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Целью исследования является изучение качества и безопасности сыров уральского сыроделия, освоившего традиционные итальянские 
технологии в рамках реализации программы импортозамещения. Объектом исследования явились мягкие итальянские сыры, 
производимые на минисыроварне г. Екатеринбурга. Выявлено, что за последние годы удалось выпустить на региональный рынок 
новую продукцию, моделирующую потребительские свойства популярных итальянских сыров и не уступающую им по характеристикам 
качества и безопасности. Проведена оценка качества и безопасности мягких сыров итальянской группы российского производства 
по стандартизированным показателям с применением общедоступных методов испытаний. Установлено, что уровень качества 
и безопасности мягких сыров, вырабатываемых местными сыроделами, в полной мере соответствует предельно допустимым 
установленным значениям, что свидетельствуют о высоком качестве рассматриваемой продукции. Исследование проводилось 
на базе единого лабораторного комплекса Уральского государственного экономического университета г. Екатеринбурга.
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Введение
Продукция сыроделия традиционно рассматривается 
как высокопитательный источник усвояемых белков, 
жиров, микроэлементов, характеризующийся не только 
сбалансированностью аминокислотного и минераль-
ного состава, но и особыми вкусовыми достоинствами 
[1, 2, 3]. Разнообразие современного сыроделия позво-
ляет потребителям широко использовать сыры и как 
готовый продукт, и в кулинарии, а развитие мировой 
торговли дает возможность заполнить ассортимент 
отечественного производства множеством продуктов, 
вырабатываемых по зарубежным технологиям [4–7].

Следует отметить, что введение в 2014 г. контрсанк-
ций на ввоз молочной продукции привело к сокраще-
нию импорта сыров на 35 %, что создало возможность 
для импортозамещения со стороны отечествен-
ных производителей [8, 9]. Таким образом, наблюда-
ется увеличение доли отечественных производите-
лей на рынке сыров в России, чему поспособствовала 
политика импортозамещения, давшая толчок для 
развития отечественного сыроделия [10, 11, 12].

Необходимо подчеркнуть, что тенденция в формиро-
вании структуры ассортимента сыров, производи-
мых отечественными сыроварами, обусловлена воз-
можностями действующей производственной базы 

и освоенными технологическими схемами. В связи 
с этим развитие местного сыроделия в группе мяг-
ких сыров, привычных для итальянского и фран-
цузского ассортимента остается проблематичным. 
Необходимо выделить сложную специфику техноло-
гического процесса: применение высокой темпера-
туры пастеризации молока, внесение повышенных 
доз бактериальных заквасок сложного состава, фор-
мирование крупного сырного зерна, отсутствие вто-
рого нагревания и принудительного прессования, 
высокие риски возникновения дефектов [13, 14].

Вместе с тем очевидны выгоды производства мяг-
ких сыров в сравнении с полутвердыми. Себестои-
мость производства 1 тонны мягких сыров на 7–8 % 
ниже себестоимости производства полутвердых. 
Следует выделить преимущества по повышению ис-
пользования эффективности продуктов переработки 
молока, пахты, сыворотки и некондиционного мо-
лочного сырья. Это особенно важно, в связи с кон-
структивными возможностями применения минисы-
роварен, не требующих создания производственных 
площадок промышленного масштаба, но доступ-
ные предприятиям малого и среднего бизнеса.

Ассортимент мягких сыров итальянской группы, доста-
точно хорошо известен российским потребителям и це-
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нителям этого продукта, который насчитывает свыше 
400 наименований, среди которых лишь немногие по-
лучили международное признание: Маскарпоне, Ка-
чотта, Рикотта, Моцарелла, Страккино и др. Техноло-
гические особенности производства некоторых видов 
из этого перечня успешно освоены в условиях мини-
сыроварен г. Екатеринбурга, что позволило за послед-
ние годы выпустить на региональный рынок новую 
продукцию, моделирующую потребительские харак-
теристики известных итальянских аналогов не усту-
пающую им по параметрам качества и безопасности.

Важный вопрос при выборе сыра – качество 
и безопасность. Особенности технологии производ-
ства (использование бактерий и др.), хранения и транс-
портирования данного вида товара должны соответ-
ствовать требованиям стандартов и регламентов.

Цель исследования – изучение качества и безопасно-
сти мягких сыров итальянской группы российского 
производства на примере уральского сыроделия, ос-
воившего традиционные итальянские технологии 
в рамках реализации программы импортозамещения.

Объекты и методы исследования

В качестве объектов для исследования были вы-
браны сыры мягкие итальянской группы (табл. 1), 
производимые на минисыроварне ИП Павлова Д. А.

Образцы отобраны в производственных ус-
ловиях, упакованы и опечатаны в установ-
ленном порядке. Экспериментальные иссле-
дования проведены в едином лабораторном 
комплексе Уральского государственного эко-
номического университета (г. Екатеринбург).

Органолептические показатели (внешний вид, цвет, 
вкус и запах, рисунок и консистенцию) изучали по стан-
дартным методикам. Проводили оценку безопасности 
по стандартизированным показателям с использова-
нием общедоступных методов испытаний. Исследо-
вание проводили в соответствии с ГОСТ 30178-96, 
ГОСТ Р 51766-2001, ГОСТ 30178-96, ГОСТ 30711-2001, 
ГОСТ 32219-2013, ГОСТ 32901-2014, ГОСТ 31659-2012, 
МУ 21У-003-2004, МУ 3151-84, МУК 2.6.1.1194-03. Жир-
нокислотный состав определяли хроматографи-
ческим методом на газовом хроматографе.

Результаты и их обсуждение
Результаты проведенной дегустационной оценки 
(внешнего вида, цвета, вкуса и запаха, рисунка и кон-
систенции) мягких сортов итальянской группы рос-
сийского производства представлены в таблице 2.

Таблица 1
Характеристика исследуемых образцов

Наименование Краткая характеристика

Рикотта,  
м. д.ж 50 %  
(срок реализации 
5 суток)

Альтернатива сливочным сырам с низким 
содержанием жира, форма цилиндрическая, 
высотой от 5 до 10 см и диаметром от 10 до 20 см, 
имеет мягкую кремообразную структуру.  Вкус 
сладкий с выраженным привкусом пастеризации.   

Качотта мягкая, 
м. д.ж 45 %  
(срок реализации 
30 суток)

Мягкий сыр, обычно малых и средних размеров 
от 500 до 1500 грамм, форма цилиндрическая, 
высотой от 5 до 10 см, диаметр варьируется 
от 10 до 20 см. Имеет полумягкую текстуру 
с плотной кремовой консистенцией. 
Вкус колеблется от сладкого до немного 
пикантного и зависит от времени выдержки 
сыра, условий созревания и добавок

Страккино,  
м. д.ж 50 %  
(Срок реализации 
5 суток)

Мягкий сыр, приготовленный из цельного молока, 
и относящийся к свежим сырам. Жирность 
45–55. Сыр имеет мягкую кремообразную 
текстуру с равномерной, маслянистой 
консистенцией. Вкус мягкий, сливочный 
с лёгкой кислинкой, немного терпкий.

Таблица 2
Дегустационная оценка мягких сортов итальянской группы российского производства

Наименование показателя
Характеристика

Сыр Рикотта Сыр Страккино Сыр Качотта

Внешний вид Цилиндрическая приплюснутая 
форма головки, поверхность гладкая, 
перфорированная, без трещин

Цилиндрическая форма, поверхность 
гладкая с просветами сырного 
теста, без трещин и повреждений

Приплюснутый цилиндр 
с плотной поверхностной 
корочкой, без повреждений

Вкус и запах Сладковатый, кисломолочный, 
с выраженным привкусом 
пастеризации

Чистый, кисломолочный, 
в меру соленый

Свежий, сладкий, 
молочный, пикантный

Консистенция Мягкая кремообразная, 
нежная, однородная

Плотная, нежная, однородная Плотная нежная, ломкая, однородная 

Рисунок Отсутствует Отсутствует Отсутствует

Цвет Светлый, кремовый Желтоватый, кремовый Светлый, кремовый
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Таблица 4
Показатели безопасности мягких сыров итальянской группы российского производства

Наименование показателя Метод 
исследования

Допустимый 
уровень, не более 

Результаты исследований по объектам

сыр Рикотта сыр Страккино сыр Качотта

Токсичные элементы, мг/кг

Свинец 
Мышьяк 
Кадмий 
Ртуть

ГОСТ 30178 
ГОСТ Р 51766 
ГОСТ 30178 
МУ 2178

0,5 
0,3 
0,2 
0,03

< 0,1 
< 0,1 
< 0,1 
< 0,01

< 0,1 
< 0,1 
< 0,02 
< 0,01

< 0,1 
< 0,1 
< 0,02 
< 0,01

Микротоксины, мг/кг

Афлатоксин М1 ГОСТ 307111 0,0005 < 0,0005 < 0,0005 < 0,0005

Антибиотики мг/кг

Левомицетин 
Тетрациклиновая группа 
Стрептомицин 
Пенициллин

ГОСТ 32219 
ГОСТ 32219 
ГОСТ 32219 
ГОСТ 32219

0,0003 
0,01 
0,2 
0,004

не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен

не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен

не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен 
не обнаружен

Пестициды мг/кг (в пересчете на жир)

Гексахлор-циклогексан (α, β) 
ДДТ и его метаболиты

МУ 3151 
МУ 3151

1,25 
1,0

< 0,01 
< 0,01

< 0,01 
< 0,01

< 0,01 
< 0,01

Радионуклиды Бк/кг

Цезий-137 
Стронций-90

МУК 2.61.1194 
МУК 2.61.1194

50 
100

1,6 ± 3,5 
4,0 ± 4,9

1,4 ± 3,8 
3,7 ± 5,1

1,5 ± 3,8 
4,1 ± 4,7

Микробиологические показатели

БГКП в 0,001 г 
Патогенные м/о, в т.ч. сальмонеллы в 25 г 

ГОСТ 32901 
ГОСТ 31659

не допускается 
не допускается

не обнаружен 
не обнаружен

не обнаружен 
не обнаружен

не обнаружен 
не обнаружен

Таблица 3
Жирнокислотного состава мягких сыров итальянской 
группы российского производства, %

Жирные кислоты Обозначение 
кислот

Объекты испытаний

Рикотта Качотта Страккино

Масляная С4:0 0,65 0,76 0,46

Капроновая С6:0 0,44 0,57 0,32

Каприловая С8:0 0,26 0,38 0,19

Каприновая С10:0 0,59 0,95 0,45

Лауриновая С12:0 0,05 0,08 0,04

Миристиновая С14:0 0,67 1,13 0,52

Миристолеиновая С14:1 2,29 3,57 1,79

Пальмитиновая С16:0 0,22 0,39 0,17

Пальмитолеиновая С16:1 5,53 8,96 4,60

Маргариновая С17:0 0,26 0,32 0,16

Стеариновая С18:0 1,78 3,07 1,83

Олеиновая С18:1 4,37 6,33 3,66

Линолевая С18:2 0,39 0,78 0,34

Линоленовая С18:3 0,13 0,08 0,12

Сумма насыщенных 
жирных кислот

4,92 7,65 4,14

Сумма мононенасыщенных 
жирных кислот

12,19 18,86 10,05

Сумма полиненасыщенных 
жирных кислот

0,52 0,86 0,46

Источник изображения: Freepik.com
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Дегустационная оценка показала, что у иссле-
дуемых образцов отсутствовали какие‑либо де-
фекты, характерные для мягких сыров в соот-
ветствии с описанием итальянских аналогов.

Дана оценка жирнокислотного состава мягких сы-
ров итальянской группы российского производ-
ства (табл. 3). Образцы соответствовали жирно
кислотному составу, характерному для мягких сыров 
[14–17]. Содержание суммарных насыщенных кис-
лот С4:0 –С8:0 варьируется в пределах 4,14–7,65 %.

Проведена оценка безопасности по стандартизиро-
ванным показателям в соответствии с требовани-

ями ТР ТС 021/2014 «О безопасности пищевой про-
дукции» (табл. 4). Уровень безопасности сыров, 
вырабатываемых местными производителями, 
в полной мере соответствовал предельно допу-
стимым значениям токсичных элементов, мико-
токсинов, антибиотиков, пестицидов, радиону-
клидов и микробиологических показателей.

Результаты исследований, представлен-
ные в таблицах 2–4, свидетельствуют о вы-
сокой степени качества и безопасности 
итальянской группы мягких сыров, произво-
димых местными сыроделами на основе соб-
ственной технической и сырьевой базы. 
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