Стеллажные или содержащиеся на воздухе сыры за время 
созревания и хранения, вследствие потерн влаги я части сухого 
остатка, изменяются в весе только в сторону убыли. Привес сыра 
от соли далеко не компенсирует убыли веса от потерь составных 
его веществ 11, 2|.

Рассольного типа сыры за те же периоды, вследствие особен
ностей жидкой среды (солевой раствор), могут убывать и прибывать 
а весе (3, 4, 5, 6,7). Колебания веса у них обусловливаются измене
ниями содержания в сыре влаги и соли, а также величиной потерь 
обессоленного сухого остатка |6, 7].

В процессе созревания рассольных сыров изменяющийся в со
ставе и свойствах обессоленный сухой остаток, выделяясь из сыра, 
аккумулируется в жидкой среде {6, 7]. Эта среда, представляя со
бой обогащенный солевой раствор и будучи в контакте с возду
хом, в свою очередь, вследствие протекающих в нем биохимиче
ских процессов, как показали наши работы, претерпевает изменения. 
Следовательно, в результате воздействия сыра на жидкую среду и 
происходящих параллельно в ней процессов, солевой раствор, по 

I мере использования, претерпевает разносторонние глубокие измене
ния. Эти преобразования жидкой среды, наряду с температурным 
фактором, в значительной мере должны определять таковые и сыра.

Таким образом, изменение веса рассольного типа сыров при 
их созревании и хранении должно явиться результатом технологи
ческого процесса, взятого во всем его комплексе.

По кавказской группе, чанах-тушинской, и другим группам и 
видам рассольных сыров до сих пор не все нормы и параметры 
разработаны*.  Некоторые же из имеющихся норм расходятся с дан
ными практики (8, 9].

• В этом направлении сектором молочного тозпйстол Института животновод
ства МСХ Лрм. ССР проводится экспериментальные исследования.

Цель и методика работы

На примере группы сыров типа чанах-тушинского по периоду 
храпения нами приводятся некоторые экспериментальные данные 
по изменению веса, состава и свойств сыра и рассолов.
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Имелось в виду сопоставление фактических величин колебания 
веса с нормативными показателями.

Работа проводилась также с целью установления значения от
дельных факторов, состава и свойств рассола и сыра для измене
ния его веса. Была поставлена задача и проверки ранее предложен
ного нами лабораторного метода контроля веса при складском дви
жении рассольных сыров типа чанах-тушипского [6, 7].

В связи с высоким удельным весом (свыше 60%) рассольных 
сыров в государственном и колхозном производствах Закавказья, 
все эти вопросы являются актуальными для промышленного сыро
делия.

Опыты проводились на производственных базах и в лаборатор
ных условиях.

Производственные опыты проводились на сырмаслохолодиль- 
нике и на обычном складе- сырохранилище системы Министерства 
легкой и пищевой промышленности Армянской ССР. Закладывались 
сыры только высших сортов. Обработка сыра, продолжительность 
закладки и концентрации водносолевых растворов соответствовали 
распорядку, технике и нормам, установленным на базах. Партии сыра 
закладывались весом около 500 кг при соотношении рассола к сыру 
ок. 0,5: I. Концентрация рассолов была в пределах 16—21% и близ
кая к пределу при высоких температурах. Рассолы в основном 
использовались свежие. Отбор проб сыра и подготовка их к анализу 
производились согласно ГОСТ 3622—47. Лабораторным методом 
величина изменения веса сыра устанавливалась по предложенной 
нами формуле:

.. (КЮ — т) (100 — Вн — Си) 1т
Ив= ~ibO^B^CK -100-

где: Ив —изменение веса сыра в проц., Вн начальное содержание 
влаги в проц.; Вк — конечное содержание влаги в проц.: Си - - на
чальное содержание соли в проц.; Ск —конечное содержание соли 
в проц.; т — потеря сухого обессоленного остатка в проц.

Лабораторные опыты проводились в нашей технологической 
лаборатории на уменьшенного веса и размера квадратной формы 
сырах*.  Вес сыра около 1/10. поверхность его около 2:1 величин, 
принятых по ВТУ [11]. Для каждого варианта опыта использовались 
сырки свыше 1,5-месячного возраста, изготовленные из одного пла
ста и созревавшие при температуре 12° с отклонениями в сторону 
повышения в пределах 1°. Расхождение веса между сырками до
пускалось до 5%. Соотношение рассола к сыру устанавливалось около 
2:1. Пробы сыра для анализа подготавливались лабораторным мето
дом. каждый раз используя новый сырок.

* Сырки и рассолы использованы от опытов, проведенных по периоду созре
вания сыра.
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Требуемые концентрации солевых растворов первоначально и 
в последующем получались использованием: х, ч соли—в лаборатор
ной серии и нахичеванской соли в глыбах—в производственной серии 
опытов. Пробы сыра и рассола анализировались стандартными л 
описанными в литературе методами. pH и буферная емкость опре
делялись электрометрически [6. 1 ’ ]. Фактическое изменение веса 
сыра устанавливалось взвешиванием с точностью до 100 г (произ
водственная серия опытов) и 2,5 г (лабораторная серия опытов).

Производственная серия опытов

Эта часть работы проведена А. Т. Магакяном в 1949—51 гг. 
(таблицы 1, 2, 3). Охвачены были сыры выработки в основном 
главного периода поступления молока на заводы, с учетом сезонного 
поступления их на базы. Все подопытные сыры, за исключением 7 
и 8-й партий, были выше кондиционной зрелости. Температура рас
солов была в пределах от—5 до 4-18:. Оценка всех партий сыра вы
разилась в среднем в 89,5 балла (таблица I).

Продолжительность хранения отдельных партий сыра колеба
лась в пределах от 1 до 6,5 месяцев. Партии сыра за №№ I, 2, 3 
и 6, 1, 5 (обычный склад), поступившие в летний, весенний и зимний 
сезоны года, в период выдержки находились при высокой и повы
шающейся температурах 16—18 , от 0 до 10—17,5° и от 10.5 до 
17е. и в условиях высокой концентрации поваренной соли в рассолах. 
Партии сыра за №№ 7, 8. 9, 11 (обычный склад), поступившие в 
летний и осенний сезоны гола, в период выдержки находились при 
снижающихся температурах, от 17,5°; !5°; 13° до 13° и 3°, и № 10 
при температуре от 4*  2 'до—5° (холодильник). Концентрация в рассо
лах была умеренная. После хранения оценка сыра выразилась в 
среднем в 87,9 балла (таблица 1).

Данные органолептической оценки подвергнутых экспертизе 
восьми партий сыров за период хранения показали снижение на 
1,6 балла их качества, а по двум партиям- даже и сортности. В сни
жении качества наблюдалась прямая зависимость его от продолжи
тельности храпения сыра. Общая Сальность сыра снизилась за счет 
ухудшения качества по статьям „вкус и запах14 и „консистенция'*.

По химическому составу за период хранения две партии по 
содержанию воды и одна партия по содержанию соли оказались не 
стандартными (27% партий).

Данные химического анализа сыра до и после хранения (таб
лица 1) по партиям, находившимся в условиях высоко։։ и повышаю
щейся температур рассола, показали в среднем убыль обессоленного 
сухого остатка в размере 7,5°,„. а по партиям, находившимся в усло
виях понижающейся и низком температур—4,9"% Но всем 11 пар
тиям сыра в среднем убыль сухого обессоленного остатка состави
ла 6,4%*.
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Таблица 2

Изменения веса сыра, установленные взвешиванием, лабораторным методом 
(по изменению состава) и допускаемые нормативом |в процентах)

Номера партий
Методы определении

1 2 3 4 5 б 7 • 10 п

По разности веса 3,3 7,4 6,5 9,9 11,9 1,8
4-
3,6

4-
11,0 0,0

+
14,7

4-
7,1

По нормативу 
1 0,6 0,6 0,6 2,1 Ь8 1.2 1,2 2,3 1,5 1,7 1,1

4՜ 4 — 4- 4՜
пт— 4,9 2,1 13,2 0,9 14,8 5,5По изменению —-- — _ ——

состава при: |п. 7,5 •1,8 7,1 6,7 6,1 16,0 2,2
— — — — — 4- 4- 4՞ 4

։ ։п -6,4 3,8 6,0 5,6 5,0 15,0 1,0 0,5 11,5 0,7 12,9 .'58

Материалы таблицы 2. касающиеся величин фактического изме
нения веса сыр!, показывают как убыль, так и привес сыра. При
нятые же к руководству нормы [9] предусматривают лишь убыль 
веса сыра. В опытах, проведенных в условиях высокой и повышаю
щейся температуры (обычный склад), фактическое изменение веса 
колеблется в сторону убыли в пределах от 1,83 до 14,89%, в то 
время, как по нормативу убыль допускается в пределах от 0,6 до 
2,1" ,,. При снижающейся и низкой температурах (обычный склад, 
холодильник) фактическое изменение веса было в сторону привеса 
до 14,66%, тогда как по нормативу допускается лишь убыль в пре
делах от 1,05 до 2,25%.

Необходимо отметить также, что величина изменения веса су
щественно колеблется в связи с составом и продолжительностью 
хранения сыра. Колебания же последних в значительной мере зави
сят от сезонов выработки и поступления сыра на базы. Неоднород
ность химического состава отгружаемого с заводов на базы сыра 
нами иллюстрируется и данными контрольно-производственных ана
лизов (таблица 3).

Сопоставление данных фактического изменения веса по каждой 
партии сыра (таблица 2) с аналогичными величинами, установленными 
лабораторным методом, показывает действительную картину этого 
изменения веса. При этом цифры, соответствующие фактическим 
величинам изменения веса, получаются использованием нс только 
дифференцированных величин потерь (7,5 и 4,9%), но и средней 
ее величины (6,4%), установленной по всем 11 партиям сыра.

* Величины потерн сухого обессоленного остатка сыра включают также рас
хождения в данных анализа как между пробными сырами и характеризуемыми 
ими партиями; так и связанные с методами взятия проб и подготовкой их 
к анализу. 
Известия VI. № 7 5
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Таблица 3 
Содержанке влаги в сыре чанах по данным Ереванской базы за 1918 -1950 гг. 

(в процентах)М с С Й Ц 1.1

Годы XII . 1 11 III IV V VI VII VIII IX X XI

1918 49,9 51,6 12,6 47,4
1949 49,4 50,1 43,3 46,3
1950 51,2 48,7 46,6 47,9

49,8 50,1 51,8 50,0 48,7 47,3 17,2 47,0 46,3 47,1 47,8 48,5

Количественный контроль можно осуществлять и методом ба
ланса содержания обессоленного сухого остатка в принятых и реа
лизуемых партиях сыра и в рассоле. Наши предыдущие исследова
ния количественных изменений компонентов сыра, показывающие 
наибольшую стабильность содержания жира (6), позволяют для кав
казской группы рассольных сыров типа чанах-тушинскнй рекомен
довать количественный контроль и ио балансу жира. С разработкой 
оптимальной технологии хранения сыра в обоих случаях следует 
учитывать и допуски потерь.

Лабораторная серия опытов
Влияние pH рассола на изменение веса сыра и содержание 

в нем основных компонентов

В опыте использованы сырки, созревавшие в одинаковых усло
виях. В I варианте (опытный) величина pH рассола была снижена 
концентрированной молочной кислотой. В первые 2 срока наблюде
ний низкая величина р! I поддерживалась. В период опыта температура 
рассола была в пределах 14—15°, т. е. на 2° выше начальной.

СРОНИ НАБЛЮДЕНИЯ (сыти и)

Рис. 1 Взаимозависимость pH сыра, рассола и изменение 
веса сыра.
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За 30 суток

Приведенные на рисунке 1 кривые изменения pH по вариантам 
опыта показывают взаимозависимость pH сыра и рассола, а также 
зависимость от них веса сыра. В рассоле с низком величиной pH 
(1 вариант) величина последнего резко снижается и в сыре (5,39— 
4,84). В рассоле же с вы
сокой величиной pH % 
(6,14—6,28) наблюдает- 100 
ся ее повышение и в сы
ре (5,39—5,55). 97

При низкой вели- 94 
чине pH сыра (рис. 2) 
наблюдается убыль его 
веса, понижение вели՝ $$ 
чины отношения влаги 
к обессоленному сухо
му остатку’, т. е. сни-
жёвне степени набуха
ния и заметная потеря 
сухого обессоленного

Рис. 2. Изменение содержания, величины отноше
ния компонентов и веса сыра и зависимости от pH 

остатка сыра (I вариант). В условиях же относительно высокого и 
постоянного значения pH сыра наблюдается незначительная убыль

Таблица 7

Физико-химические свойства и состав рассола, сыра и вес последнего в зависи
мости от значения pH

Показатели

С р о к и (е у т к и)
В начале | 5 10 30

в а р и а и т я
1 1 н ՛ 1 1' 1 1 II

Температура ( С) Сыр
Рассол

124-1
14+1 14+1 14+1 14+1

Сыр 5,39 — — — —- 4,84 5,55
рн

Рассол 6,14 4,61 6,17
4,40 6,22 4,70 6,28

4,06 | 6,14 3,97 4,02

Буферная емкость Сыр 1,0 — — — — 1,0 1,2
(мл п/10 НС1) Рассол 1,9 6,5 1,7-1 1,9

Поваренная соль Сыр 7,57 — — — — 7,39 7,67
(в процентах) Рассол

12,77
12.77 — — — — 13,04 12,91

Влага (в проц.) Сыр 52,63 — — — — 49,43 51,74

Вес (в процентах) Сыр 100,4
100,0 — — 92,65 98,16 90.40 97, мВ

Примечание: В числителе обозначены величины показателей до начала опыта и 
I к срокам наблюдений, а в знаменателе при закладке опыта я после урав

нения свойств рассолов по срокам наблюдений (то же для таблиц 5 и 6). 
’ Под названием обессоленный сухой остаток подразумевается сухой остаток 

за вычетом поваренной соли.
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веса, некоторое понижение величины отношения влаги к обессо
ленному сухому остатку и значительно меньшая потеря последнего 
(рис. 2, 11 вариант).

Картина влияния pH получилась бы более наглядной, если бы 
температура к началу опыта и в течение его были одинаковыми, так 
как в этом опыте некоторые снижения величин как отношения воды 
к сухому обессоленному остатку, так и веса сыра имели место, ве
роятно, под влиянием температурного фактора.

В связи с изменением соотношения основных веществ сыра 
(вода и сух. обессоленный остаток) данные настоящего опыта пока
зывают характерные колебания содержания поваренной соли. Изме
нение последней пропорциональна колебаниям содержания влаги в 
сыре (таблица 4).

Таким образом, фактор pH, влияя на степень гидратации сыр
ного теста, наряду с протекающими физическими явлениями (диф
фузия и др.), обусловливает значительные изменения составных ве
ществ и веса сыра.

Влияние температуры, как таковой, и в зависимости от значения 
pH па изменение веса сыра и содержания в нем отдельных 

компонентов

Проведено было три опыта с двумя вариантами температур, 
характерными: а) для обычных складов в летнее время и б) для та
ковых в зимнее время и для холодильников. В I и II опытах pH 
сыров и рассолов были близки и характерны для сыров типа чанах 
тушинского, а в III опыте величина pH была низкая.

Данные таблицы 5 и кривые рисунка 3 показывают зависимост» 
состава и веса сыра от температуры и pH.

При низкой температуре (2—4°) величина отношения влаги 
к обессоленному сухому остатку повышается, вес сыра увеличивает
ся и потеря сухого обессоленного остатка бывает относительно низ
кой, а при высокой температуре (15—17°) величина отношения 
влаги к обессоленному сухому остатку понижается, вес сыра убав
ляется, потеря же сухого обессоленного остатка сыра бывает отно
сительно высокой. Наряду с этим, при низкой величине pH, как это 
наблюдалось и в специальном опыте (рис. 2), степень набухания или 
объем поглощаемо!’, влаги бывает малым.

При низкой величине pH сыра (3 опыт) низкая температура 
обусловливает меньший привес, а высокая температура—заметно 
большую убыль веса.

Концентрация соли в сыре связана с величиной отношения 
влаги к обессоленному сухому остатку. В сыре с повышением влаги 
увеличивается содержание соли и наоборот (таблица ).

Таким образом, температурный фактор, воздействуя на физи
ческие свойства сыра и рассола, при значительных отклонениях пред
определяет характер изменения состава и веса сыра. Степень же 
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воздействия температуры, в свою очередь, зависит от физического 
состояния сыра, связанного с величиной pH.

Таблица !>
Физико-химические свойства и состав рассола, сыра н вес последнего в зависи

мости от температуры и значения pH

Показатели

С р о к л (։: у т к и)
В начале [ 1(1 20 1 30

1 II 1 I
варнап 

и I ।
т и

II 1 11

Температура (°С) Сыр
Рассол

12+1 
3

12'։|з4-1 16 I 3x1 16±1 3±1 16 ±115 Г֊1

1-й опыт

РН Сыр 
Рассол

5,10
5,88 5,96 6,05 6,02 6,26

5,27
6,15

5,36
6,12

Поваренная соль Сыр 7,54 — — — — 7,61 7,57
(в процентах) Рассол 13,28 — — — — 13,37 13,54

Влага (в проц.) Сыр 48,81 — — — — 50,73 48,50
Вес (в проц.) Сыр 100,0 105,42 99,07 105,42 98,14 105,42 98,14

2-й опыт

РН Сыр 
Рассол

5,22
5,96 6,14 6,14 6,19 6.21

5,36
6,31

5,36
6,17

Поваренная соль Сыр 7,57 — — — —— 7,79 7,50
(в процентах) Рассол 13,29 — — — — 13,10 13,49

Влага (я проц.) Сыр 49,06 — — — 51,09 48,63
Вес (в проц.) Сыр 100,0

3-й опы

104,55 

т

98,48 105,15 96,97 105,15 96,97

РН Сыр 4,40 — — — — 4,66 4,75
Рассол 4,66 4,58 4,66 4,53 4,80

1,62
4,77 4,70

Поваренная соль Сыр 7,11 — — — — 7,43 7,04
(в процентах) Рассол 13,29 — — — — 13,55 13,35

Влага (в проц.) Сыр 45,97 — — — — 17,13 44,56
Вес (в проц.)

X опит

Сыр 100,0

2-й ом

103,39 97,64 101,69 95,96
3-» опыт

101,69 94,95

Срок нлбЛАЗгЗъРИЯ 30 р иго»

П 8 2 М 
1

— 
“ -МОД Т

•

----- 1 &?»-V?
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Рис. 3. Изменение содержания. величины отношения компонентов и веса 
сыра в зависимости от pH.
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Влияние концентрации соли на изменение веса и содержание 
основных компонентов сыра

Располагая оставшимися от предыдущих (по периоду созрева
ния) опытов сырками и рассолами с резким различием в содержа
нии соли, а также учитывая поступление на базы неоднородных по՛ 
составу сыров и практику применения на них рассолов с высокой 
концентрацией соли, данный опыт был поставлен с целью установ
ления характера изменения веса и состава сыра при резких откло
нениях н последнем содержания соли и влаги. Для этого сырки 
были переложены в противоположные условия. В 20-дневный срок 
наблюдений (середина опыта) условия среды были выравнены с со
хранением лишь различной концентрации соли.

Таблица 9 
Физико-химические свойства и состав рассола, сыра, вес и консистенция послед

него в зависимости от концентрации поваренной соли

веса и состава сыра от концентрации в нем и в рассоле поваренной 
соли. При умеренной концентрации поваренной соли во влаге сыра 
и высокой концентрации ее в рассоле (I вариант) и наоборот (II ва
риант) они стремятся к равновесию (рис. 4). В сроки наблюдений 
выравнивание концентрации соли не одинаковое и снижение ее во

Сроки (с у т к и)
В начале 20 40

1 1 илили 1 ия п

' 1
В а р и а

11 ! 1
л т ы

11 1 ' 1 II

Температура! С) Сир 
Рассол 12+1 12+1 12+1
Сыр 5,17 5,08 5,18 5,13 5,10 5,1

pH
Рассол 5,.39

5,22
5,22
5,39

5,39
5,51

Й
|3

Л

5,70 5,96

Буферная емкость Сыр 0,9 1,0 1,25 1 ..55 1,1 1,3
(мл и ТО НС1) Рассол 2,5

2,5
2,5
2,5

1,9
1.,-.

3,0
1,4 1,6 2,0-

Поваренная соль Сыр 6,77 9,91 10,87 7,27 11,19 7,25
(в процентах) Рассол 13,83

23,34
23,34 
13,'83

20,91
21,71

24,37
13,35 21,83 13,91

Влага (в проц.) Сыр 45,36 35,68 41,83 40,26 40,24 42,11
Вес (в проц.) Сыр 100,0 100,0 96,09 103,75 93,77 107,57
Поваренная соль Сыр 12,99 21,74 20,63 15,30 21,74 14,69во влаге(в проц.)
Степень сжатия

11,6(в процентах) Сыр 15,90 4,90 4,60 7,90 4,35
Твердость (кг/смг) Сыр 0,90 28,90 2,79 .3,22 6,02 1,53

Данные таблицы 6 1 рисунки 4, 5, 6 показывают зависимость

влаге сыра протекает сравнительно медленнее, чем повышение.
С повышением содержания соли в сырной влаге отношение 

влаги к обессоленному сухому остатку (степень набухания) сии-
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Рис. 4. Взаимозависимость концентрации поваренной 
соли в сыр? (во влаге) и в рассоле.

%

20 40
Сроки и а в лю асиия (оигки)

Рис. 6. Изменение содержания 
компонентов и веса сыра в зави
симости ог концентрации пова

ренной соли.

Сроки ыкскюаенняСсугки}
Рис. 5. Изменение содержания и 
соотношения компонентов сыра 
в зависимости от концентрации 

поваренной соли.
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жается. а в противоположных условиях—повышается (рис. 5). При 
этом в условиях снижения степени набухания наблюдается повы
шение потери сыром обессоленного сухого остатка. Ио изменению 
веса сыра и содержанию в нем отдельных компонентов наблюдается, 
с повышением в сырах содержания соли—убыль влаги и веса (I вар.), 
а со снижением ее—увеличение влаги и веса (рис. 6).

В данной серин опытов была определена консистенция сыра (12). 
Из сопоставления кривых рисунков 5 и 7 видно, что с повышением 
и сырной влаге концентрации соли и понижением степени набухания 
сырного тес га снижается степень сжатия и повышается твердость 
сыра и наоборот. Эти же данные указывают на возможность улуч
шения консистенции сыра путем создания определенных условий 
среды.

С * о < м »аклязас"ч
Рис. 7. Изменение показателей консистенции сыра в зависи

мости от концентрации поваренной соли.

Таким образом, концентрация поваренной соли, воздействуя на 
степень набухания и состав сыра, а также на размер потерь нм су
хого обессоленного остатка, является одним из факторов, в свою 
очередь обусловливающих характер и величину изменения веса 
сыра. В высококонцентрированных рассолах имеет место осмотиче
ская дегидратация, а в растворах с низкой концентрацией—набухание 
белковой фазы сыра.

О составе, свойствах и весе сыра в водно-солевом растворе и об 
изменениях последнего

В данном опыте, ко времени использования, сырки находились 
в рассоле с pH 6.4, буферной емкостью 2,2 и концентрацией пова
ренной соли 14,85%. По сравнению со свежим состоянием нес сырков 
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был на привесе в размере О.о’/о- До и в период опыта температура 
рассола была в пределах 124-1°.

Таблица 7
Состав и свойства сыра и рассола п период опыта (1 месяц)

Сроки рн

Бу
фе
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Те
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а

ту
ра

 (®
С)

Сыр
В начале опыта

5,30 1,1 5,50 47,55 100,5
Рассол 8,3 0,0 15,81 — 124-1
Сыр 5,50 1,2 8,58 48,61 99,9В конце опыта Рассол 5,58 0,8 15,37 — —

Характеристика предшествующего рассола и данные таблицы 7 
показывают, что в сырках, перемещенных в свежий солевой раствор, 
величина pH и содержание влаги и соли повышались, тогда как вес 
сырков убавился, в рассоле снизились величина pH и содержание 
соли, буферная же емкость его повысилась.

Выводы

1. Состав и физико-химические свойства сыра и рассола взаи
мосвязаны и взаимообусловлены. Характер и величина изменения 
веса сыра зависят от совокупности факторов и их сочетания. Фак
торы, влияющие на степень гидратации сырного теста, имеют перво
степенное значение.

2. При низкой величине pH, высокой температуре и концен
трации поваренной соли величина отношения влаги к сухому обес
соленному остатку в сыре низкая, потеря сухого обессоленного 
остатка высокая, вес же его бывает на убыли. В противоположных 
условиях наблюдается обратная картина.

3. Созданием определенных условий внешней среды можно воз
действовать на физико-химические свойства и состав сыра и тем са
мым на характер и величину изменения его веса. Для ограничения 
потерь обессоленного сухого остатка сыра факторы среды и их ха
рактер должны обеспечивать определенную степень гидратации и, 
по возможности, постоянные условия среды.

4. Основными показателями, характеризующими технологию 
рассольных сыров, являются pH, температура и концентрация соли. 
Показатели же, требующие установления их значимости, следую
щие: вязкость (степень насыщенности рассола веществами сыра),

перемешивание, гидромодуль сыр \ 
рассолу ’ аэрация и рассольные пленки.

5. Подлежащие разработке нормативы изменения веса рассоль
ных сыров должны отвечать условиям оптимальной технологии хра
нения, обеспечивающей как максимальную сохранность (а и отдельных 
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партиях и повышение качества сыра), так и соответствие его хими
ческого состава требованиям стандарта.

б. Существенные при хранении изменения состава, свойств и 
качества сыра в зависимости от таковых рассола требуют опреде
ления химического состава и качества рассольного типа сыров нс 
только при приемке на склады и базы, но и при отпуске их для 
реализации.

7. Предложенный нами метод контроля веса сыра при его хра
нении, даже в случаях крайних колебаний состава и веса, выражает 
действительный характер изменений последнего. При нормировании 
условий и технологии хранения с параллельным уточнением вели
чины потерь обессоленного остатка (ш) представляется возможным 
обеспечить точный количественный контроль за продукцией.

8. Принятые в системе Министерства легкой и пищевой про
мышленности СССР нормы естественной убыли веса для различных 
сыров при их хранении не соответствуют особенностям кавказских 
сыров типа чанах-тушинского и не выражают фактического измене
ния их веса.
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ՊԱՀՊԱՆՎՈՂ. ՊԱՆՐՒ ШЬ ՓՈՓՈԽՈՒՄԸ ԱՂ-ԱՋՐԱՅՒՆ ՄԻՋԱՎԱՅՐԻ 
ՏԱՐՐհՐ ՊԱՅՄԱՆՆԵՐՈՒՄ

Ա ՄՓՈՓՈԻՄ
Առյն աշխատության մեջ ըերւ/ած են սովորական պահեստի (նախկին 

ԵրըաղւԱ) ե Utt ւղւ/աււց ար ան ի պ иг / մ անն /< րո։ մ չանախ պանրի ыу ահս/ mi
ll ան ընթ աղքում titսսւհտց ուծ կշռի փոփոխման տվյալները, որոնք Աւոաց- 
վա Л են էի որձն ակ ան ճա ն ա սլաը•։ ո //-•

^ւ՚՚Ւ փոփոխման փաստտց ի մ ք;ծ и լթ է ու նն ե ր ը համեմատվում են U U ք)'Մ 
Թեթև և սննղ ս։րրլ յ։։ւնաըերսէ թյան մինիսէորա թ յան и ի ստեմա մ րն֊ 
դունւ1ած- նորմ ատ իվհե ր ի հետ, ե հաշվումով ստացված պանրի կշռի հևա, 
նրա ըաղտղ րիչ մ ասեր ի փոփոխման համաձայն։ 'իերհ ին մեթոդը աոա- 
հարկված !; հեղին՛ակներ ի կողմից։

Պանրի պահպանման ընթացքում նկատվել են զգալի տար ըերւււթյուն— 
ներ փաստացի ստացված ի և ն որմ ա ա ի էի։ ե ր ով թ nt. յ լա ա ըե / ի կշո ի փոփո
խությունների միջև, և մ իևնս։ յն ժամ տնակ աո ահ ին ին համապատասխան 
պանրի կշռի մեծությունների էի ո էի ո խ ում ը и ահ մ անվ ործ լարորաաոր մեթո- 
գով (րադաղ րիչ մաււերի փոփոխմ ամր). Այդ ըար nt atր վ։ււմ Լ աղ ահր ային 
տիպի պանիրների աոանձն ահ ասէկո։. թ յ ա մր, որը կապվ ած է հի Hit ականում 
աղաջրի միհ ավա յր ի րնռրոշ ընւււյթ ով t

Պանրի որոշ պարտիաներում նկատվել I; որակի ց ւսծրացում ե 
ստանգս։ րրոով պահան հված քիմիական կազմի զգալի աարրե րու.թ յուն։

Ա,շիւ ա ա " ւթ յ ան մեջ ը1.ըվւ։։ծ են ք ու ր it ր ա տ ո ր պա J մ անն ե ր и ւմ ուսում
նասիրված ակտիվ թթվության (рН)« հե ր մ ա и ու ի Л ան ի, աղի կոնցենտրա֊ 
ցիէսյի նշանակս։ թյունր և ա ղղ ե ղ ութ յ иւ նր պանրի մի քանի ր и լ ցանիշների 
րտզաղրոէ յան, հատկու թյան և կշռի փոփոխւււթ-յունների վրա։

Ս.շի։ ա trttit ի!յ սլն ի ր քխռլմ ևն հետևյալ հիեսական հե util ո ւ թ յո ւննե ր ր
1. ՍՍԱ‘11 Թեթև և սննդարդյունարերու թյան մինի ոար rt լթ յտն Uիս- 

տեմոլ։! ընդունված զան աղտն տե՛սակի պանիրների սլ ահ ււյ ոմհ մ ա՛հ ըն
թացքում աոահէսրած րնակսւն կորուաոները չեն համապատասխանում 
եէէվկաս յան տիպի չանտխ-թ ու շի աղահրային պանիրների աոանձնահատ- 
կութ յու-նն եր ին ե. չեն արտսէհայտում կշո ի փաստացի փոփէէխ/։ ւթ յունները։

2. Աշխտտության մեհ աո սւհարկւ/ւսծ լարորատոր հսկողսւթյան մեթոդը 
արտահայտում Լ պանրի կշռի փոփոխման փաստացի րնա֊յթրւ Աղազուրկ 
չոր նյութերի քս/էւտկի t!՛ ե ծ ո լթ յ ո ւ.ննե ր ը ճշտելով ե ուղղու մ մ ացնելռվ 
անալիղւսյին տվյալների ու ա ր ըե րո ւ թ յ ո ւնն եր ո t ւ1 , կէորե[ի I; ստանալ ավելի 
ճշգրիտ արդյունքներ: Աահմ անելով յուղազուրկ չոր նյութեր ft կամ յուղի 
րւԱլանս, կարելի I; հւսհող ռւ թ յտմ ը իրագործել քսմէէ ա1լա յ ին հ и կ էւղո լթ յ ո ւն։ 
Այդ հեշտ, իրագործելի է, քանի որ թե ընդ անեղիս ե թև [чид թ"4~ 
նեյիս, անպայման ւղետք Լ կատարվի տղահըային տեսակի պանիրների քի
միական անալիզ, քանի որ պահսլանման ընթացրու ii նրանց քիմիսւկէւՀո 
կազմը կարող կ խիստ ւի ո՛ի rtիււ/I,չ:



76 B. H. Ksopk’inn m A. T. Marakan• 7. Աղաջրային տիպի պանիրներ ի կշէէ ի կորա սա ի վերաբերյալ նոր- 
մ ա տ ի՚վէւե ր ր, ււրոնք ենթակա են վերամշակման, պես։ք կ Հ ա մ սւպ nt nt ա ո խ ու
նեն պանրի պահպանման տեխնոլոգիայի Օպտիմալ պայմաններին/ ապա- 
հովելով սննդանյութ երի մաքսիմալ պահպանումը, իսկ պանրի աոանձին 
պա րտ իանե րին' կազմ ի կանոնավորումը ե որակի ր ա ր ելա վ Ո I մ ը:

• է. Պանրի և աղւոջրի կա զՏ/ն ու ֆիղիկո֊ քի մ ի ական հատկությունները 
փոխադարձ պայմանավորված են։ Պանրի կ՛լսի փոփոխման րնույթ ր և մե
ծությունը կախված են ֆակտորներ ի մ ի ա էէն ո լ թ յ ուն ի ց և նրանց զուգւոկ- 

Պանրի խմորի հիդրաոացիայի ninut իճան ի վրա ազդող ֆակտոր֊ 
‘հերը ունեն առաջնակարգ նշանակություն։• ». pH-/' ցածր մեծության/ բարձր ջերմաստիճանի և աղի կոնցեն
տրացիայի դեպքում ջրի և աղազուրկ լոր նյութերի հարաբերության մե
ծությունը ցածր I;, աղազուրկ լոր նյութերի կորուստը րարձր Լ, պանրի 
կշիսը ցածր է: Հակւսղիր պայմաններում նկատվում I; հակառակ պատկեր։

6. Uւոեղծելով միջավայրի Որոշակի պայմաններ, կարելի կ ներգործեք 
պանրի ֆիղիկո֊քիմիական հատկությունների ու կազմի '//"" ե դրանով 
իսկ պանրի կշոի ւիուիոիւման րնո։յթի և մեծության վրա: Աղազուրկ լոր 
նյո։ թերի կորուստր ս ահ մ ան ա փակելու համար միջավայրի ֆակտորները և 
նրա րնույթ ր պետք է ապահովեն հ իւլ ր ոտ ա ց ի ա յ ի ո րոչսւկի աստիճանը և 
յլսm հնարավորին լինեն կայուն։
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