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О
бщий рост экономики ве-
дет к ускорению ритма 
жизни современного че-
ловека. Розничные потре-

бители, отдавая предпочтение фасо-
ванным сырам (кусочки, ломтики, в 
тертом виде и др.), экономят свое 
время и силы на приготовление раз-
личных блюд. Сыр все чаще исполь-
зуется как один из ингредиентов 
блюд, приготавливаемых на предпри-
ятиях общественного питания, рас-
тет потребление нарезки сыров для 
бутербродов, маленьких порций в ка-
честве снека или закуски.

Сегодня, в условиях острой конку-
ренции на рынке сыров, упаковка при-
знана одним из главных средств в 
борьбе за лидерство. По данным мар-
кетинговых исследований, покупатель 
товара делает свой выбор в первые 
3–15 с, а значит, производитель име-
ет мало времени на то, чтобы завое-
вать покупателя. Для этого необходи-
мо поместить свой товар в такую упа-
ковку, которая будет заметно выде-
ляться на фоне всего ряда аналогич-
ных по назначению товаров. Особые 
требования предъявляются к просто-
те открывания и повторного закрыва-
ния упаковки расфасованных сыров.

В последние годы отмечен интерес 
производителей и потребителей, в 
том числе и молочной продукции, к 
технологиям выработки продуктов, 
предусматривающим длительные 
сроки хранения. Предприятиям-
изготовителям и торговым организа-
циям это позволяет существенно уве-
личить сроки реализации продукции, 
а потребителю – гарантированно 
длительное время хранить продукты 
питания после закупки в условиях до-
машнего холодильника.

Одним из широко известных спо-
собов повышения хранимоспособно-
сти продуктов является вакуумная 
упаковка. В странах развитого сыро-
делия, а в настоящее время и на тер-

ритории РФ для увеличения сроков 
хранения многих пищевых продуктов 
используется способ упаковки в мо-
дифицированной газовой среде. 
У этого способа, как и у других, име-
ются свои преимущества и недостат-
ки (см. таблицу).

В качестве инертных газов при та-
ком способе упаковывания сыров, в 
том числе фасованных, как правило, 
применяются СО2, Ν2 или их смесь.

Двуокись углерода (СО2) обычно 
используется при концентрации вы-
ше 20 % и отличается сильными ин-
гибиторными свойствами, замедляя 
развитие бактерий и плесеней вслед-
ствие более полного удаления кисло-
рода из упаковки. При больших кон-
центрациях двуокиси углерода и по-
вышенном содержании массовой до-
ли влаги в продукте возможно появ-
ление излишне кислого вкуса.

Азот (Ν2), не оказывая ингибитор-
ного воздействия на развитие микро-
организмов, не влияет на стабиль-
ность упакованного продукта. Одна-
ко применение этого газа для «омы-
вания» продуктов в упаковке перед 
наполнением смесью газов и герме-
тизацией обеспечивает максималь-
но возможное удаление остатков 
кислорода, тем самым, препятствуя 
развитию аэробных микроорганиз-
мов и предохраняя от окислительной 
порчи жиры.

На территории Российской Феде-
рации фасовка и упаковка всех сыров, 
в том числе мягких и рассольных, 
осуществляются в соответствии с 
ТУ 9225-129-04610209-2003 «Сыры 
фасованные. Технические условия», 
а также с технологической инструк-
цией по их производству. Эти доку-
менты регламентируют, в частности, 
упаковку сыров под вакуумом и в мо-
дифицированной атмосфере в поли-
мерные пакеты, разрешенные органа-
ми Роспотребнадзора РФ.

Ранее проведенными во ВНИИМС 
исследованиями были установлены 
сроки годности основного ассорти-
мента мягких (25 сут) и рассольных 
(50 сут) сыров в целых головках. 
В связи с актуальностью производ-
ства этих сыров в фасованном виде 
были проведены исследования по 
установлению влияния вакуума и мо-
дифицированной газовой атмосферы 
на их хранимоспособность. Следует 
отметить, что некоторые мягкие и 
рассольные сыры имеют небольшие 
размеры и массу до 0,5 кг, поэтому та-
кие сыры фасовать нецелесообразно.

Готовые сыры – мягкий Любитель-
ский и рассольный Брынза – фасова-
ли порциями по 100 и 500 г в виде 
брусков. Четвертую часть всех иссле-
дуемых сыров упаковывали под ва-
куумом (контроль) при степени раз-
режения от 0,93 до 0,94×105 Па на ва-
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Аспекты хранения сыров 
в модифицированной  
атмосфере и под вакуумом

Потенциальные преимущества и недостатки применения модифицированной  
газовой атмосферы

Преимущества

для потребителя для производителя

Увеличение срока хранения.
Сохранение качества продукта.

Более легкое разделение порции.
Четкая видимость продукта

Увеличение срока хранения.
Централизация процесса упаковки.

Сокращение стоимости доставки (меньшее количество 
перевозчиков и на большее расстояние)

Недостатки

для потребителя для производителя

Прибавление стоимости.
Необходимость контроля температуры для достижения безопасности продукта.

Увеличение объема упаковки, ведущее к увеличению объема дисплея и транспортных расходов

Преимущества теряются, если упаковка открыта Необходимость в специальном оборудовании и обучении.
Различные составы газа, требуемые для разных продуктов
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куумном упаковщике камерного ти-
па BOXER 42 в отечественные паке-
ты, где барьерным слоем является 
полиамид.

Остальные сыры упаковывали в мо-
дифицированной атмосфере (опытные 
сыры) разного состава (30 % – СО2 и 
70 % – N2; 70 % – СО2 и 30 % – N2; 
100 % – СО2) из расчета 50–100 мл га-
зовой смеси на 100 г продукта в эти же 
пакеты. Сыры хранились при темпе-
ратуре (4±2) °С и относительной влаж-
ности воздуха (87±2) % в соответствии 
с методическими указаниями в тече-
ние 54 сут для рассольного сыра и в те-
чение 39 сут – для мягкого сыра.

Анализ полученных в ходе экспери-
мента данных физико-химических по-
казателей как мягкого, так и рассоль-
ного сыров не выявил каких-либо до-
стоверных отличий в показателях 
активной кислотности, массовой доле 
соли и жира в процессе их хранения 
независимо от способа упаковывания. 
Массовая доля влаги в фасованных 
порциями по 100 и 500 г сырах Люби-
тельский и Брынза в процессе хране-
ния изменялась незначительно, что 
свидетельствует о низкой паропрони-
цаемости упаковочного материала. 
Это дало основание сделать косвен-
ный вывод о схожести протекания 
процессов в фасованных мягком и 
рассольном сырах.

Органолептическая экспертиза 
обоих видов сыров, фасованных как 
по 100, так и по 500 г, выявила, что в 
упаковках с высоким содержанием 
углекислого газа (70 %– СО2 и 30 % – 
N2 и 100 % – СО2) сыры не соответ-
ствовали требованиям ГОСТов уже 
на ранних стадиях хранения по пока-
зателям «Вкус и запах» и «Консистен-
ция». Так, сыры Любительский и 
Брынза, упакованные в 100%-ной ат-
мосфере СО2, имели щиплющий кис-
лый вкус и мажущуюся консистен-
цию уже на 10-е и 15-е сутки соответ-
ственно. Эти же сыры, упакованные 
в модифицированной среде с соста-
вом СО2 – 70 % и 30 % – N2 и под ва-
куумом, имели те же пороки на 25-е 
и 30-е сутки соответственно.

Наиболее длительные сроки хране-
ния по органолептическим показате-
лям имели сыры, упакованные в ат-
мосфере с газовым составом 30 % – 
СО2 и 70 % – N2, и были забракованы 
на 35-е сутки для сыра Любительский 

ТехноАрсенал

Моноблок GALDI BM6UCS – 
розлив и укупорка бутылок
BM6 – это уникальный комплексный 
автомат розлива молока, молочных про-
дуктов повышенной вязкости, соков, 
воды, вина, других напитков с гаранти-
рованным уровнем стерильности в бу-
тылки (РЕТ, РР или HDPE) – LOG5. Бутыл-
ка и крышка обрабатываются переки-
сью водорода в стерильных условиях. 
Данные результаты подтверждены сер-
тификатами CE и заключениями про-
фильных институтов Италии.
Применяемая бутылка может быть 
любого требуемого формата (от 250 мл 
до 2 л). Перестройка формата проис-
ходит в полностью автоматическом 
режиме.
Машина оборудована объемными 
асептическими дозаторами, что по-
зволяет производить розлив как жид-
ких, так и вязких продуктов с кусочка-
ми до 15 мм.

Двойная система асептического воз-
духа в камере розлива и укупорки 
обеспечивает гарантированный срок 
хранения продукта.
Все операции осуществляются под 
контролем PLC с применением серво
двигателей на каждую дозирующую 
головку и на каждую головку укупорки.
Компактность, легкость в обслужива-
нии, долговечность, гарантированное 
качество, сервисный центр и склад 
запасных частей в Москве делают ав-
томат лидером в этом сегменте обо-
рудования.
Поставщик: 
ООО «ТЕКНОПАК АХТ» 

и на 38-е сутки – для сыра Брынза по 
показателям «Вкус и запах» и «Кон-
систенция».

Отмечена закономерность: увели-
чение концентрации диоксида угле-
рода в составе модифицированной 
атмосферы ведет к усилению кисло-
го вкуса в мягком и рассольном сы-
рах. Это связано с тем, что эти сыры 
имеют высокую массовую долю вла-
ги, а углекислый газ является водо-
растворимым и, вступая в химиче-
скую реакцию с водой, образует сла-
бый раствор угольной кислоты. 

В то же время анализ физико-хими
ческих и органолептических показа-
телей выявил несоответствие появ-
ления кислого вкуса с изменением ак-
тивной кислотности сыров. Следует 
отметить, что очень небольшое коли-
чество растворенного СО2 превраща-
ется в угольную кислоту в результа-
те обратимой реакции. При диссоци-
ации Н2СО3 равновесие смещается 
влево с образованием воды и угле-
кислого газа, который практически 
весь уходит в атмосферу. Можно 
предположить, что именно это и про-
исходит при подготовке проб мягко-
го и рассольного сыров при опреде-
лении активной кислотности. Кроме 
того, образовавшаяся угольная кис-

лота может вступать в реакцию с 
кальцием с образованием нераство-
римого карбоната кальция, что вызо-
вет снижение содержания кальция в 
продукте и может привести к ухуд-
шению консистенции сыров. Причем 
увеличение концентрации СО2 в упа-
ковке будет приводить к более силь-
ному проявлению этого порока. Это 
предположение нашло косвенное 
подтверждение при органолептиче-
ской оценке.

При сенсорной оценке сыров на-
блюдается несколько иная картина. 
Выделившийся углекислый газ во вре-
мя измельчения пробы сыра не уда-
ляется в атмосферу, а улавливается 
вкусовыми рецепторами дегустатора.

Анализ полученных в результате 
эксперимента данных позволяет сде-
лать вывод о том, что соотношение 
углекислого газа и азота в пропорции 
30:70 при упаковке фасованных мяг-
ких и рассольных сыров является 
наиболее приемлемым. Сыры Люби-
тельский и Брынза, фасованные пор-
циями по 100 и 500 г, без ухудшения 
физико-химических и органолепти-
ческих показателей хранились в те-
чение 20 сут в упаковках под вакуу-
мом и 30 сут – в модифицированной 
атмосфере. 


