
ме водорослей, подзор .кепы быстром՝. поражению микроорганизмами 
и менее пригодны для роста мицелия высших грибов По-ннднмому, 
зеленые водоросли содержат активные вещества. обладающие бактерио- 
цндными к фунгицидными свойствами. Справедливость этого вывода 
подтверждается и тем фактом, что чем ниже интенсивность предвари-, 
тельной термической обработки водорослей, тем меньше случаев пора- 
жекня среды микроорганизмами При использовании же их в свежем 
виде и после автолиза бэкгермоцндные вещества не утрачивают актив- | 
пости В этих сериях экспериментов наблюла.и- лучший рост грибного i 
мицелии и ис имело места заражение среды

Подытоживая первые результаты экспериментов по культнпнрова- 
пню съедобных шляпочных грибов н условиях гидропоники, нс имею­
щих аналогов в и г.ценной нами чнтературе. можно сделать вывод о 
перспективности поисков и этом направлении

Одновременно полученные данные пополняют сведения об экологии | 
шляпочных грибов и свете их трофических взаимоотношений с зелены­
ми водорослями и со средой обитания.
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МИКРОФЛОРА ШВЕЙЦАРСКОГО сыр\ в процессе 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ И СОЗРЕВАНИЯ

З.Х ДИЛАИЯН Л. С. С. АГОН И. К Н ВЕГА ПЕТИН И .4 КОЧАРЯН 
Ереванский юокетерниарный институт, кафедра молочного дела

Аннотация — Приведены д иные о динамике молочно и иролкопопокпелых 
бактерий пр՝; ирнгитоплении к оорептнии шаейилрекогч сыра Указаны 
методы ускорения созрслаиия i-up-ui при помощи стимулнтороп игепоро- 
образующих дро? ,м-й микроэлементов и прнменсин'-м ренпенмутаигои 
проТ1՝>֊.1н Iit-tv, ՛. ՛ л dkrNRUMX ШТ.1ММ.Н» < >гчи- u-ji.i ■..։(».и,н-|»
нам особенное։!, созргоання шаенцарект-; > сира, таключающинся и лажной 
роли молочнокислых палочек, составляющих б։»лее 50% от общего коли­
чества бактерий.
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Ան>տա<փւս — ԸերվաՀ են տվյա[ներ կաթնաթթվա/ին և պրոպիոնսէթթվային 
մանրէների դինամիկայի վերաբ հրյա { շվեյցարական պանրի պատրսւււտման և 
հասՈւնացմ ան րնթացրՈէմ ։ Sntjg են տրված պանիրների հասունացումր արագաց­
նելու եղանակները խթանիչների միջոցով' սպոր շգոյացնող գրոմներ, միկրոտար- 
րէր ■ և պրոտեո/իտիկ ու լիպո/իւոիկ ակտիվ շտամների ոենտգեն մուտանտՆեր:

Նշված է, որ շվեյցարական պանրի հասունացման աոանձնսէհաէոկութ յուն- 
նԼրր կայանում են նրանում, որ կաթնաթթվային ցուպիկները հանգես են գալիս 
պանրի պսւէորասսւմ ան հենց աոաջին օրից ե կագմոէմ են ամ բող* մ իկրոֆլորայի 
50 տոկոսից ավելին:

.Abstract — Data on the dynamics of lactobacili and propionic bacteria 
during the manufacture and ripening of Swiss cheese arc given. Methods 
of accelerating the ripening period of cheese by stimulators such as non 
sporufatfng yeasts, trace element ami X-ray mutants of proteolytic and 
lipolytic active strains are indicated.

The particular character of the ripening oi Swiss cheese, consisting 
In the Intervention or rods since the day of manufacture and their domi­
nation (more than 50 per cent) in the microil -ra are shown.

Ключевые слова: швейцарский сыр. молочнокислые бактерии, дрожжи. мнкроэле- 
'МИЦты.

Швейцарский сыр вырабатывается во многих странах. Несмотря на 
это. в литературе мало сведений, касающихся микробиологических и 
биохимических процессов, происходящих в нем во время выработки и 
созревания. В СССР швейцарский сыр традиционной формы выраба­
тывают из сырого молока. По стандарту нашей страны он считается 
зрелым в 6-месячном возрасте Обычно сыры считаются зрелыми, когда 
органолептические, биохимические, реологические и другие свойства вы­
ражены минимально. Однако известно, что швейцарский сыр I —1,5-го- 
днчно.м возрасте, голландский- в 8—10-.мссячном, чеддер в 8֊ 12-ме­
сячном возрасте являются паилучшими. Ниже приводятся результаты 
изучения микробиологических процессов, происходящих в сыре, приго­
товленном из сырого молока.

Магериа.} и метооика Сборное сырое молок кислотностью 18—19°Т залипали в 
ванны ио 5 6 тыс. л (Чехословацкая линия производства швейцарского сыра), подо­
гревали ди 33 -34° и свертывали сычужным ферментом в течение 30—40 мин. По по­
лучении сгустка его разрезали и дробил:։ до получения частиц размерами -1—5 мм Прн- 
х'.ерно через 40—60 мин удаляли 30% сыворотки и приступали ко второму нагреванию, 
доводя температуру до 57—58° н зависим степени обезвоживания, клейкости 
и других показа гелей. Продолжительность второ։ ՝ нагревания составляла 15—25 мни. 

‘После нагревали։ сырую массу вымешизадц еще 30 ֊40 мин. затем приступали к <|юр- 
•грвашне, прессонзннк.՛, поселке и дальнейшему уходу за сырами в холодной, теплой 
(бродильной) i: умеренной камерах до .полкою созревания (б месяцев). С целью улуч­
шения срока созревания мы провели целки ряд опытов.

Б первой серии опытов к сырому молоку добавлял! протеолатнчески активные бак­
териальные закваски молочщжислыч палочек. 0,1%, или примерно 500000 клеток и.։ 
хаждыгй мл молока (м/к стрептококки не вносили, так как сырое молоко богато ими) 
[11; во второй—вносили щепореббразующие дрожжи Torulopeis 304 н количестве 
406000 клеток на 1 мл молока [3]; в трепьей—микроэлементы МгС12.4Н2О 2,3 г. 
ZnClj—1.34 г. СиС’о.2Н20- 0,5г, CoCly.OHnO—0.1 г. K.J- 1.5 г на I т молока [2, 5|; 
в четвертой-бактериальные закваски, подобранные ли вмннокнслогнЪму составу и 
рентген мутантов молочнокислых бактерий (палочек), 0,1%. или примерно 500000 кле­
ток на I мл молока [4.6]. в :ят ой—только рентген мутанты пропионовокислых бакте­
рий от 0,7 до 1.5 мл иг 1 : молока [7] Контролем служили сыры, поиготовлеиш.е 
к» сырого молока ,-;о существующей технологической инструкции
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Бо всех сериях опытов определяли общее количество молочнокислых бактерия, со- I 
отношение между стрептококками и палочками, наличие кишечной палочки к количе- 
<чзо пропионовокислых бактерий на селективной среде: к дрожжевому автолнзату до­
бавляли 0,5% мела, 2% глюкозы. 2% агара (pH 7.0) Засеянную среду заливали 
1,5%-ным голодным агаром [8]. При использовании дрожжей Torulopats 304 прово­
дили адаптацию их к высоким темпер՜։ турам (с 30 до 40°) При зтом ислояьзовэли । 
днухсугочиую культуру дрожжей, смытую с поверхности суслового агара с 1% глкжо-' 
ли. Культуру, выдержавшую конечную температуру, перевивали п»?рвые 12 сут. через 
3 дня. з затем через 10 дней в течение .$ месяце'.։ при температуре 38’. Дрожжи ано- 1 
сил։։ н количестве 400 тыс клеток из I мл молока.

Все опыты проводили в пятикратной повторности. Данные, приведенные в диа­
граммах. являются средними ил 5 выработок

Результаты к обсуждение. Из данных, приведенных на ряс. 4. вид­
но, что в швейцарском сыре, в отличие от других твердых сыров, молоч­
нокислые палочки составляют более 50% общего объема микрофлоры 
с первых же дней созревания и что в теплой камере получается пик объ­
ема микрофлоры за счет пропионовокислых бактерий, развивающихся 
ирн повышенных температурах. Характерен также сравнительно нс- 
•большой объем микрофлоры (максимум 1.5 млрд клеток ) (рис. 1—3).
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ттельность созревания швейцарского сыра объясняется тем, что оно 
^исходит под влиянием только ферментных систем молочно- и пропи- 
авокислых бактерий, почти без участия сычужного фермента. По- 

гследннй полностью разрушается под влиянием высоких температур три 
втором нагревании. Опыты показали также, что применение протсоли- 
тически активных заквасок, неспорообразующих дрожжей, микроэле­
ментов, рентгенмутантов молочнокислых и пропионовокислых бактерий 
стимулирует микробиологические процессы, тем самым ускоряя созре­
вание сыров на 15—25% [9—11].

Рис. 2 ГТ,мииенш՛ количества мнкробоа в швейцарском сыре нзготов- 
лсииом на сыром молоке с закваской из лактобацилл н неспорообразую- 

щпх дрожжей.

Как видно из рис. I, объем микрофлоры опытных сырой на всех эта­
нах выработки и созревания больше, чем в контрольных, па нес колы. > 
или клеток. Из рис 4 видно, что основную роль в процессе ссмрева- 
:ня с самого начала играют молочнокислые палочки В созревании сы- 
>а принимают участие также пропионовокислые бактерии, которые н ос- 
ювном развиваются в теплой каморе (рис. 2, 4). Неопорообразуюшне 
и>жж՛: Тог՝.11()рх[$ 304 не переносят высоких температур, и, несмотря па
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, Проверенную адаптацию, их количество в период изготовления сильно 
уменьшается: ь свежем сыре остается всего 29,5. в 2-дневном—739,7; 
5-аневном- 48.0, тыс., до теплой камеры—39,2, после 2,5 тыс., в зре­
лой—0 клеток. Из этого можно заключить, что неспорообразующне 
дрожжи лучше развиваются в сырах, где температура в процессе изго­
товления их не превышает 40°.

Таким образом, наивысшее количество микрофлоры в швейцарском 
сыре отмечается в первый или на второй лень созревания, не более 
1.5 млрд.клеток на 1 г сыра. При этом молочнокислые палочки играют 
основную роль в этом процессе с первого дня и составляют более 50% 
общего объема микрофлоры.

Ускорить созревание швейцарского сыра можно применением сти­
муляторов микробиологических процессов.
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