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роль в здоровье сердечно-сосудистой системы, функционировании мозга и снижении воспали-
тельных процессов в организме. Морепродукты также являются отличным источником витаминов 
и минералов.  

Они содержат витамины группы B, необходимые для энергетического обмена и нормальной 
работы нервной системы. Витамин D, также содержащийся в некоторых видах морепродуктов, 
важен для здоровья костей и иммунной системы. Среди минералов особенно выделяются йод, не-
обходимый для нормальной функции щитовидной железы, селен, обладающий антиоксидантными 
свойствами, и цинк, поддерживающий иммунную систему и процессы заживления [2]. 

Регулярное употребление морепродуктов может способствовать снижению риска развития сер-
дечно-сосудистых заболеваний, улучшению когнитивных функций, поддержанию здоровья глаз и 
укреплению иммунитета. Разнообразие морепродуктов позволяет включать их в рацион питания в 
различных формах, от вареных и запеченных блюд до салатов и закусок, делая их доступным и 
вкусным способом обогатить свой рацион полезными веществами. 
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Введение. Ассортимент сыров и их определений весьма разнообразен, так как, является исто-

рическим продуктом и многие народы имеют свой традиционный вид сыра. Разновидности сыров 
отличаются технологией производства, вкусовыми качествами, а также пищевыми свойствами.  

Сыр – молочный продукт или молочный составной продукт, произведенный из молока, молоч-
ных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использованием или без ис-
пользования специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочного белка с 
помощью молокосвертывающих ферментов, или кислотным, или термокислотным способом с по-
следующим отделением сырной массы от сыворотки, ее формованием, прессованием, с посолкой 
или без посолки, созреванием или без созревания с добавлением или без добавления немолочных 
компонентов, вводимых не в целях замены составных частей молока [1, с. 23]. 

Также в технологии производства сыров широко используются добавки растительного и жи-
вотного происхождения, за счет чего удается получить уникальные вкусовые сочетания и сыры с 
обогащённой пищевой ценностью.  

Цель работы: исследовать пищевую ценность сыров и установить оптимальный вид сыра для 
производства сыров с морепродуктами. 

Объект исследования: сыр сулугуни, сыр чеддер, сыр моцарелла.  
Предмет исследования: пищевая ценность сыров. 
Сыры сулугуни, чеддер и моцарелла относятся к группе сычужных рассольных сыров и имеют 

схожую технологию производства. Отличие в изготовление заключается во внесение разных видов 
заквасок и ферментов, а также разных температурах второго нагревания (сулугуни – 40 °С, чеддер 
– 41 °С, моцарелла – 39 °С), за счет этого вкусовые качества сыров отличаются и они имеют раз-
ную пищевую ценность, данные представлены в таблице [2, с. 60]. 
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Таблица – Пищевая ценность рассольных сыров 
 

Пищевая ценность Чеддер Сулугуни Моцарелла 
Калорийность 402 ккал 300 ккал 280 ккал 
Белки 25 г 22 г 28 г 
Жиры 33 г 22 г 17 г 
Углеводы 1 г 0 г 3 г 
Витамин В12 1,2 мкг 0,8 мкг 0,6 мкг 
Витамин А 900 МЕ 500 МЕ 200 МЕ 
Кальций 721 мг 600 мг 505 мг 

 
Результаты и их обсуждение. Из трех сыров самым калорийным является чеддер, промежу-

точную позицию занимает сулугуни и по своей пользе лидирует моцарелла. Моцарелла имеет 
наименьшую калорийность и наибольшее содержание белка из трех сравниваемых сыров, это 
можно объяснить особенностями в технологии производства, так как сыр моцарелла имеет самую 
низкую температуру второго нагрева, а также закваска и фермент, используемые в ее производ-
стве, обеспечивают меньшее время активизации и свертывания, то есть сыр вариться быстрее, а 
белок лучше сохраняется.  

 Все три сыра являются хорошими источниками кальция, что важно для здоровья костей. Чед-
дер выделяется высоким содержанием витамина A, который полезен для зрения и иммунной си-
стемы. Моцарелла содержит меньше витамина A, но обеспечивает значительное количество белка. 

Из полученных данных можно сделать вывод о том, что наиболее подходящим сыром для ком-
бинирования его с морепродуктами является моцарелла, так как он имеет наименьшую калорий-
ность и богат белком, то при добавлении в технологию производства морепродуктов, будет полу-
чен продукт не только уникальный по вкусовым качествам, но богатый белком и микроэлемента-
ми, и с низкой калорийностью. 

В дальнейшем запланирована исследовательская работа по определению благоприятного га-
строномического сочетания для производства сыра моцарелла с добавлением морепродуктов, 
имеющего уникальные вкусовые свойства готового изделия, а также, продолжится разработка 
технологических, физико-химических, микробиологических и других его показателей для повы-
шения качества готового продукта.  
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Рыба и морепродукты являются одними из наиболее динамичных сегментов продовольственно-

го рынка. Доля рыбы и рыбопродуктов в мировом продовольственном балансе постоянно растет, 
что объясняется, прежде всего, развитием аквакультуры. Устойчивый спрос на рыбу и рыбную 
продукцию стимулирует рост производства продукции аквакультуры во всем мире и ведет к даль-
нейшему росту цен на рыбную продукцию.   

Развитие рынка рыбных полуфабрикатов, в частности рубленых, способно решить проблему 
комплексной переработки сырья с пониженной товарной ценностью, традиционно не используе-
мого населением в пищу, а также вторичных продуктов переработки рыбы и выпуска из них пи-
щевой высокопитательной, биологически полноценной продукции [1].  




