
 50 

Окончание табл. 2. 
1 2 3 

П р и м е ч а н и я .  
1. Сыры, расплывшиеся и вздутые (потерявшие форму), пораженные 

подкорковой плесенью, с гнилостными колодцами и трещинами, с глубокими 
зачистками (более 2-3 см), с сильно подопревшей коркой, подлежащие пара-
финированию, но выпущенные без парафина, к реализации не допускаются. 

2. Допускается выпуск для местной реализации швейцарского, совет-
ского и алтайского сыров частями круга или бруска, по качеству соответст-
вующих требованиям настоящего стандарта. 

е) Упаковка (5 баллов) 
39. Хорошая  5 
40. Удовлетворительная 1 4 

П р и м е ч а н и е .  
При оценке качества сыров, уложенных на стеллажах и не упакован-

ных в тару, по показателю «упаковка» ставится условно 5 баллов. 

В зависимости от окончательной балльной оценки сыров их 
относят к одному из следующих сортов (табл. 3). 

Таблица 3 
Сорта сыров 

Сорт Общая балльная оценка 
Оценка по вкусу и запаху, 

не менее 

Высший 87-100 37 
Первый 75-86 - 

 
Сыры, получившие оценку менее 75 баллов или по составу 

не соответствующие требованиям стандарта, к реализации не до-
пускаются, а подлежат переработке. 

 
Оформление отчета 

1. Результаты органолептической оценки занести в экс-
пертный лист (прил. 4). 

2. Дать заключение о сорте сыра. 
 

Контрольные вопросы 
1. Какие показатели используются для органолептической 

оценки сыров? 
2. Как проводится органолептическая оценка сыров? 
3. Каким требованиям по органолептическим показателям 

должны соответствовать сыры высшего и первого сорта?  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 
В учебном пособии рассмотрены общие технологические 

процессы производства сыра, технология отдельных видов сыров, 
физико-химические показатели и органолептическая оценка сы-
ра. Даны современные методы исследования. 

Материал подобран из различных литературных источни-
ков, что позволяет углубленно изучить курс технологии сыра. 

Изложенный материал соответствует современным дости-
жениям отечественной науки и техники в области технологии 
молока и молочных продуктов. 

Полученные знания будут необходимы при профессиональ-
ной подготовке студентов по специальности «Технология молока 
и молочных продуктов», решении практических задач, непосред-
ственно связанных с производством сыра. 
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Приложение 2 
Форма технологического журнала 

 
Молоко для выработки сыра 

Д
ат
а 
вы

ра
бо

тк
и 

Н
аз
ва
ни

е 
вы

ра
-

ба
ты

ва
ем

ог
о 
сы

-
ра

 

Н
ом

ер
 в
ар
ки

 

К
ис
ло
тн
ос
ть

, 
°Т

 (
ед

. р
Н

) 

М
ас
со
ва
я 
до

-
ля

 ж
ир

а,
 %

 

М
ас
со
ва
я 
до

-
ля

 б
ел
ка

, 
%

 

Р
ед
ук
та
зн
ая

 
пр

об
а,

 к
ла
сс

 

С
ы
чу

ж
но

-
бр

од
ил

ьн
ая

 
пр

об
а,

 к
ла
сс

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 
Молочная смесь для выработки сыра 

Т
ем

пе
ра
ту
ра

 
па
ст
ер
из
ац
ии

, 
°С

 

М
ас
са

, к
г 

М
ас
со
ва
я 
до

ля
 

ж
ир

а,
 %

 

К
ис
ло
тн
ос
ть

 
ис
хо

дн
ая

, 
  

°Т
 (
ед

. р
Н

) 

К
ис
ло
тн
ос
ть

 
по

сл
е 
вн
ес
ен
ия

 
за
кв
ас
ки

, 
°Т

 (
ед

. р
Н

) 

К
ис
ло
тн
ос
ть

 
пе
ре
д 
св
ер
ты

-
ва
ни

ем
, 

°Т
 (
ед

. 
рН

) 

С
ы
чу

ж
на
я 
пр

о-
ба

 п
о 
кр
уж

ке
 

В
Н
И
И
М
С

 

9 10 11 12 13 14 15 

 
Внесено на 100 кг смеси 

Х
ло
ри

ст
ог
о 
ка
ль

-
ци

я,
 г

 б
ез
во
дн

ой
 

со
ли

 

К
ал
ия

 и
ли

 н
ат
ри

я 
аз
от
но

ки
сл
ог
о,

 г
 

со
ли

 

Б
ак
те
ри

ал
ьн
ой

 
за
кв
ас
ки

, 
%

 

М
ол
ок
ос
ве
рт
ы

-
ва
ю
щ
ег
о 
пр

еп
а-

ра
та

, г
 

Т
ем

пе
ра
ту
ра

 с
ве
р-

ты
ва
ни

я,
 °
С

 

Н
ач
ал
о 
св
ер
ты

ва
ни

я 

Х
ар
ак
те
ри

ст
ик

а 
сг
у-

ст
ка

 п
ер
ед

 р
аз
ре
зк
ой

 

Н
ач
ал
о 
ра
зр
ез
ки

 
сг
ус
тк
а 

16 17 18 19 20 21 22 23 

 

Н
ач
ал
о 
уд

ал
ен
ия

 
сы

во
ро

тк
и 

К
он

ец
 у
да
ле
ни

я 
сы

во
ро

тк
и 

К
ол
ич

ес
тв
о 
уд

а-
ле
нн

ой
 с
ы
во
ро

тк
и,

 
%

 к
 к
ол
ич

ес
тв
у 

пе
ре
ра
б.

 м
ол
ок
а 

Н
ач
ал
о 
вы

м
еш

и-
ва
ни

я 
по

сл
е 
по

ст
а-

но
вк
и 
зе
рн

а 

Р
аз
м
ер

 з
ер
на

 п
ос
ле

 
по

ст
ан
ов
ки

, м
м

 

Н
ач
ал
о 
от
ли

ва
 

сы
во
ро

тк
и 

К
ол
ич

ес
тв
о 
уд

а-
ле
нн

ой
 с
ы
во
ро

тк
и,

 
%

 к
 к
ол
ич

ес
тв
у 

пе
ре
ра
б.

 м
ол
ок
а 

24 25 26 27 28 29 30 

 

Copyright ОАО «ЦКБ «БИБКОМ» & ООО «Aгентство Kнига-Cервис»

Перейти на страницу с полной версией»

Перейти на страницу с полной версией»

Перейти на страницу с полной версией»

Перейти на страницу с полной версией»

http://rucont.ru/efd/195810
http://rucont.ru/efd/195810
http://rucont.ru/efd/195810
http://rucont.ru/efd/195810


 54 

Приложение 3 
 

Информационные данные о пищевой, энергетической ценности 100 г 
мягких и рассольных сыров 

 

Наименование 
сыра 

Жир, г, 
не ме-
нее 

Белок, 
г, не 
менее 

Витамины, мг 
Энергетическая 
ценность, кДж 

Любительский 20,0 14,5 0,1 0,03 1,0 0,25 
Адыгейский 18,0 16,5 0,08 0,27 0,99 0,24 
Моале 19,0 17,0 0,08 0,27 1,0 0,25 
Останкинский 19,0 17,5 0,08 0,27 1,0 0,25 
Клинковый 11,0 19,0 0,05 0,25 0,77 0,19 
Молдавский 16,0 16,0 0,07 0,26 0,91 0,23 
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Приложение 4 
 

Образец экспертного листа 
 

ЭКСПЕРТНЫЙ ЛИСТ №_________на сыр 
Наименование и регистр. № завода 

Вид сыра Сорт 
Число 
мест 

Масса нет-
то, кг 

Жир-
ность, 
% мас. 

Сред. 
балл 

Владелец сыра 

      Фактура № от 
      Время выработки 
      Место экспертизы 
      Температура по-

мещения 

 

№ 
за-
во-
да 

№ 
ос-
мот-
pa 
мес
т 

Вку
с и 
за-
пах 

45 

Кон-
сис-
тен-
ция 

25 
Ри-
сунок 

10 Цвет 5 
Внеш
ний 
вид 

10 
Упа-
ковка 

5 
Общ. 
балл 

               
               
               

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Экспертный лист действителен на        дней.   МП. 
Эксперт по качеству __________________ 
                                                 фамилия (подпись) 
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