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Целью работы было установление влияния рН сыра Российский в начале созревания на последующее протекание 
протеолиза и органолептические показатели готового продукта. Объектами исследования были образцы сыра 
Российский. Образцы отличались уровнем рН после прессования. Контрольный образец имел начальный рН 5,28 ± 0,06, 
отвечающий требованиям ТИ ГОСТ 32260-2013. Опытными были сыры с рН 5,54 ± 0,06 (выше регламентированного 
уровня) и с рН 5,17 ± 0,06 (на уровне минимальных значений регламентированного диапазона). В результате было 
установлено, что отклонение рН в сторону низких значений вызывает ощутимые изменения в ходе процесса его 
созревания. Так, гидролиз лактозы завершался быстрее, накопление водорастворимых продуктов протеолиза 
происходило медленнее, а пептидные профили, полученные методом гель-фильтрации высокого разрешения, 
отличались наличием крупных пептидов в составе высокомолекулярной, среднемолякулярной и низкомолекулярной 
фракций. Отклонение начального рН как в сторону низких, так и в сторону высоких значений оказывало влияние 
на органолептические показатели готового продукта. В первом случае в сырах отмечались излишняя кислотность 
во вкусе и появление пластичности в консистенции, во втором случае во вкусе были более выражены сырные оттенки 
без кисловатого привкуса, консистенция была более мягкой и пластичной, нехарактерной для сыра Российский. 
Результаты исследования подтверждают необходимость строгого контроля рН после прессования при производстве 
сыра Российский с целью обеспечения высокого качества и получения необходимых идентификационных характеристик.
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Введение
Среди сыров отечественного ассортимента осо-
бое место занимает сыр Российский, отличитель-
ной особенностью технологии которого является 
направленное достижение повышенного уровня 
процесса молочнокислого брожения для того, 
чтобы готовый продукт после созревания приоб-
рел характерный вкус с выраженной «кислинкой». 
С этой целью увеличивается продолжительность 
процессов обработки сырного зерна, самопрес-
сования и прессования, во время которых проис-
ходит накопление молочной кислоты вследствие 
сбраживания лактозы молочнокислыми организ-
мами закваски. В результате после завершения 
процесса прессования сыр должен иметь повы-
шенную кислотность (рН = 5,15–5,35), а после 
созревания приобрести характерную эластичную 
консистенцию, в которой не должна присутство-
вать «ломкость при изгибе», допускаемая в других 
полутвердых сырах. Консистенция сыра Россий-
ский приобретает эластичность вследствие струк-

турных перестроек, происходящих в результате 
деминерализации параказеинаткальцийфосфат-
ного комплекса (ПККФК) под влиянием молочной 
кислоты, а также в результате протеолиза, вызы-
вающего деградацию белковой матрицы сыра.

Слегка кисловатый вкус и эластичная консистен-
ция являются идентификационными признаками 
этого сорта. Но в последние годы эти признаки 
утрачиваются. Одной из основных очевидных 
причин является несоблюдение требований тех-
нологии, предписывающих достижение необ-
ходимого рН сыра после прессования, из-за чего 
нарушаются основные био- и физико-химиче-
ские процессы, протекающие при его созрева-
нии. В первую очередь к ним относятся фермен-
тативные процессы гидролиза лактозы и белка. 

Гидролиз лактозы происходит под влиянием 
ферментов молочнокислых бактерий. Он начи-
нается с момента внесения в молоко закваски, 
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продолжается с разной степенью интенсивности 
во время последовательно осуществляемых техно-
логических операций получения и разрезки молоч-
ного геля, во время обработки сырного зерна, 
формования и прессования сырной массы и закан-
чивается в первые дни созревания сыра, когда вся 
лактоза сбраживается молочнокислыми бакте-
риями. Основным продуктом гидролиза лактозы 
является молочная кислота. Кроме нее образуется 
небольшое количество уксусной и пропионовой 
кислот, а также углекислого газа и диацетила [1].

Количество молочной кислоты, являющейся 
основным продуктом метаболизма молочно-
кислых бактерий, влияет на величину активной 
кислотности сыра – рН, от которой зависят многие 
физико-химические и биохимические процессы, 
протекающие при его изготовлении. В первую оче-
редь это процессы дестабилизации коллоидной 
белковой системы молока, агрегации дисперсных 
белковых частиц, образования пространствен-
ной структуры сгустка, его синерезис. Структур-
ные изменения белков под действием молочной 
кислоты продолжаются и на последующих этапах 
изготовления сыра. Так, при его созревании проис-
ходит деминерализация ПККФК: от него отщепля-
ется коллоидный фосфат кальция, вследствие чего 
белковая основа структуры сыра претерпевает 
существенные изменения, оказывающие влия-
ние на структуру и консистенцию продукта [2, 3]. 

Помимо действия молочной кислоты, во время 
созревания сыра белки подвергаются фермен-
тативному протеолизу под влиянием пере-
ходящих в сыр нативных ферментов молока 
(в первую очередь плазмина), сычужного 
фермента, а также ферментов, продуцируе-
мых заквасочными микроорганизмами [4]. 

Протеолитические процессы играют важную роль 
в формировании органолептических показате-
лей продукта вследствие высвобождения корот-
ких пептидов и аминокислот, многие из которых 
имеют характерный вкус. Свободные амино-
кислоты являются предшественниками лету-
чих ароматических соединений, образующихся 
из-за ряда катаболических реакций [5]. В резуль-
тате протеолиза происходит перестройка бел-
ковой матрицы и снижение активности воды 
за счет связывания молекул воды новыми иони-
зированными карбоксильными и аминогруп-
пами, высвобождаемыми в результате разрыва 

пептидных связей, что отражается на конси-
стенции продукта [6]. При этом имеет значение 
скорость, с которой расщепляются различные 
пептидные связи. Замедление этого процесса 
становится причиной формирования более 
твердой консистенции [1]. Протеолиз зависит 
от оптимума протеолитической активности фер-
мента, который проявляется при определен-
ном значении рН. При более низких значениях 
рН ускоряется расщепление αs1-казеина химо-
зином из сычужного фермента, оптимум протео-
литической активности которого проявляется 
при рН = 4,9–5,0 [7]. При более высоких значе-
ниях рН быстрее происходит гидролиз β-казеина, 
который расщепляется в основном плазмином, 
имеющим оптимум протеолитической активности 
при рН = 6,5–6,8 [6]. При этом изменение рН среды 
влияет на конформацию и функциональную 
активности белков вследствие изменения заряда 
их молекул [8, 9], что также должно отразиться 
на ходе течения протеолитических процессов. 
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Многообразие сыров, отличающихся техно-
логией изготовления и условиями созревания, 
предполагает достижение различных уровней 
протеолиза. Это было подтверждено исследова-
ниями турецких [10] и российских [7] ученых. 

В технологии сыра Российский важную роль 
играет активная кислотность, влияние кото-
рой на протеолитические процессы, протекаю-
щие при созревании сыра, явно недооценива-
ется. И это является одной из основных причин 
получения продукта, не соответствующего тре-
буемым органолептическим характеристикам.

Исходя из вышеизложенного, целью работы 
было установление влияния рН сыра Россий-
ский в начале созревания на последующее про-
текание протеолиза и формирование органо-
лептических показателей готового продукта.

Объекты и методы исследования
Объектами исследования были образцы сыра Рос-
сийский, изготовленные в экспериментальном цехе 
по производству сыров ВНИИМС из одной пар-
тии сырья по ТИ ГОСТ 32260-2013. При изготовле-
нии контрольного и опытных сыров использовали 
сычужный препарат ФС-90 «Экстра» с составом: 
химозин – 90 %, говяжий пепсин – 10 % (ООО «Завод 
эндокринных ферментов», Россия); бактериаль-
ную закваску Биоантибут (Экспериментальная био-
фабрика ВНИИМС – филиала ФГБНУ «ФНЦ пище-
вых систем им. В. М. Горбатова» РАН, Россия). 

Образцы отличались уровнем рН после прессова-
ния. Контрольный имел начальный рН = 5,28 ± 0,06, 
отвечающий требованиям ТИ ГОСТ 32260-2013 
«Сборник технологических инструкций по производ-
ству полутвердых сыров». Опытными были образцы 
с начальным рН = 5,54 ± 0,06 (выше регламенти-
рованного уровня) и с рН = 5,17 ± 0,06 (на уровне 
минимальных значений регламентированного диа-
пазона). Указанные уровни рН достигались измене-
нием продолжительности самопрессования сыров.

Контрольные и опытные сыры созревали при оди-
наковых условиях в течение 60 суток. В про-
бах сыров в процессе созревания через каждые 
5–10 суток измеряли: активную кислотность потен-
циометрическим методом по ГОСТ 32892-2014; 
массовую долю общего и водорастворимого 
белка – методом Кьельдаля по ГОСТ Р 54662-2012. 

Степень протеолиза рассчитывали как отноше-
ние массовой доли водорастворимого белка 
к массовой доле общего белка (в процентах).

Разделение и анализ пептидов, образующихся 
в процессе протеолиза во время созревания сыров, 
проводили методом гель-фильтрации высокого раз-
решения на приборе AKTA pure 25 (Cytiva, Швеция) 
с использованием хроматографической колонки 
Superose 6 Increase 10/300 GL (GE Healthcare, Шве-
ция). По полученным хроматограммам определяли 
молекулярную массу отдельных фракций пепти-
дов, используя калибровочную кривую, и их коли-
чество по площадям соответствующих пиков. 

Органолептическую оценку сыров прово-
дила комиссия экспертов по ГОСТ 33630-2015. 
Визуализацию и статистическую обработку дан-
ных проводили с помощью программы Excel-2010.

Результаты и их обсуждение 
На рисунке 1 представлено изменение актив-
ной кислотности в процессе созревания 
сыров, имеющих различный начальный рН. 

Как видно из представленных данных, кри-
вые, описывающие изменение рН сыров 
при созревании, однотипны и имеют характер-
ный минимум, который следует рассматривать 
как момент завершения гидролиза лактозы. 

Примечательно, что минимальная активная кислот-
ность у сыра с начальным значением рН = 5,17 ± 0,06 
приходилась на более ранний срок созревания 
(10–12 суток). Более высокие значения стартового 
рН сдвигали минимум на более поздние сроки 

Рисунок 1. Изменение активной кислотности 
при созревании сыров
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созревания: у контрольного сыра с начальным 
рН = 5,28 ± 0,06 – на 14–16 сутки, у сыра с начальным 
рН = 5,54 ± 0,06 – на 18–20 сутки. Это можно объ-
яснить тем, что у сыров с более высокой активной 
кислотностью гидролиз лактозы прошел в боль-
шей степени перед поступлением сыра на созре-
вание и остаточное количество лактозы на момент 
начала созревания было меньше. Поэтому ее гид-
ролиз в первые дни созревания прошел быстрее. 

Вполне логичным было то, что органолептиче-
ская оценка вкуса сыров в конце созревания 
показала наиболее выраженный кисловатый 
привкус на фоне умеренно выраженного сыр-
ного вкуса в сыре с начальным рН = 5,17 ± 0,06. 
В контрольном сыре с начальным рН = 5,28 ± 0,06 
наряду с сырным вкусом отмечалась легкая кис-
линка, характерная для сыра Российский. В сыре 
с начальным рН = 5,54 ± 0,06 преобладал выра-
женный сырный вкус без кисловатого привкуса.

Очевидно, что наблюдаемый характер измене-
ния pH сыра во время созревания является след-
ствием баланса между образованием молочной 
кислоты при гидролизе лактозы и буфериза-
цией за счет замещения в параказеинаткальций-
фосфатном комплексе (ПККФК) Ca2+ на H+ [11]. В пер-
вые дни созревания, когда происходит снижение 
pH до достижения минимума, преобладает про-
цесс образования кислоты. По мере роста кислот-
ности коллоидный фосфат кальция в ПККФК пере-
ходит в ионную форму. Высвободившийся ионный 
кальций участвует в построении новой структуры 
в виде неорганического фосфата. Повышение pH 
после прохождения минимума, по-видимому, про-
исходит из-за солюбилизации связанного неор-
ганического фосфата и возникающей в резуль-
тате буферизации. В связи с этим после 30 суток 
созревания рН сыров практически не изменялся.

Следует отметить, что начальное значение 
рН = 5,17 ± 0,06 находилось в области изоэлек-
трической точки параказеина (рН = 5,0–5,2), 
сыры с начальным значением рН = 5,28 ± 0,06 
переходили эту область в первые 5 суток 
созревания, а сыры с начальным значе-
нием рН = 5,54 ± 0,06 достигали изоэлектри-
ческой точки параказеина на 15–20 сутки. 

Переход через область изоэлектрического 
состояния влечет за собой перезарядку белка. 
В общем заряде белка начинают преобладать 

положительно заряженные функциональные 
группы, которые не взаимодействуют с катио-
нами кальция. То есть связанного с белками 
ионного кальция становится меньше, в резуль-
тате чего новая структура обладает меньшей 
жесткостью, поэтому сыр приобретает эластич-
ность [12]. Это подтвердилось результатами 
органолептической оценки консистенции. Кон-
трольный образец с начальным рН = 5,28 ± 0,06 
обладал умеренно эластичной консистенцией, 
характерной для сыра Российский. В образце 
с начальным рН = 5,17 ± 0,06 наряду с эластич-
ными свойствами была отмечена легкая пластич-
ность. В образце с начальным рН = 5,54 ± 0,06 
также была отмечена пластичность и более мяг-
кая консистенция по сравнению с контролем.

Очевидно, что изменение заряда белков ска-
зывается и на способности отзываться на дей-
ствие протеолитических ферментов. Это подтвер-
ждается результатами исследования изменения 
степени протеолиза сыров в процессе созре-
вания, представленными на рисунке 2.

Полученные результаты показывают, что 
при созревании сыра с начальным значением 
рН = 5,54 ± 0,06 накопление водорастворимых про-
дуктов протеолиза проходило более интенсивно: 
на 45 сутки они составляли 25 % от общего коли-
чества азотистых веществ, а на 60 сутки – 30 %. 
Такая степень протеолиза характерна для пере-
зрелых сыров. Контрольный образец с началь-
ным значением рН = 5,28 ± 0,06 показал на 45 сутки 
созревания степень протеолиза, близкую 
к 20 %, а на 60 сутки – 25 %. Эти значения харак-
терны для сыров с низкой температурой второго 
нагревания с необходимой степенью зрелости. 

Рисунок 2. Изменение степени протеолиза сыров 
при созревании
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Сыр с повышенным начальным уровнем актив-
ной кислотности (рН = 5,17 ± 0,06) продемонстри-
ровал торможение протеолиза по сравнению 
с контролем. На 45 сутки созревания он был явно 
недозрелым (степень протеолиза – 15 %). И только 
на 60 сутки этот показатель приблизился к 20 %.

Как известно, влияние рН на протеолиз в сыре 
связано с оптимумами протеолитической 
активности ферментов. Так, действие химо-
зина, составляющего основу ФС-90 «Экстра», 
наиболее активно проявлялось в диапазоне 
рН = 4,9–5,0, т. е. при более низких значениях рН. 
Но его протеолитическая активность при созре-
вании сыра в силу специфичности (разрыв 
связи 105Phe–106Met в молекуле κ-казеина) огра-
ничивалась первичным протеолизом и резко 
падала при превышении рН = 5,0 [13]. Следо-
вательно, главную роль в протеолитических 
процессах при созревании сыра будут играть 
ферменты молочнокислых бактерий закваски 
и  в меньшей степени плазмин, оптимум дей-
ствия которого лежит в диапазоне рН = 6,5–6,8. 

Но увеличение кислотности среды может инги-
бировать протеолитические ферменты молоч-
нокислых микроорганизмов и, как следствие, 
замедлять протеолиз. Очевидно, что с этим было 
связано наблюдаемое торможение протеолиза 
в сыре с начальным значением рН = 5,17 ± 0,06.

Протеолиз является одним из особых физио-
логических свойств молочнокислых бактерий, 
протеолитическая система которых состоит 
из протеиназ, пептидаз и специфических транс-
портных белков. Протеиназы расщепляют пара-
казеин на пептиды, затем пептидазы расщеп-
ляют пептиды до аминокислот и более мелких 
пептидов [14]. Общая картина продуктов гидро-
лиза белка с различной молекулярной массой 
представляет собой так называемый пептид-
ный профиль сыра, позволяющий оценить 
их молекулярно-массовое распределение.

На рисунке 3 представлены пептидные про-
фили исследованных сыров в начале созрева-
ния (после прессования), в возрасте 45 и 60 суток. 

Рисунок 3. Изменение пептидных профилей сыров при созревании: а) в начале созревания (после пресса);  
б) в возрасте 45 суток; в) в возрасте 60 суток

а б в

Источник изображения: freepik.com
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Их визуальное сравнение показывает явные 
отличия в количестве образующихся пептидов 
в сырах с разным уровнем рН в начале созре-
вания. Наименьшее количество демонстрирует 
сыр с начальным рН = 5,17 ± 0,06, что согласу-
ется с результатами определения степени про-
теолиза, представленными на рисунке 2.

По мере созревания сыров общий вид пептид-
ных профилей меняется. Для оценки молеку-
лярно-массового распределения все выявлен-
ные пептиды были разделены по молекулярным 
массам на три фракции. К высокомолекуляр-
ным были отнесены пептиды с молекулярными 
массами более 30 кДа, к среднемолекуляр-
ным – от 5 до 30 кДа. В низкомолекулярную 
фракцию вошли пептиды и свободные амино-
кислоты – менее 5 кДа. Распределение пептидов 
по указанным фракциям представлено в таблице.

Анализ данных, представленных в таблице, показы-
вает, что перед началом созревания (0 суток) пептид-
ный профиль контрольного сыра с рН = 5,28 ± 0,06 
был представлен набором пептидов с молеку-
лярными массами от 0,1 до 66 кДа. В процессе 
созревания проходили изменения в пептидном 
составе высокомолекулярной фракции (исчезли 
пептиды с молекулярной массой = 44,4 кДа) 
и низкомолекулярной фракции (появились пеп-
тиды с молекулярной массой = 2,4 кДа).

В сыре с рН = 5,54 ± 0,06 по сравнению с контролем 
в начале созревания отсутствовали крупные пеп-
тиды с молекулярной массой около 60 кДа, но на 45 
и 60 сутки созревания они появились. Низкомоле-
кулярная фракция этого сыра по мере созревания 
обогащалась пептидами с различной молекуляр-

ной массой: на 45 сутки дополнительно появи-
лись пептиды с молекулярной массой ~ 2 кДа, 
на 60 сутки – 0,2 и 0,8 кДа. По сравнению с кон-
трольным сыром с рН = 5,28 ± 0,06, а также с сыром 
с более низким начальным рН = 5,17 ± 0,06 низ-
комолекулярная фракция этого сыра была 
более разнообразной по пептидному составу.

Более заметные отличия в пептидном составе 
как от контроля, так и от сыра с начальным 
рН = 5,54 ± 0,06 были выявлены при созре-
вании сыра с начальным рН = 5,17 ± 0,06. 

Таблица. Распределение пептидов по молекулярным массам, кДа

Молекулярные 
массы фракций 
пептидов

Начальный рН сыров

5,54 ± 0,06 5,28 ± 0,06 (контроль) 5,17 ± 0,06

0 суток 
(после 
пресса)

45 суток 60 суток
0 суток 
(после 
пресса)

45 суток 60 суток
0 суток 
(после 
пресса)

45 суток 60 суток

более 30 кДа  
(высокомолекулярные)

44,4 
30,9

62,4
35,5

64,9
37,2

65,9
44,4
30,0

53,8
31,7

60,2
34,4

98,3
52,1
38,2

58,4
39,6
33,2

48,2
31,8

от 5 до 30 кДа  
(среднемолекулярные)

19,2
8,9

19,0
7,7

21,1
6,7

18,9
8,8

19,5
6,2

18,9
5,9 26,3 9,9

5,8
9,4
6,2

менее 5 кДа  
(низкомолекулярные 
пептиды и свобод-
ные аминокислоты)

3,0 
0,5 
0,1

2,9 
2,1 
0,7 
0,1

3,4 
2,3 
0,8 
0,2 
0,1

3,1 
0,6 
0,1

3,3 
2,4 
0,9 
0,1

3,0 
2,4 
0,5 
0,1

4,4 
1,6 
0,1

3,7 
0,6

3,9 
2,1 
0,8 
0,2
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В начале созревания в нем во всех выделен-
ных фракциях присутствовали крупные пептиды, 
не наблюдаемые в двух других исследованных 
сырах. В высокомолекулярной фракции – это пеп-
тиды с молекулярными массами 98,3 и 52,1 кДа. 
Среднемолекулярная фракция была представ-
лена пептидом с молекулярной массой 26,3 кДа, 
а в низкомолекулярной фракции присутствовал 
пептид с молекулярной массой 4,4 кДа. В процессе 
созревания наиболее ощутимые изменения 
произошли в среднемолекулярной фракции: 
к концу созревания вместо пептида с молекуляр-
ной массой = 26,3 кДа она содержала пептиды 
с меньшими молекулярыми массами ~ 6–10 кДа.

Количественное соотношение пептидных фрак-
ций на разных стадиях созревания сыров пред-
ставлено в виде диаграмм на рисунке 4, из которых 
видно, что наибольшее общее количество про-
дуктов протеолиза на 45 и 60 сутки присутствует 
в сыре с начальным рН = 5,54 ± 0,06. Это подтвер-
ждает результаты, представленные на рисунке 2, 
и говорит о высокой степени протеолиза этого 
сыра по сравнению с другими. При его созрева-
нии в течение 45 суток наблюдалось увеличе-
ние количества высокомолекулярной и средне-
молекулярной фракций. После этого, на 60 сутки 
созревания, высокомолекулярная фракция коли-
чественно практически не изменялась, а средне-
молекулярная проявляла тендецию к уменьшению 
в результате перехода образующихся продук-
тов ее распада в низкомолекулярную фракцию.  

Существенные отличия в количествен-
ном соотношении пептидов были выявлены 
при созревании сыра с начальным значением 
рН = 5,17 ± 0,06 (рис. 4). На 45 и 60 сутки в нем 
наблюдалось меньше среднемолекулярных пеп-
тидов, чем в контроле, и вследствие этого умень-

шилось общее количество водорастворимых 
продуктов протеолиза. Количество низкомоле-
кулярных пептидов увеличивалось на протя-
жении всего срока созревания, но не достигло 
уровня, демонстрируемого сыром с начальным 
рН = 5,54 ± 0,06. В отличие от контроля, в котором 
наиболее высокий уровень низкомолекулярных 
пептидов достигался уже на 45 сутки созревания, 
в сыре с более высокой активной кислотностью 
этот уровень достигался только на 60 сутки созре-
вания. Очевидно, это связано с ингибирую-
щим действием молочной кислоты на разви-
тие молочнокислых микроорганизмов закваски, 
продуцирующих протеолитические ферменты.

Наблюдаемое при созревании всех исследо-
ванных сыров увеличение высокомолекуляр-
ной фракции, по-видимому, происходит за счет 
первичного протеолиза казеинового ком-
плекса сыра под действием химозина и пепсина 
из молокосвертывающего фермента. В резуль-
тате высвобождаются крупные пептиды раз-
ной молекулярной массы, подвергающиеся 
в дальнейшем вторичному протеолизу под дей-
ствием главным образом протеолитических 
ферментов микроорганизмов закваски. Полу-
ченные результаты показывают, что первич-
ный и вторичный протеолиз в сырах протекают 
параллельно на протяжении всего срока созре-
вания, при этом пептидный состав водораство-
римой фракции сыров динамично изменяется. 

Выводы 
Установлено, что даже небольшое отклоне-
ние рН в сыре после пресса в сторону низ-
ких значений вызывает ощутимые измене-
ния в ходе процесса его созревания. А именно: 
гидролиз лактозы завершается быстрее, 
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накопление водорастворимых продуктов про-
теолиза происходит медленнее, а пептид-
ные профили отличаются наличием круп-
ных пептидов в составе высокомолекулярной, 
среднемолякулярной и низкомолекулярной фрак-
ций. Отклонение начального рН как в сторону 
низких, так и в сторону высоких значений оказы-
вает влияние на органолептические показатели 
готового продукта. В первом случае в сырах отме-
чалась излишняя кислотность во вкусе и появ-

ление пластичности в консистенции, во втором 
случае во вкусе были более выражены сырные 
оттенки без кисловатого привкуса, консистен-
ция была более мягкой и пластичной, нехарак-
терной для сыра Российский. Результаты иссле-
дований подтверждают необходимость строгого 
контроля рН после прессования при произ-
водстве сыра Российский с целью обеспече-
ния высокого качества и получения необходи-
мых идентификационных характеристик. 
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Effect of Initial pH of ”Russian Cheese” (Syr Rossiysky) on Proteolysis during Ripening
Olga V. Lepilkina, Anastasia I. Grigorieva
Research Institute of Butter-and Cheesemaking – Branch of V. M. Gorbatov Federal Research Center  
for Food Systems, Uglich 

The initial pH is known to affect cheese proteolysis during ripening. The article describes the sensory profile of samples 
of the domestic Syr Rossiysky brand with different initial post-pressure pH values. The control sample had an initial 
pH of 5.28 ± 0.06, which meets the requirements of State Standard GOST 32260-2013. The experimental cheeses had 
a pH of 5.54 ± 0.06, which exceeded the standard, and a pH of 5.17 ± 0.06, i.e., the minimal standard values. Lower pH 
values caused considerable changes during ripening: they boosted lactose hydrolysis and slowed down water-soluble 
proteolysis. The peptide profiles obtained by high-resolution gel filtration demonstrated larger peptides in the high-
molecular, medium-molecular, and low-molecular fractions. All deviations from standard initial pH affected the sensory 
profile of the finished product. The samples with lower pH were too sour and plastic. The samples with higher pH had 
a more pronounced cheese taste with no sour aftertaste while the consistency was too soft and plastic for the brand. 
A stricter pH control after pressing renders the Syr Rossiysky cheese its high quality and identifying features.

Keywords: cheese, active acidity, ripening, lactose hydrolysis, proteolysis, peptide profile, taste, consistency
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