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По данным органолептических исследований 2-х образцов сыра установлено, что все образцы 
полностью соответствуют требованиям, предъявляемым к сыру полутвердому. Образцы имели 
специфический запах и вкус, без посторонних примесей и пригодны для реализации. 

По физико-химическим показателям полутвердого сыра исследуется: массовая доля жира в су-
хом веществе и массовая доля влаги. Определение данных параметров осуществлялось гравимет-
рическим методом [2, c 4] и кислотным методом [3, c 1]. Для сыра "Российский Новый" экстра 
массовая доля влаги должна составлять не более 45%, массовая доля жира в сухом веществе 
должна составлять 50±1,6%[4, c 3]. Для сыра "БелаРусь-экстра" массовая доля влаги должна со-
ставлять не более 45%, массовая доля жира в сухом веществе должна составлять 45±1,6% [5, c 3]. 

В результате физико-химических исследований образцов сыра установлено, что все образцы 
соответствуют требованиям. Физико-химические показатели 2-х образцов сыра представлены в 
таблице 2. 

 
Таблица 2. – Результаты исследования сыров по физико-химическим показателям 
 

Наименование образца Массовая доля влаги, % 
Массовая доля жира в сухом  

веществе, % 
сыр «Российский Новый» экстра с массовой 
долей жира в сухом веществе 50% 

43,6 49,4 

сыр «БелаРусь-экстрас»  с массовой долей жира 
в сухом веществе 45% 

43,6 45,5 

 
Таким образом, проведенные комплексные органолептические и физико-химические исследо-

вания, позволяют утверждать, что продукция, а конкретно сыр «Российский Новый» экстра с мас-
совой долей жира в сухом веществе 50% и сыр «БелаРусь-экстрас» массовой долей жира в сухом 
веществе 45%, производимые на ОАО «Молочный Мир» производственный цех «Скидель», соот-
ветствует норме и стандартам качества [4, с 3] [5, с 3]. Сыры полутвердые обладают оптимальны-
ми органолептическими и физико-химическими показателями, соответствующими нормативно-
технической документации [4, с 3] [5, с 3]. 
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Введение. Сыроделие возникло за 6000-8000 лет до Рождества Христова. Несмотря на столь 

большой «рабочий стаж», оно остается самым сложным из пищевых производств. Сложность сы-
роделия заключается в том, что оно включает тесно взаимосвязанные и взаимозависимые физиче-
ские, химические и биологические факторы, причем биологические факторы (молоко, молоко-
свертывающие энзимы, микроорганизмы) сильно варьируют и характер их изменений не всегда 
может быть своевременно выявлен и учтен изготовителями. Длительное время сыроделие считали 



345 
 

не ремеслом, а своеобразным искусством. Однако успехи естественных наук вообще, и науки о 
молоке в частности, постепенно переводят сыроделие на научные рельсы [1, c 5].  

Сыр – это один из основных молочных продуктов питания не только в Беларуси, но и в миро-
вом масштабе. На его изготовление направлено около четверти молока, производимого в масшта-
бах планеты. При этом сыр представляет собой важнейший пищевой продукт, производимый из 
соответствующего молока с использованием свертывающих молоко ферментов и молочнокислых 
бактерий или путем плавления различных молочных продуктов и сырья немолочного происхож-
дения с применением солей-плавителей [2, c 1]. 

В настоящий период за основу классификации ассортимента сыров специалисты всего мира до-
говорились взять компоненты сыра. Сыр состоит из сухой массы (белки, жиры, углеводы, витами-
ны и минералы) и воды. Чем больше воды содержит сыр, тем он мягче. С этим связано и понятие 
Wff (Water fat free), что означает содержание воды в обезжиренной сырной массе. Поскольку сор-
та сыра в каждой стране различны, существует договоренность, что каждая страна, согласно этой 
директиве, устанавливает собственные критерии содержания воды. 

Сычужные сыры делят на три подкласса: 1-й подкласс – твердые сыры, созревающие исключи-
тельно под влиянием молочнокислых или молочнокислых и пропионовокислых бактерий; 2-й 
подкласс – полутвердые созревающие под влиянием молочнокислых бактерий с обязательным хо-
рошо развитым слоем слизи на поверхности сыра, придающим специфические аммиачные вкус и 
запах продукту; 3-й подкласс – мягкие сыры, созревающие под влиянием щелочеобразующих бак-
терий сырной слизи и микроскопических грибов (плесеней), в отдельности или при совместном их 
действии, а также молочнокислых бактерий [3, c 14]. 

Полутвердые сыры отличаются разнообразием вкусов и текстур: они могут быть острыми, со-
леными, сливочными, с добавками, повышенной жирности, с ароматом топленого молока или 
копчеными. Все они имеют плотную структуру, но некоторые крошатся при нарезке, а другие 
буквально размазываются под лезвием ножа [4, с 20] 

Полутвердый сыр является ценным источником для организма человека фосфора и кальция, 
которые идеально сбалансированы для укрепления костей и зубов. Продукт богат витаминами (A, 
C, D, РР, группы B) и минеральными веществами. Белки сыра усваиваются организмом легче, чем 
молочные, а также улучшают аппетит и стимулируют работу пищеварения. Благодаря низкому 
гликемическому индексу, сыр подходит для людей, следящих за уровнем сахара в крови [5]. 

Материалы и методы исследований. В качестве объектов исследования были отобраны 3 ви-
да полутвердых сыров. 

Образец 1. “Брест-Литовск пошехонский”. Это полутвердый сычужный сыр, который изготав-
ливают из пастеризованного и нормализованного по степени жирности коровьего молока с добав-
лением бактериальных заквасок и сычужного фермента. Брусок с квадратным основанием со слег-
ка выпуклыми поверхностями. Жирность сыра составляет 45 %. Масса сыра нежная, пластичная, 
однородная. Цвет сыра от белого до светло-жёлтого, на разрезе видны небольшие круглые или 
овальные глазки. Сыр имеет чистый умеренно выраженный сырный вкус, слегка пряный и кисло-
ватый, с запахом пастеризации. 

Образец 2. “Брест-Литовск голландский“. 2. Это полутвёрдый сычужный сыр, который изго-
товлен из коровьего молока нрмализованного, пастеризованного с использованием закваски на 
основе молочнокислых мезофильных и термофильных бактерий. Жирность сыра составляет 45 %. 
Масса сыра пластичная, однородная. Цвет сыра светло-жёлтый. Он классический и умеренно со-
леный, с нотками молочной кислинки и легкой остротой. 

Образец  3. “Брест-Литовск Российский”. Это полутвёрдый сычужный сыр, который изготавли-
вают из коровьего молока с добавлением бактериальных заквасок и сычужного фермента. Прямо-
угольный брусок со слегка выпуклыми боковыми поверхностями и округленными гранями. Жир-
ность сыра составляет 50 %. Масса сыра пластичная, однородная. Цвет светло-желтый, равномер-
ный по всей массе. Сыр имеет нежный сливочный вкус и аромат. Производителем всех видов  сы-
ров является ОАО ”Савушкин продукт“. 

Для полутвердых сыров определялись следующие физико-химические показатели: ГОСТ 5867-
90 (Молоко и молочные продукты. Методы определения жира), ГОСТ 3626-73 (Молоко и молоч-
ные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества), ГОСТ 32892-2014 (Молоко и мо-
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лочная продукция. Метод измерения активной кислотности), ГОСТ 3627-81 (Молочные продукты. 
Методы определения хлористого натрия) 

Для полутвердых сыров определялись следующие органолептические показатели в соответ-
ствии с ГОСТом 33630-2015: внешний вид, запах, вкус, консистенция и цвет. 

Эксперименты проводились в трехкратной повторности. Полученные данные обрабатывались с 
помощью программы Microsoft Excel.   

Результаты исследований и их обсуждение. Полученные экспериментальным путем физико-
химические показатели полутвердых сыров приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1. – Физико-химические показатели полутвердых сыров 
 
Марка исследуемого 

образца 
Массовая 

доля жира, % 
Массовая доля 

влаги, % 
Активная 

кислотность, ед. 
Массовая доля 

хлористого натрия, % 
“Брест-Литовск 
пошехонский” 

45,1 41 5,3 1,8 

“Брест-Литовск 
голландский” 

45,6 43 5,29 1,7 

“Брест-Литовск 
Российский” 

50,3 41 5,37 1,5 

 

Полученные данные массовой доли жира соответствуют ГОСТ 5867-90. 
Полученные данные массовой доли влаги соответствуют ГОСТ 3626-73. 
Полученные данные активной кислотности соответствуют ГОСТ 32892-2014. 
Полученные данные массовой доли хлористого натрия соответствуют ГОСТ 3627-81. 
Полученные экспериментальным путем органолептические показатели полутвердых сыров 

приведены в таблице 2. 
 

Таблица 1. – Органолептические показатели полутвердых сыров 
 
Марка исследуемого 

образца 
Характеристика показателя 

внешний вид вкус и запах консистенция цвет 

“Брест-Литовск  
пошехонский” 

Корка ровная, тон-
кая, без поврежде-
ний и толстого под-
коркового слоя. 

Умеренно выра-
женный сырный, 
слегка кисловатый 

Однородная, эластичная, 
пластичная. На разрезе 
видны небольшие круг-
лые и овальные глазки 

Равномерный, 
светло-желтый 

“Брест-Литовск  
голландский” 

Корка ровная, тон-
кая, без поврежде-
ний и толстого под-
коркового слоя. 

Выраженный сыр-
ный, с наличием 
остроты и легкой 
кисловатости 

Однородная, пластичная, 
слегка ломкая на изгибе. 
Глазки круглой, овальной 
и угловатой формы 

Светло-
желтый. 

“Брест-Литовск  
Российский” 

Корка ровная, тон-
кая, без поврежде-
ний и толстого под-
коркового слоя. 

Выраженный сыр-
ный, слегка кисло-
ватый 

Однородная, пластичная. 
Глазки неправильной, 
угловатой формы 

Светло-
желтый. 

 
Все полученные данные соответствуют ГОСТ 33630-2015. 
Заключение. В рамках проведенного исследования были изучены три образца полутвердых 

сыров: "Брест-Литовск пошехонский", "Брест-Литовск голландский" и "Брест-Литовск Россий-
ский". Все образцы продемонстрировали соответствие нормативным показателям, установленным 
соответствующими ГОСТами, как по физико-химическим, так и органолептическим характери-
стикам. 

Каждый из исследуемых сыров обладает уникальными вкусовыми и текстурными качествами, 
что позволяет удовлетворить различные требования потребителей. 

Исследуемые полутвердые сыры являются качественными продуктами, соответствующими 
всем установленным стандартам, и могут быть рекомендованы к употреблению. Проведенные 
эксперименты подтверждают стабильность производственного процесса и высокие характеристи-
ки продукта. 
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В современном мире забота о здоровье животных приобретает всё большее значение. Одним из 
важнейших аспектов, способствующих поддержанию их благополучия, является доступность ка-
чественных ветеринарных препаратов, обладающих разнообразными полезными свойствами. 

Среди множества таких препаратов особое внимание заслуживает тиосульфат натрия — веще-
ство, известное своим дезинтоксикационным действием и широко применяемое в медицине и ве-
теринарии. Это лекарственное средство обладает уникальными свойствами, способствующими 
очищению организма от токсинов и других вредных веществ. 

В этой статье мы рассмотрим, какие ветеринарные препараты с дезинтоксикационными свой-
ствами, основным действующим веществом которых является тиосульфат натрия, доступны в 
настоящее время. 

1. Натрия тиосульфат 30 % для инъекций 
Назначается животным внутривенно, внутримышечно и орально в определённых дозах, подо-

бранных для каждого вида индивидуально – для крупного рогатого скота, лошадей, мелкого рога-
того скота, свиней, собак, лис, кур как антитоксическое, противовоспалительное, десенсибилизи-
рующее и противоацидозное средство, а также в качестве иммуностимулятора [1]. 

Производителем является ОАО “БЕЛВИТУНИФАРМ”, Республика Беларусь, город Витебск. И 
приобрести данное лекарство можно только напрямую через производителя, ни в одной ветери-
нарной аптеке его нет. 

2. Токсанет 
Препарат применяют крупному и мелкому рогатому скоту, лошадям, свиньям, собакам и кош-

кам в качестве антидота и гепатопротектора при отравлениях соединениями тяжелых металлов, 




