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ТЕЧЕНИЕ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПРИ 
СОЗРЕВАНИИ ГОЛЛАНДСКОГО СЫРА, ВЫРАБОТАННОГО 

ДВУХСТОРОННИМ ПРЕССОВАНИЕМ

Аннотация. Впервые предложен новый способ двустороннего прес-
сования. Для его испытания была сконструирована и изготовлена винтовая 
прессформа для двустороннего прессования голландского сыра ручным 
способом и динамометр для измерения прессующего усилия над сырной 
массой, с помощью которых были проведены исследования на голландском 
круглом сыре, установлен приблизительный технологический режим. Его 
обоснование пока подтверждено микробиологическим исследованием. 
Микробиологические процессы протекали аналогично по сравнению с 
контрольным сыром. Рост и распределение микроорганизмов в сырной 
массе осуществляется за счет получения тонкого уплотняющего слоя при 
двухстороннем прессовании, что обеспечивает большой объем для равно-
мерного распределение влаги на верхних слоях сырной массы по сравнению 
с контрольным сыром с коркой. 

После прессования в первые сутки общее количество микрофлоры в 
опытном сыре составило 2,90 млрд в 1 г., на 5 сутки достигла 2,95 млрд., 
т.е. преобладала на 0,05 над контрольным 2,90 млрд. Далее начинается 
спад молочнокислых бактерий: после 5 сутки количество микроорганизмов 
составило 2,8 млрд. Это количество выдержало до 10 сутки, а 40-50 сутки 
стало 0,6 млрд. Продолжалось уменьшение количества микрофлоры до 60 
сутки, на 70 сутки увеличивалось за счет роста молочнокислой палочки 
до 0,55 млрд. В конце созревания 80 сутки количество молочнокислых 
бактерий и палочек составляет около 0,3 и 0,35 млрд в 1 г сыра. После спада 
молочнокислых бактерий до 80 сутки процесс протекает идентично по 
сравнению с контрольным сыром.

Ключевые слова: анизотропия, бактерии, коки, палочки, пробы, редук-
тазный, бродильный, сычужнобродильный, перфорированный, гофри ро-
ванный, динамометр, индикатор, тарировка.
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ЕКІ ЖАҚТЫ ПРЕСТЕУ АРҚЫЛЫ ӨНДІРІЛГЕН ГОЛЛАНДИЯЛЫҚ 
ІРІМШІКТІҢ ПІСУІ КЕЗІНДЕГІ МИКРОБИОЛОГИЯЛЫҚ 
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THE FLOW OF MICROBIOLOGICAL PROCESSES DURING THE 
MATURATION OF DUTCH CHEESE PRODUCED BY TWO-SIDED 

PRESSING

Abstract. For the first time, a new method of double-sided pressing has been 
proposed. To test it, a screw mold for double-sided pressing of Dutch cheese by 
hand and a dynamometer for measuring the pressing force over the cheese mass 
were designed and manufactured, with the help of which studies were carried out 
on Dutch round cheese, and an approximate technological regime was established. 
Its rationale has so far been confirmed by microbiological research. Microbiological 
processes proceeded similarly compared to the control cheese. The growth and 
distribution of microorganisms in the cheese mass is carried out by obtaining a thin 
sealing layer during double-sided pressing, which provides for a large volume for 
uniform distribution of moisture on the upper layers of the cheese mass compared 
to the control cheese with a crust.

After pressing, on the 1st day the total amount of microflora in the experimental 
cheese was 2.90 billion in 1 g, on the 5th day it reached 2.95 billion, i.e. prevailed 
by 0.05 over the control 2.90 billion. Then the decline of lactic acid bacteria begins: 
after 5 days, the number of microorganisms amounted to 2.8 billion. This number 
withstood up to 10 days, and on days 40-50 it became 0.6 billion. At the end of 
ripening 80 days, the number of lactic acid bacteria and bacilli is about 0.3 and 0.35 
billion in 1 g of cheese. After the decline of lactic acid bacteria up to 80 days, the 
process proceeds identically compared to the control cheese.

Key words: anisotropy, bacteria, coca, rods, samples, reductase, fermentation, 
rennet fermentation, perforated, corrugated, dynamometer, indicator, calibration.

Введение. Технологический анализ показал, что как за рубежом, так 
и в СНГ до настоящего времени в сыроделии используют три способа – 
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самопрессование с использованием салфетки с перепрессовками, одно-
стороннее прессование с использованием салфетки с перепрессовками и 
одностороннее прессование без салфеток без перепрессовок сырной массы. 
Вышеуказанные технологические процессы повышают анизотропность 
сырной массы и отрицательно влияют на интенсивность протекания био-
химических и микробиологических процессов, которые приводят к 
снижению качества сыра. Таким образом, для выработки качественного сыра 
необходимо при прессовании получить сырную массу с более равномерным 
распределением влаги и твердости. Следовательно, совершенствование и 
разработка высокопроизводительных непрерывно действующих технических 
средств, техники и технологии производства натуральных сыров, особенно 
процессов получения сырной массы, ее формования и прессования, было 
и остается актуальной задачей науки и практики (Майоров и др., 2012:7, b 
2013:8, 2013:9).   

Впервые предлагаем 3 способа двустороннего прессования: двустороннее 
бессалфеточное, двустороннее ступенчатое (шаговое) бессалфеточное (с 
меньшим количеством пневмоцилиндров) и двустороннее бессалфеточное 
прессование с использованием электромагнитных сил (без пневмоцилиндров). 
Новый способ полностью изучен на цилиндрических (швейцарских) и 
прямоугольных сырах «Лори». Получив положительные результаты, мы 
продолжили исследование на голландских круглых сырах.

Для решения поставленной цели нами были сформулированы следующие 
задачи:

1. Разработать и изготовить опытный образец винтовой прессформы для
двустороннего прессования голландского круглого сыра и динамометр – для 
измерения прессующего усилия над сырной массой.  

2. Совместить технологические процессы (сборка и разборка форм, розлив
сырного зерна, формование, прессование и выемка сыра из прессформы).

3. Установить оптимальный (рациональный) режим и обосновать
оптимальность его двустороннего прессования для голландского круглого 
сыра (Майоров и др., 2013:8).

4. Изучить влияние двустороннего прессования (первого способа) на
качество голландского круглого сыра.

Материалы и методы. Исходя из вышесказанного, предлагаем впервые 
3 способа двустороннего прессования без перепрессовок: 1. двустороннее 
бессалфеточное, 2. двустороннее ступенчатое (шаговое) бессалфеточное (с 
меньшим количеством пневмоцилиндров), 3. двустороннее бессалфеточное 
прессование с использованием электромагнитных сил (без пневмоцилиндров).

Методика проведения исследования. Экспериментальные исследования 
проводились по стандартным и общепринятым методикам согласно 
ГОСТ-у. Сыропригодность молока определяли при помощи бродильной, 
сычужно-бродильной и редуктазной проб (ГОСТ 3225-68). Содержание 
молочнокислых бактерий определяли методом предельных разведений, 
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маслянокислых бактерий - посевом в пробирки на Степанаванском сырзаводе 
Республики Армении, содержание влаги в сыре – экспресс методом (ГОСТ 
3625-75г.). Опытные сыры подвергались двустороннему прессованию 
сконструированным и изготовленным ручным способом винтовым прессом 
(Климовский и др., 1965:5, Климовский, 1966:6, Манукян, 2012:10, Мудрецова-
Висс и др., 1971:11, Полищук и др., 1978:12, Фостер и др., 1961:13, Ali и др., 
1961:14, Manukyan, 2013:15). Конструкция пресса показана на рис. 1.

3

Рис. 1

Изучение влияния двухстороннего прессования на качество голландского сыра было
установлено впервые в приблизительном технологическом режиме (давление продолжительности).
Для обоснования оптимальности (рациональность) технологического режима необходимо проводить 
реологические, микробиологические и биохимические исследования. Из этих важнее
микробиологическое исследование, зная что в сыроделии основное значение имеет микрофлора. Без
нее невозможно вырабатывать сыры требуемого качества. Качество сыра зависит также от
экзоферментов микроорганизмов, которые осуществляют сложный биохимический процесс:
гидролиз белков до аминокислот, жиров – в свободные жирные кислоты и углеводов – в молочную 
кислоту, вследствие чего формируются органолептические показатели: вкус, аромат и консистенция
сыра. Для проведения исследования на предмет влияния предлагаемого способа двустороннего
прессования на течение микробиологических процессов при созревании и развитии голландского
круглого сыра взяли из одной предварительной варки вносимой бактериальной закваски 0,5% от 
количества молока одну головку круглого и одну головку бурского сыра по 2,5 кг, зная также, что
форма сыра частично влияет на процесс созревания сыров. Пробы для исследования были взяты
после прессования опытного и контрольного сыров, а в бродильной камере – через 5, 10, 20, 30, 40,
50, 60, 70, 80 сутки. Для развития микроорганизмов важную роль играет распределение влаги в
сырной массе (анизотропия): чем однороднее масса сыра, тем высокого качества получается сыр.
Следовательно, вследствие равномерного распределения влаги в сырной массе улучшаются условия 
для протекания микробиологических процессов.

Цель исследования: обосновать оптимальность (рациональность) приблизительного
технологического режима голландского круглого сыра.

Для этого проведено исследование:
1. Как протекают микробиологические процессы после прессования и до конца созревания в 

бродильной камере опытного сыра по сравнению с контрольным.
2. Как влияет форма сыра на процесс созревания и на рост микроорганизмов при

двухстороннем прессовании опытного сыра по сравнению с контрольным голландским круглым
сыром.

Результаты и обсуждение:
1. Двухстороннее прессование и форма сыра не влияют отрицательно на микробиологические

процессы при созревании голландского круглого сыра. Обоснование данных результатов
микробиологического исследования опытного сыра в бродильной камере было аналогично по
сравнению с контрольным сыром, а также частично, но точнее обосновал оптимальность 
приблизительного технологического режима и дал возможность продолжить реологические и
биохимические исследования голландского круглого сыра.

2. Двустороннее прессование обеспечивает благоприятные условия для получения тонкого
уплотняющего слоя за счет уплотнения сырной массы одновременно с обеих сторон и сокращает
продолжительность прессования на 20 минут за счет исключения перепрессовки и использование
салфеток по сравнению с контрольным сыром с коркой (образующейся с перепрессовками и с 
использованием салфетки).

3. А также большой объем более равномерного распределения влаги, развитие и распределение
микроорганизмов на верхних слоях поверхности сыра, которое способствовало за короткое время в 
бродильной камере за 5 суток за счет роста микроорганизмов достигнуть 2,95 млрд/1г сыра.

Рис. 1

Изучение влияния двухстороннего прессования на качество голландского 
сыра было установлено впервые в приблизительном технологическом 
режиме (давление продолжительности). Для обоснования оптимальности 
(рациональность) технологического режима необходимо проводить 
реологические, микробиологические и биохимические исследования. Из 
этих важнее микробиологическое исследование, зная что в сыроделии 
основное значение имеет микрофлора. Без нее невозможно вырабатывать 
сыры требуемого качества. Качество сыра зависит также от экзоферментов 
микроорганизмов, которые осуществляют сложный биохимический 
процесс: гидролиз белков до аминокислот, жиров – в свободные жирные 
кислоты и углеводов – в молочную кислоту, вследствие чего формируются 
органолептические показатели: вкус, аромат и консистенция сыра. Для 
проведения исследования на предмет влияния предлагаемого способа 
двустороннего прессования на течение микробиологических процессов 
при созревании и развитии голландского круглого сыра взяли из одной 
предварительной варки вносимой бактериальной закваски 0,5% от количества 
молока одну головку круглого и одну головку бурского сыра по 2,5 кг, зная 
также, что форма сыра частично влияет на процесс созревания сыров. Пробы 
для исследования были взяты после прессования опытного и контрольного 
сыров, а в бродильной камере – через 5, 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 сутки. 
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Для развития микроорганизмов важную роль играет распределение влаги 
в сырной массе (анизотропия): чем однороднее масса сыра, тем высокого 
качества получается сыр. Следовательно, вследствие равномерного распре-
деления влаги в сырной массе улучшаются условия для протекания 
микробиологических процессов. 

Цель исследования: обосновать оптимальность (рациональность) приб-
лизительного технологического режима голландского круглого сыра.

Для этого проведено исследование:
1. Как протекают микробиологические процессы после прессования и

до конца созревания в бродильной камере опытного сыра по сравнению с 
контрольным.

2. Как влияет форма сыра на процесс созревания и на рост микроорганизмов
при двухстороннем прессовании опытного сыра по сравнению с контрольным 
голландским круглым сыром.

Результаты и обсуждение:
1. Двухстороннее прессование и форма сыра не влияют отрицательно

на микробиологические процессы при созревании голландского круглого 
сыра. Обоснование данных результатов микробиологического исследования 
опытного сыра в бродильной камере было аналогично по сравнению с 
контрольным сыром, а также частично, но точнее обосновал оптимальность 
приблизительного технологического режима и дал возможность продолжить 
реологические и биохимические исследования голландского круглого сыра.

2. Двустороннее прессование обеспечивает благоприятные условия для
получения тонкого уплотняющего слоя за счет уплотнения сырной массы 
одновременно с обеих сторон и сокращает продолжительность прессования 
на 20 минут за счет исключения перепрессовки и использование салфеток по 
сравнению с контрольным сыром с коркой (образующейся с перепрессовками 
и с использованием салфетки).

3. А также большой объем более равномерного распределения влаги,
развитие и распределение микроорганизмов на верхних слоях поверхности 
сыра, которое способствовало за короткое время в бродильной камере за 5 
суток за счет роста микроорганизмов достигнуть 2,95 млрд/1г сыра.

Влияние двухстороннего прессования на течение микробиологических 
процессов при созревании голландского круглого сыра. До проведения 
эксперимента была поставлена задача получить голландский сыр высокого 
качества с применением двустороннего прессования. В этих опытах, помимо 
органолептической оценки, согласно требованиям стандарта [17], были 
изучены и другие показатели, и получены следующие результаты: влажность 
зерна 49-51%, размер зерна 6-7 мм, температура второго нагревания 39-40°С, 
влажность пласта 4647%, влажность свежего сыра после прессования 43-45%, 
влажность зрелого сыра 39-41%, рН сыра после прессования 5,5-5,8 и через 
10 дней - 5,1-5,15, рН зрелого сыра 5,2-5,3. Срок созревания голландского 
круглого сыра 2,5 месяца.
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Основываясь на полученных результатах, был определен также прибли-
зительный режим двустороннего прессования голландского сыра. При 
этом режиме давление над сырной массой увеличивали от 0,1 до 0,5 кг/
см2 постепенно ручным способом без выдержки, который сокращает 
продолжительность на 20 минут. Общая продолжительность двустороннего 
прессования составляла 1,8-2,0 ч. Режим двустороннего прессования является 
приблизительным, поскольку не изучены реологические, микробиологические 
и биохимические процессы. Оценка качества голландского сыра дана только 
на основании вышеуказанных данных, и из предварительно испытанных 40 
головок голландского сыра было выбрано 15 головок, которые при дегустации 
были оценены к высшему сорту.

Для первого эксперимента было сконструировано и изготовлено устройство 
для бессалфеточного прессования мелких сыров и динамометр для измерения 
прессующего усилия на сырную массу (рис. 1). 

Контрольный сыр. Как видно из рис. 2, после прессования количество 
молочнокислых бактерий составляет 2,0 млрд/1 г, у голландского круглого 
сыра в бродильной камере 5й сутки молочнокислые бактерии достигают до 
максимума 2,9 млрд/1г. После этого начинается отмеренные бактерией 2,8 
млрд./1 г, это количество выдерживается до 10й сутки. Продолжительное 
уменьшение микрофлоры до 4050 сутки составлял 0,6 млрд., а до 60й 
сутки - 0,5 млрд. Дальше молочнокислые бактерии увеличиваются за счет 
молочнокислых палочек. С 60й по 70й сутки их количество достигало 0,45 
млрд. В конце созревания, т.е. на 80 сутки становится 0,3 млрд. в 1г сыра.

Опытный сыр. Из рис. 2 видно, что в опытном сыре после прессования 
количество микроорганизмов составляет 1,8 млрд, на 5 сутки количество 
молочнокислых бактерий достигает до максимума 2,95 млрд. в 1г сыра, 
которые больше на 0,05 млрд по сравнению с контрольным - 2,90 млрд. Это 
означает, что двухстороннее прессование тормозило рост микроорганизмов 
только при прессовании 0,02млрд./1 г сыра меньше, чем контрольного, за 
счет интенсивного выделения сыворотки из сырной массы. Этот процесс 
продолжился в первые сутки в бродильной камере. Затем развитие 
микрофлоры протекает почти также как и в контрольном сыре. А за короткое 
время накопление молочнокислых бактерий до максимума 2,95 млрд 
осуществилось за счет получения при двухстороннем прессовании тонкого 
уплотняющего слоя сырной массы, который обеспечивает благоприятные 
условия и большой объем для более равномерного распределения влаги, 
развития и равномерного распределения микроорганизмов до верхних слоев 
сырной массы по сравнению с контрольным сыром с коркой.

Из рис. 2 видно также, что у молочнокислых бактерий из максимум 
2,95 млрд./1г начинается спад с 5-й сутки до 2,7 млрд. в 1г. Это количество 
выдерживается до 10-й сутки. После чего начинается отмирание молочно-
кислых бактерий до 45-50 сутки 0,6 млрд/1г. Затем увеличивается за счет 
развития молочнокислых палочек до 70-й сутки на около 0,45 млрд. Далее спад 



47

Reports  of the Academy of Sciences of the Republic of Kazakhstan

молочнокислых бактерий продолжается до 80-й сутки 0,35 млрд. Это означает, 
что микробиологический процесс протекает аналогично контрольному 
сыру, т.е. микробиологическое исследование снова подтвердило частично 
оптимальность (рациональность) установленного технологического режима, 
и дало возможность проводить также реологические и биохимические 
исследования.

Контрольный сыр

5

Контрольный сыр

Опытный сыр
Рис. 2 Изменение объема микрофлоры при созревании голландского сыра
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Обсуждение. Предложено впервые двустороннее бессалфеточное прессо-
вание голландского круглого сыра за счет исключения перепрессовки с 
использованием салфетки, которое сокращает продолжительность прессо-
вания на 20 минут.

1. Для его испытания была сконструирована и изготовлена винтовая прес-
сформа для двустороннего прессования голландского сыра ручным способом.

2. Динамометр для измерения прессующего усилия над сырной массой.
3. Проведено микробиологическое исследование для обоснования опти-

мальности (рациональности) приблизительного технологического режима 
двухстороннего прессования и его влияния на качество голландского круглого 
сыра.

4. Определено также влияние формы сыра на микробиологические про-
цессы при созревании голландского сыра.

Был сделан следующий вывод:
Двустороннее прессование тормозит рост микроорганизмом при прессо-

вании в первые сутки (2,5) в бродильной камере.
Микробиологический процесс опытного сыра протекал интенсивно и с 

5й сутки составлял 2,95 млрд/1г сыра по сравнению с контрольным сыром с 
коркой без толстого под коркой слоя.

Двустороннее прессование сокращает продолжительность прессования на 
20 минут за счет исключения перепрессовок и использования салфеток при 
прессовании и одновременное уплотнение сырной массы с обеих сторон.

Заключение. 1. Двухстороннее прессование и форма сыра не влияют на 
микробиологические процессы при созревании голландского круглого сыра. 

2. Микробиологический процесс протекал аналогично начиная с момента
прессования до конца созревания опытного сыра по сравнению с контрольным 
сыром с коркой. Это означает, что сделан первый шаг для обоснования опти-
мальности приблизительного технологического режима, и дана возможность 
продолжить (рациональность) реологические и биохимические исследования 
голландского сыра.

3. Двухстороннее прессование устраняет анизотропию и на основании этого
обеспечивает благоприятные условия и большой объем для интенсивного 
развития, а также распределение микрофлоры до верхних поверхностных 
слоев сырной массы. Следовательно, биохимические процессы проходят 
интенсивно, что приводит к повышению качество сыра.
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