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ЖИВОТНОВОДСТВО

В. Н. Кюркчяи и Б. А. Шахбазян

О физико-химических свойствах и составе 
брынзы и ее рассола

Химический состав и физико-химические свойства брынзы и ее 
рассола характеризуют продукт с товарной и технологической сторон. 
Несомненно, что, наряду с характером свежего сыра, условия среды 
обусловливают качество, выход и сохранность продукта. В отличие 
от воздушной жидкая среда аккумулируя продукты обмена, и, в свою 
очередь, изменяясь в составе и свойствах, специфически воздейст
вует на таковые сыра, и находится с последним в более обширной 
взаимосвязи и взаимозависимости.

Это и побудило нас, в связи с изучением и совершенствованием 
технологии рассольных сыров, анализировать при исследовании брын
зы, отличающейся различными особенностями качества, также состав 
и свойства рассолов.

Исследование рассола, сопоставление химического состава и 
свойств его и брынзы и с требованиями к последней ГОСТ 11], было 
вызвано неувязкой — рекомендуемыми широким диапазоном состава и 
свойств рассола, систематической сменой последнего (свежим водно
солевым рассолом) и вообще высокими концентрациями поваренной со
ли в рассоле и брынзе [1, 2, 3, 4].

В доступной литературе нам не удалось найти данных о составе 
и свойствах брынзы и ее рассолов.

Разновременно нами исследовалась местная, болгарская и ру
мынская брынзы и их рассолы, взятые из специально вскрытых бочек. 
Во всех отобранных бочках брынза была высших сортов.

По органолептическим показателям болгарская брынза отличалась 
выраженными кисломолочными вкусом и запахом и ломким, но не 
крошливым тестом. Местная брынза (производства Армянского сыро
дельного треста) отличалась сырным вкусом и запахом и менее лом
ким связанным тестом. Румынская брынза больше подходила на 
болгарскую. Все образцы брынзы на вкус не отличались недосолом 
или пересолом.

Таким образом, по основным профилирующим органолептическим 
показателям (запах и вкус, консистенция) болгарская, а затем и 



56 В. Н. Кюркчян, Б. А. Шахбазян

румынская брынза вполне соответствовали характеристике, установ
ленной в ГОСТ 1907—42. По остальным же показателям (внеш
ний вид, цвет теста, рисунок) все образцы брынзы соответствовали 
требованиям, установленным в ГОСТ.

Отбор проб сыра и подготовка их к анализу производились 
обычным методом. Пробы рассола отфильтровывались, и пробы сыра 
и рассола анализировались методами, указанными в ранее опубликован
ных работах [5, 7]. Болгарская и румынская брынзы были в воз
расте свыше 6 месяцев, местная —3,5-мссячного возраста.

Физико-химические свойства и состав брынзы
Таблица 1
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Данные таблицы 1 показывают, что:
а) болгарская брынза имеет наиболее высокую активную и тит

руемую кислотность и наиболее низкую степень зрелости (по Шило- 
вичу), умеренное и даже ниже установленной 1 радации в ГОСТ 
содержание поваренной соли;

б) местная брынза, наоборот, отличается сравнительно низкой 
активной кислотностью, средней степенью зрелости и содержанием 
соли ниже минимума, установленного в ГОСТ.

в) активная кислотность румынской брынзы занимает промежуточ
ное место, а по остальным показателям эта брынза приближается к 
болгарской.

Приведенные в таблице 2 величины содержания и соотношения 
отдельных фракций азотистых веществ наглядно иллюстрируют низ
кие цифры по болгарской и румынской брынзам, а следовательно, и 
низкую степень их зрелости. В местной же брынзе содержание их до-



Содержание фракций азотистых веществ в брынзе и их соотношение
Таблица 2
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* Исследовалась позднее и поэтому наиболее полно.
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больно высокое, и по степени зрелости она равняется рассольным 
сырам кавказской группы типа чанах-тушинский [6. 7]

Физико-химические свойства и состав рассола брынзы
Таблица 3
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Из данных таблицы 3 видно, что:
а) рассол болгарской брынзы (как и сыр) отличается наиболее 

высокой активной и титруемой кислотностью, высокой буферной 
емкостью со значительным содержанием обессоленной золы и низким 
содержанием поваренной соли; б) рассол местной брынзы имеет от
носительно низкую активную кислотность, высокую буферную емкость 
и содержание обессоленной золы и низкое содержание поваренной 
соли; е) активная кислотность рассола румынской брынзы выше, чем 
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местной и ниже чем болгарской брынзы. Остальные показатели (кро
ме буферной емкости) рассола румынской брынзы приближаются к та
ковым сравниваемых сыров.

Заслуживают внимания данные по буферной емкости рассола 
болгарской брынзы, полученные при титровании ее кислотой и ще
лочью. Цифры показывают, что при титровании кислотой буферная 
емкость рассолов гораздо выше, чем при титровании щелочью. Более 
высокая буферность рассола в кислой зоне объясняется обогащением 
его растворимыми соединениями (фосфаты, лактаты и др.) сыра, ко
торые сильно буферят в кислой и в слабощелочной- зонах.

Содержание поваренной соли в пересчете на водные фазы сыра

( Проц, соли • 100 1
и рассола । 0(,о—проц.сухого остатка)-}֊проц, соли] приводя!ся в таб

лице 4.
Табли ца 4

Концентрация поваренной соли в водных фазах сыра и рассола (в проц.)
Болгарская | Румынская Местная

№ № мест
1 2 3 1 2 1 3

Сыр 9,04 9,01 10,63 10,28 12,11 10,42 9,90

Рассол 9,41 9,32 11,20 10,79 13,00 11,81
г

Во всех случаях наблюдается более высокая концентрация соли 
в водной фазе рассола. Однако разность между процентным содержа
нием соли в водной фазе сыра и рассола не превышает 1.4%.

Приведенные материалы позволяют отметить, в первую очередь, 
что вкусовые качества, а также различие в состоянии теста брынзы, 
обусловлены величиной pH, и что в сыре и в рассоле эти величины 
взаимосвязаны и взаимозависимы. Полученные цифры особенно на
глядно демонстрируют зависимость степени зрелости брынзы от ве՜ 
личины pH. При высокой активной кислотности, вследствие угнетаю
щего ее действия на биохимические процессы, наблюдается наимень
шая степень зрелости брынзы, почему она и приближается к кисло
молочного типа сырам.

Вместе с тем, такая картина имеет место и в результате обога
щения жидкой среды частью образующихся в сыре растворимых сое
динений и продуктов белкового распада, на что указывают высокое 
содержание азотистых соединений и зольных элементов в рассоле, а 
также высокие цифры его буферности.

Далее следует, что умеренное содержание поваренной соли в 
сыре обусловливается низким содержанием ее в рассоле, а чрезмер
ное набухание или даже растворение сыра предупреждаются допол
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нительным осмотическим давлением, создаваемым переходящими в рас
сол растворимыми соединениями сыра.

От чрезмерного набухания и растворения сырное тесто, в свою 
очередь, ограждается величиной pH, вызывающей при его высоком 
значении дегидратацию сыра.

Выводы

1. Взаимосвязь и взаимозависимость между составом и свойства
ми сыра и рассола, надо полагать, позволят, путем воздействия на по
следний, управлять процессами, протекающими в сыре и рассоле,

2. Рассолы с pH в зоне—4,2—-4,7 характерны для брынзы с кис
ломолочным вкусом и запахом, а рассолы с pH свыше 4,8— для брын
зы с сырным вкусом и запахом. Брынза же с pH 4,3^-4,7 соответ
ствует характеристикам основных органолептических показателей, уста
новленных в ГОСТ 1907—42.

3. Концентрации поваренной соли в водной фазе брынзы и рас
сола, стремясь к выравниванию в водной фазе последнего, даже до 
6-месячного возраста, сохраняется на несколько более высоком уровне.

4. Высокая концентрация сырных веществ и связанная с ней вы
сокая же буферная емкость, очевидно, характерны для рассола брын
зы. В связи с такой буферной емкостью и достигаемые в растворе 
значения pH более стабильны.

Описанная жидкая среда с низкой концентрацией поваренной со
ли, при умеренном содержании ее в сыре, обусловливает нормальную 
гидратацию его теста.

5. Установленные в ГОСТ пределы колебания содержания по
варенной соли подлежат пересмотру в сторону их понижения.

6. Ближайшей задачей нормирования технологии брынзы, с уче
том характера свежей сырной массы, является увеличение числа по
казателей, и разработка и уточнение параметров для рассольной среды.

Разработанные нами способ и инструкция по контролю кислот
ности рассола сыров и нормализации позволяют этот важный фактор, 
характеризующий биохимические процессы, результативнее использо
вать и направлять.
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ԲՐհՆՋԱ ՊԱՆՐՒ եՎ. ՆՐԱ ԱՂԱՋՐՒ ՖԽՋՒԿՈՔԻԱՒԱԿԱՆ 
ՃԱՏԿՈհԹՅՈհՆՆեՐհ Ոհ ԿԱԶՄԻ ՄԱՍԻՆԱՄՓՈՓՈՒՄ

Մ ան ր ա ։/ ա սն ուսումնասիրված են բուլղարական, ռումինական և տե
ղական բրինզա տեսակի պանիրները^ նրանց քիմիական կաղմբ, հատկու
թյուններ րէ հիմնական օրդան ո լևպտ իկ ց ուց ս։ն իշնե ր ը և որակը։ Ուսում֊ 
նաս ի ր վ ած են նս։և սպիտակուցի քայքայման նյութերը, որոնք բնորոշում 
են պսւնրի հասունացման աստիճանր։

Այդ, ինչպես նաև բրինզա սլանրի ձևակերպմանը մասնակց ող աղա- 
9րերի ուսումն ա ռ ի ր ութ յուններ ր թույլ են տալիս անելու հետևյալ եղրա֊ 
կաց ութ յունները

1. Պանրի ու աղս։9րի բաղադրության, ինչպես նաև նրանց հատկու
թյունների փոխադարձ կապր ե. փոխադարձ կախում ր հնարավորություն 
են տալիս ենթ աղրե լոլ, որ ներգործելով աղաջր ի վրա, հնարավոր է ղե
կավարել պանրի և աղածրի մե՜ջ կատարվող պրոցեսները։

2. Կաթնաթթվային համ ունեցող րրինզալի համար։ աղածրի 
բնորոշ Է 4,2—4,7֊ի սահմաններում) 1՚ււ1լ սլանրի համ ու հոտ ունեցող 
բրինզայի համար 4,8֊ ի ց բարձր։ Այն ր ր ին ղան, որն ունի 4,3---4,7 սահ
մաններում համապատասխանում է- Պ ՀՍՏ 1007--- 42 սահմանված օր֊
գանոլեպտիկ ցուցան իշնե ր ի ն կար ադր ութ յանը։

3. 6 ամովա ընթացքում լյ,ղի կոնցենտրացիան ր ր ին զա յ ի Հրային 
փուլում և աղադրում չի հավասարվում։

4. Ամ ենայն հավանական ութ լամ ր, բրինզայի աղածրին բնորոշ է պան֊ 
րի նյութերի բարձր խտություն և դրա հետ կապված րարձր բուֆերային 
տարողություն։ 'Լեր9ին իս հետ կապված է նաև ալն հանգամանքը, որ 

այգպիսի մ իՀավ ալրում ավելի կալուն է։
Նկարագրված հեզուկի միջավայրում, որն ունի աղի ցածր խտու֊ 

թյուն, պանիրը չի լորձակալվում, այլ պահպանում է նորմալ հիգրոտացիա։
5. ՊՀՍՏ֊ում սահմանված ՛ողի տոկոսի տատանումները ենթակա են 

ւ/երան այման նրանց ի9եցման ն պաա սյ կո վ։
6. Որինդա պանրի տեխնոլոգիայի նորմավորման առաջիկա խնդիրն 

է հաշվի առնելով թարմ պանրի րն ույթ ը, ավելացնե լ հատկանիշների թի”



62 8. Ւ1. 1<քօթ։<լւ5ա, 6. ձ. աՅճ6<13Ոէւ
վը և մշակել ու. ճշգրտել պարամետրների մշակումն ու ճշտումը ագաՀրի 
միջավայրի համար։

Մեր մշակած ձևը և պանիրների աղածրի ակտիվ թթվայնության 
ստուգման նորմավորման մասին հրահանգը ի^ո,֊յ1 են տալիս արդյունա. 
վետ օգտագործել րիոըիմիական պրոցեսները րնորոշոգ այ։լ կարևոր ղոր~ 
ծոնը և ճիշտ ընթացը տալ նրան։


