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КРАТКИЕ НАУЧНЫЕ СООБЩЕНИЯ

В. Н. Кюркчян

Отличительные особенности ереванского сыра 
и его новой дополненной технологии

Ереванский сыр является новой разновидностью рассольных сыров 
кавказской группы. Стародавними сырами этой группы являются чанах, 
тушинский, осетинский и кобийский, пользующиеся на местах широким 
спросом.

Технология их отличается от таковой сыров стеллажного типа (содер­
жащихся на воздухе) в основном специфическими условиями жидкой рас­
сольной среды и отличительными (сравнительно с воздухом) особенно­
стями взаимодействия ее с сыром.

Технология стародавних кавказских рассольных сыров слабо разра­
ботана и отличается примитивным способом производства как в части 
выработки свежего сыра, так и в части создаваемых для его созревания 
и хранения условий.

Достаточно сказать, что головки сыра предварительно формируются 
путем ручной отжимки в мешках. О рассольном хозяйстве имеются лишь 
указания о нормировании концентрации соли и температуры без увязки 
с другими показателями состава и свойств его и сыра. Л. Зорафян [1] и 
М. Демуров [2], описавшие технологию сыра чанах и тушинского (боль­
шей частью не .указывая градации концентрации соли) рекомендуют два 
рассола с температурой в 10—12°. По предложению обоих авторов пер­
вый рассол должен быть «слабой», а другой — «крепкой концентрации». 
По нашим расчетам М. Демуровым предлагается концентрация рассола 
в 19—20%. Г. Баскаков [3] в описании технологии кобийского сыра реко­
мендует один рассол «насыщенной» концентрации, используемый после 
предварительной 6—8-суточной посолки гущей. По Ю. Бубнову и А. Ло­
банову [4], а также по М. Скворцову [5], используются два рассола: один 
•насыщенной — 26%, а другой более слабой концентрации — 18- 20% при 
температуре рассолов в 10—12°. 3. Диланян [6] для сыра чанах рекомен­
дует концентрацию первого рассола в 20—21 % с температурой в 10—12°, 
а второго — в 25—26% с температурой в 12—45°. Для разновидности сы­
ра чанах с парафиновым покрытием 3. Диланян и X. Никогосян [7] реко­
мендуют концентрации рассолов соответственно в 18—20% и в 20—22%.

Такие высокие концентрации растворов, видимо, предлагаются с це­
лью максимального использования (даже в ущерб качеству и выходу сы­
ра) консервирующего действия поваренной соли в рассоле и сыре.
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Для стародавних рассольных сыров кавказской группы характерны 
низкие товарные свойства с сильно колеблющимся химическим составом н 
пестрым качеством: поваренная соль в сухом остатке и во влаге сыра до­
стигает 20 и более процентов; в одной градации жирности жир в. сухом 
веществе и тода в общей массе сыра колеблются: первый ъ пределах 5 и 
даже более процентов (8:9), вторая — 10% в пределах границы ВТУ и — 
16% при превышении последней. Колебания веса сыра достигают4֊ 2% 
и— 13 % [10]. Вместе с тем, шастая смена действующих рассолов свежим 
водно-солевым раствором, ненюрмируемые количественное соотношение 
рассола к сыру и температура обусловливают чрезмерное выщелачива­
ние из сыра ценных растворимых сухих (без соли) веществ՛, достигающее 
6 и более процентов. Убыль азотистых соединений доходит до 6%, а со­
лей— составляет 50 и более процентов! (10, 11, 15). Не меньшие потери 
имеют место и в процессе хранения (в бассейнах) сыра. При выдержке 
его в неохлаждаемых подвалах с колеблющейся температурой (—5֊Н 18°) 
от 1-го до 6 месяцев (в сред. 23А мес.) убыль обессоленного сухого ве­
щества составляет в среднем около 6%, колеблясь в пределах 4,9—7,5%. 
В этих же условиях крайние колебания веса сыра выражаются в преде­
лах + 14% [12].

Недостатки, присущие технологии и готовой продукции сыров типа 
чанах-тушинский, в основном, устранены в ереванском сыре.

Описание его дано в апробированных в 1949 году Министерством 
промышленности мясных и молочных продуктов Союза ССР технологиче­
ской инструкции и технологических условиях [13, 14].

Проведенные за последние годы работы по дальнейшему совершен­
ствованию технологии ереванского сыра еще больше улучшили его ка­
чество и технике-производственные показатели. Одновременно с доработ­
кой технологии, подведено и научно-производственное обоснование.

Дополнения к технологии ереванского сыра, связанные с рассольным 
хозяйством, следующие: концентрация влаги свежего сыра увязывается 
с концентрацией соли и свойствами рассола. При уровне влаги в свежем 
сыре свыше 50% применяется рассол с концентрацией соли в 16—18%. 
В нем сыр выдерживается лишь до просаливания. При уровне влаги в 
свежем сыре 50% и ниже применяется рассол с низкой концентрацией со­
ли— 13—15%. Последний используется и для передержки просоленного 
сыра до срока упаковки. При этом концентрация соли водной фазы рассо­
ла не должна заметно расходится с концентрацией соли, потребной в вод­
ной фазе сыра. Величина последней устанавливается из расчета получе­
ния оптимального содержания соли во всей массе сыра. В таких условиях 
требуемое содержание соли в сыре (5,5—6,0%) достигается на 16—26 
сутки.

Оба рассола, как привило, должны быть богаты веществами, выде­
ляющимися из сыра и продуктами жизнедеятельности микрофлоры самих 
рассолов. Свежие же — изготовляются с использованием обезжиренной 
сыворотки или шотты, осажденной от белков сыворотки.

В таких по составу, но с пониженной концентрацией соли, рассолах 
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необходимый уровень осмотического давления достигается некоторыми- 
другими веществами его сухого остатка. При этом, в соответствии с допу­
скаемыми колебаниями значения pH (5,4—5,8) обеспечиваются: опреде­
ленное содержание соли в сыре (ок. 6%) и нормальное набухание его 
теста.

В вышеописанных, отличающихся умеренной и низкой концентра­
циями поваренной соли растворах консервирующее действие соли срав­
нительно слабое и последние постоянно обогащаются продуктами биоло­
гических процессов, протекающих в них и в сыре.

Возможность постоянного пользования, установленного для ереван­
ского сыра, полноценным рассольным хозяйством практически достигает­
ся длительным сроком его использования. Это обеспечивается системати­
ческим нарушением пленки, вызывающей подщелачивание среды, под­
держанием величины pH не более 5,8, а также недопущениям снижения 
концентрации поваренной соли меньше 13 %. Уровень продуктов жизне­
деятельности пленочной микрофлоры рассола регулируется: разруше­
нием, погружением в жидкость или удалением пленки с поверхности 
раствора.

В ереванском рассольного типа сыре роль корковой микрофлоры 
(по аналогии с стеллажными самопрессующимися сырами) частично 
возмещается продуктами жизнедеятельности пленочной микрофлоры рас­
сола. Сравнительно с сыром в рассольной среде значение pH постоянно 
более низкое.

Введенная как новое звено в цепи технологического процесса упа­
ковка сыра производится раньше: в банках на 20—30 день созревания, 
в обертке — на 30—40 день.

Таким образом, нововведения в технологии ереванского сыра следую­
щие: рассолы используются низких и умеренных концентраций. Градиен­
ты концентрации соли в рассоле и влаги в свежей сырной массе увя­
заны между собой и со сроками поселки. В рассоле аккумулируются 
продукты сырной влаги и биологических процессов, протекающих в сыре 
и՛ в рассоле. В последнем, наряду с концентрациями соли и обессолен­
ных сухих веществ, нормируется pH. Наконец, как новое звено в цепи 
технологического процесса введенная в раннем возрасте упаковка резко 
меняет условия между продуктом и средой.

Исследования, проведенные в лаборатории молочного хозяйства на­
шего Института, показывают, что е. высококачественных чанах-ту- 
шинских сырах, а также и в ереванском сыре в период их созревания 
pH изменяется в соответствии с общей для стеллажных сыров законо­
мерностью. В первые дни величина pH снижается до 5,0—4,9, а с из­
вестным нарастанием продуктов белкового распада она повышается и к 
сроку зрелости достигает 5,2—5,4. При этом величины pH сыра и рас­
сола взаимообусловлены.

В ереванском сыре жестяной упаковки (в отсутствие доступа возду­
ха) величина pH в рассоле уменьшается, что влияет на интенсивность 
созревания сыра. Поддержание значения pH рассола у 5,8, а также 
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низкие температуры при хранении обеспечивают нормальное созревание, 
а также сохранность качества и веса сыра.

Ереванский сыр в мягкой упаковке отличается высокими показате­
лями степени зрелости. Низкая же температура (до 8°), требуемая сей­
час же после упаковки, установлена с целью недопущения чрезмерного 
ослизнения сыра, отличающегося высоким содержанием соли.

Созданием подробно нормированной комплексной технологии дости­
гаются целенаправленное взаимодействие и требуемая величина объема 
последнего между сыром, жидкой и воздушной средами.

Одновременно с упаковкой, введенной дополнительным звеном в 
общей цепи технологического процесса, обеспечивается возможность со­
держания сыра в изолированном от воздуха виде в жестяной банке с 
минимальным количеством рассола или же в бумажной обертке без 
рассола.

Все это позволяет по ереванскому сыру получить следующие пока­
затели: а) нормированное и близкое к оптимальному содержание соли 
около 6%, ограничив колебания ее в пределах 5—7%; б) в сухом остат­
ке сыра и во влаге его достичь содержания соли, не превышающее 14%; 
в) в одной градации жирности сыра допускать максимальные колебания 
по жиру в сухом веществе — до 3-х процентов и по воде в общей его 
массе — до 7%. Эта же технология позволяет колебания веса сыра огра­
ничить в пределах — 5+2%.

Пользование специальными по составу и свойствам рассолами в ус­
тановленном порядке, а также понижающийся температурный режим 
(12—14; 10—-12°; ниже 8°) и упаковка (допускающие снижение соотно­
шения рассола к сыру в 10 и более раза и безрассольное хранение) 
позволяют потерю растворимых сухих веществ сыра, включая ее и за 
обычный срок хранения, ограничить 6 %.

Одновременно, как это было уже сказано, с самого же начала сыр 
обогащается специфическими веществами рассольной среды. В резуль­
тате, как правило, и в более раннем сроке в ереванском сыре закреп­
ляются вкус и аромат, встречающиеся у отдельных партий кавказской 
группы рассольных сыров типа чанах-тупиинский, наиболее поздние сроки.

В ереванском сыре, © особенности в разновидности его мягкой упа­
ковки, удельное содержание растворимых азотистых соединений (в об­
щем азоте) достигает 35 и более процентов.

Эта технология, включая и раннюю упаковку, создает ереванско­
му сыру ряд преимуществ: а) полное соответствие наиболее строгим са­
нитарно-гигиеническим требованиям, предъявляемым к бескорковым сы­
рам, а также транспортабельность, лежкость и возможность хранения о 
обычных камерах холодильников и на сырных базах без образования 
лома и крошки; б) потребная емкость бассейнов на заводах сокращается 
почти вдвое, а на складах и базах она вовсе отпадает. Создается возмож­
ность выдержки и хранения сыра в таре на воздухе в штабелях. Этим 
самым почти вдвое повышается используемая (против хранения в бас­
сейнах) площадь сырохранилищ; в) нормируются и сокращаются потерн, 
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связанные с изменением веса сыра; г) представляется возможным упро­
стить и упорядочить учет и контроль за рассольного типа сыром в произ­
водстве, при хранении и сбыте; д) введением ранней упаковки сокра­
щается потребность в рабочей силе по уходу за сыром.

Повышение качества технико-производственных и товарных показа­
телей рассольных сыров кавказской группы типа чанах-тушинский мо­
жет быть осуществленно путем расширения производства ереванского 
сыра. Это теперь доступно в связи! с разрешением вопроса о затарива- 
нии масла и сыров в жестяную упаковку и широком использовании для 
этой цели и других дефицитных упаковочных материалов.

Одновременно качество и производственные показатели стародавней 
группы рассольных сыров могут быть повышены путем совершенствова­
ния отдельных звеньев их технологии: рациональным оформлением го­
ловок или брусков и применением рассольного хозяйства, разработанно­
го для ереванского сыра и др.

Внедрением ереванского сыра с упаковкой в 20—30-дневном воз­
расте, при существующих емкостях бассейнов заводского подвального 
хозяйства, возможно удвоить производство рассольного сыра 
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Եկարադր վաե են «Երևանյանտ պան ր ի աեիւն ո/ ո դի ա լի մ՚ևջ մտցվւսծ 

նոր լրացումները, այնոլհետև այդ պանիրները համ եմ ւս տ վ ս ւմ են ըստ 
իրենց քիմիական ց ո է. ց ան ի շՆ ե ր ի, որով ըն ո ւթսւ դր վո ւմ I; նր ան ց սննդսւ֊ 
յին ե ապրանքային արմերը։

Ստորև տրվում Լ քիմիական կազմի համեմատական ազյուսակը։
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9 Լ
1‘րա հետ միասին նկարագրվում են «Երևան յան պանրի արտադրա­

կան ե ապրանքային այլ աոավելու թ լուններր , րնդ որում՝
ա ) ավազանների կրկնակի անդամ պակաս տ ա ր ո դո ւթ լ ո ւն ր./*7 ,սՒ3 դոէ-րս պահպանումը և պահեստս։ յրն տնտեսության ավե­

լի ոացիոեալ օդտ ադո րծ ո ւ մ' ը.
դ) րանվորական ում ի համեմատարար փոքր պահանջ ր, մշ ակմ ան և 

խնամքի պրոցեսում.
դ) սանիտարական — հիդիենիկ խիստ պահանջներին համասլատաս֊ 

խանելը և վերհապես՝
եվ փոխադրման դյուրությունը, պահպանման դեպքում երկարա­

կեցությունը, աոանց որակի զգալի վ։ ո վ։ ս իւ մ ան , պակասորդի և մանրու­
քի աո ա նււ ց մ ան։

Կովկասյան խմրի աղաջրային պան ի րն ե ր ի որակի րարձրացման և 
ա ր տ ա դ րա կա ն - տ ե խն ի կա կան ց ո լ ցան ի շն եր ի ր ա ր ե քավ մ՝ ան նպատակով աոա֊ 
Հարկվում է ի հաշիվ նրանց ավելացնել «Երևան յան 1> պանրի արտադրու­
թյունը և մնացած աղաջրային պանիրների նկատմ ամ ր օգտադործե՜ւ 
« Ե ըևան յան պանրի էամար մշակված կազմով և 'ւ ա տ կո ։ թ քւ ւնն եր ո վ 
աղ ա ջ ուր։


