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Работа посвящена анализу влияния вида 

упаковки на изменение качества продукта в 
процессе его хранения. Объектом исследования 
выступал сухой сыр марки «Голландский». Упа-
ковку осуществляли в 4 вариантах: в пакеты из 
комбинированного материала в естественных 
условиях (№ 1) и в условиях вакуума (№ 2), в бу-
мажную упаковку (№ 3) и термоусадочные ваку-
умные пакеты из полиэтилена (№ 4). Исследо-
вана органолептическая оценка продукта в 
процессе хранения. Установлено, что при ис-
пользовании 2-го и 4-го вариантов упаковки 
органолептические показатели продукта сни-
жаются медленнее (на 3 балла через 16 меся-
цев), чем при использовании 1-го и 3-го вари-
антов (на 5 баллов через 16 месяцев). Опреде-
лено изменение влагосодержания в продукте. 
Обнаружено, что наименьшее поглощение 
влаги наблюдалось при упаковке по 2-му и 4-му 
вариантам – через 16 месяцев хранения со-
держание влаги в сыре увеличилось менее чем 
на 0,2 %. Определены микробиологические по-
казатели сухого сыра в процессе хранения. На 
протяжении 14 месяцев хранения КМАФАнМ в 
сухом продукте не превышает 1·104 КОЕ/г. На 
протяжении предполагаемых сроков годности 
при упаковке по 1-му варианту содержание 
плесеней и дрожжей не превышает  
1·101 КОЕ/г; при упаковке по 3-му варианту – 
14 КОЕ/г; в случае упаковки по 2-му и 4-му ва-
рианту данный показатель не превышает 
1·101 КОЕ/г. В результате проведенного ис-
следования были установлены сроки годности 
продукта. При упаковке по 1-му и 3-му вариан-

ту срок годности сухого сыра составляет 12 
месяцев. При упаковке по 2-му и 4-му варианту 
срок годности составляет 14 месяцев. 

Ключевые слова: сухой сыр, упаковка, сро-
ки годности. 

 
The study is devoted to the analysis of influence 

of the type of packaging on the change of quality of 
the product in the course of storage. Dry cheese of 
the Dutch brand acted as the object of the re-
search. Packing was carried out in 4 options: in 
packages from the combined material under natural 
conditions (№ 1) and in the conditions of vacuum 
(№ 2), in paper packing (№ 3) and shrinkable vac-
uum packages from polyethylene (№ 4). Organo-
leptic assessment of the product in the course of 
storage was investigated. It was established that 
when using the 2nd and 4-th options of packing 
organoleptic indicators of the product decreased 
more slowly (by 3 points in 16 months), than when 
using the 1-st and 3-rd options (by 5 points in 16 
months). The change of moisture content in the 
product was defined. It was revealed that the 
smallest absorption of moisture was observed 
when packing by the 2-nd and 4-th options – in 16 
months of storage cheese moisture content in-
creased less than by 0.2 %. Microbiological indica-
tors of dry cheese in the course of storage were 
defined. For 14 months of storage QMAFAnM in a 
dry product does not exceed 1 · 104 CFU/g. 
Throughout estimated expiration dates when pack-
ing by the 1st option the contents of mold and yeast 
does not exceed 1 · 101 CFU/g; while packing in 
the 3-rd option – 14 CFU/ g; in the case of packing 
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by the 2-nd and 4-th option this indicator does not 
exceed 1·101 CFU/g. As a result of conducted re-
search the periods of the product validity were es-
tablished. When packing by the 1st and 3rd option 
the shelf life of dry cheese made 12 months. When 
packing by the 2-nd and 4-th option the shelf life 
made 14 months. 

Keywords: dry cheese, packing, expiration 
dates. 

 
Введение. Известна тесная связь между 

влагосодержанием продукта и его сохранно-
стью. Поэтому одним из наиболее эффективных 
способов продления сроков годности продуктов 
является обезвоживание [1, 2]. Сушка позволяет 
не только значительно увеличить степень со-
хранности продукта, но и снизить расходы на 
его транспортировку (ввиду значительной усад-
ки продукта и снижения его массы) и хранение, 
поскольку в большинстве случаев при этом от-
падает необходимость в использовании холо-
дильного оборудования [3]. 

Сроки годности пищевого сырья зависят не 
только от индивидуальных физико-химических и 
микробиологических показателей продукта, но и 
от способа упаковки, вида упаковочного матери-
ала и температурно-влажностных параметров 
хранения [4, 5]. Правильно подобранная упаковка 
позволяет повысить резистентность продукта к 
порче, тем самым увеличить его сроки хранения. 

В настоящее время разработано достаточно 
большое количество способов упаковки и видов 
упаковочного материала. Каждый из них харак-
теризуется своими достоинствами и недостат-
ками, и выбор того или иного вида упаковки 
должен основываться на индивидуальных ха-
рактеристиках конкретного продукта и режимах 
его хранения. 

Цель исследования: подбор упаковки сухо-
го продукта, которая бы обеспечивала 
наибольшую степень его сохранности.  

Задачи исследования: анализ органолепти-
ческих свойств, физико-химического состава и 
микробиологических показателей продукта в 
процессе хранения в различных упаковках. 

Объекты, материалы и методы исследо-
вания. В качестве объекта исследования вы-
ступал обезвоженный сыр марки «Голланд-
ский». Для получения сухого сыра использова-

лась вакуумная сушка при температуре нагрева 
60±2 °С, тепловой нагрузке 5,5±0,25 кВт/м² и 
давлении в камере 2‚3 кПа. Сыр нарезался ку-
биками размером 20 × 20 × 20 мм. 

Упаковку сухого продукта осуществляли в 
четырех вариантах:  

– первый вариант – в упаковку из комбини-
рованного материала на основе полиэтилена и 
алюминиевой фольги; 

– второй вариант – в упаковку из комбиниро-
ванного материала, используемого в первом 
варианте в условиях вакуума; 

– третий вариант – в бумажные пакеты;  
– четвертый вариант – в термоусадочные ва-

куумные пакеты из полиэтилена. 
При использовании в качестве упаковки па-

кетов на основе полиэтилена и алюминиевой 
фольги, как в естественных условиях, так и в 
условиях вакуума, использовались порции по  
50 г. К основным преимуществам комбиниро-
ванных пакетов из полиэтилена и алюминиевой 
фольги можно отнести хорошую герметичность, 
низкую газопроницаемость, высокую прочность 
и термосвариваемость. 

В случае третьего варианта упаковки ис-
пользовали упаковочный материал из белого 
пищевого пергамента. При этом варианте ис-
пользовали порции продукта массой 50–200 г. 

Используемый в 4-м варианте термоусадоч-
ный материал равномерно облегает продукт 
после этапа вакуумирования, что способствует 
формированию хорошего товарного вида. При 
данном способе упаковки масса порций состав-
ляла 50–200 г. 

Хранение продукта осуществляли при тем-
пературе 20±2 °С и относительной влажности 
воздуха 75±3 %. Анализ органолептических по-
казателей продукта проводился через 6, 12, 14 и 
16 месяцев с начала процесса хранения. 

Органолептическая оценка проводилась по 
анализу следующих показателей: 

– вкус и запах – 15-балльная шкала; 
– консистенция – 10-балльная шкала; 
– цвет – 5-балльная шкала. 
Результаты исследования и их обсужде-

ние. В таблице приведены данные по измене-
нию органолептических свойств сухого продукта 
в процессе хранения при различных способах 
упаковки.
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Органолептическая оценка сухого сыра при хранении 
 

Вариант  
способа  
упаковки 

Продолжительность  
хранения, мес. 

Органолептическая оценка, балл 

Вкус  
и запах 

Консистенция Цвет 
Сумма 
баллов 

1 

0 14 10 5 29 

6 14 10 5 29 

12 13 10 5 28 

14 12 9 5 26 

16 12 8 4 24 

2 

0 14 10 5 29 

6 14 10 5 29 

12 14 10 5 29 

14 13 9 5 27 

16 12 9 4 26 

3 

0 14 10 5 29 

6 14 10 5 29 

12 14 9 5 28 

14 13 9 4 26 

16 12 8 4 24 

4 

0 14 10 5 29 

6 14 10 5 29 

12 14 10 5 29 

14 13 10 5 28 

16 12 9 5 26 

 
Установлено, что при использовании 2-го и 

4-го вариантов упаковки органолептические по-
казатели продукта снижаются медленнее (на 3 
балла через 16 месяцев), чем при использова-
нии 1-го и 3-го вариантов (на 5 баллов через 16 
месяцев). Стоит отметить, что при всех вариан-
тах упаковки через 12 месяцев хранения про-
дукт характеризовался достаточно высокой ор-
ганолептической оценкой – 28–29 баллов из 30.  

Далее определяли содержание влаги в сыре 
в процессе его хранения. Соответствующие 
графики изображены на рисунке 1. 

Обнаружено, что наиболее сильное влагопо-
глощение сухих продуктов наблюдалось при 
упаковке в бумажные пакеты: через 16 месяцев 
хранения содержание влаги в сыре повысилось 
с 4,7 до 6,9 %. Менее интенсивное влагопогло-
щение происходило при упаковке продукта в 
комбинированный материал при естественных 
условиях. Наименьшее поглощение влаги 
наблюдалось при упаковке по 2-му и 4-му вари-
анту – через 16 месяцев хранения содержание 
влаги в сыре увеличилось менее чем на 0,2 %. 

На рисунке 2 представлены графики анализа 
микробиологических показателей сыра в про-
цессе хранения. 

Поскольку в требованиях СанПиН отсутству-
ют нормативы на микробиологические показа-
тели сухого сыра, то данную характеристику 
сравнивали с показателями нормы для пищево-
го казеината и сухого молока, представленными 
в СанПиН 2.3.2.1078-01 и СанПиН 2.3.2.560-96. 

На протяжении 14 месяцев хранения КМАФАнМ 
в сухом продукте не превышает 1·104 КОЕ/г. 
Наиболее интенсивное увеличение КМАФАнМ 
наблюдалось при упаковке сухого сыра по 1-му 
и 3-му вариантам. 

Кроме этого были проведены анализы на 
определение содержания бактерий группы ки-
шечной палочки, а также патогенных микроорга-
низмов, в том числе и сальмонелл. Данные пока-
затели не были обнаружены в течение всего сро-
ка хранения при всех видах упаковки, что явля-
ется признаком гигиенической безопасности про-
дукта. 
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Рис. 1. Содержание влаги в сухом сыре в процессе хранения при различных вариантах упаковки 
 

  
а      б 

Рис. 2. Результаты анализа величины КМАФАн (а), плесеней и дрожжей (б)  
при хранении сухого сыра 

 
В течение предполагаемых допустимых сро-

ков хранения при упаковке по 1-му варианту со-
держание плесеней и дрожжей не превышало 
1·101 КОЕ/г; при упаковке по 3-му варианту дан-
ный показатель составлял менее 14 КОЕ/г; при 
упаковке по 2-му и 4-му вариантам – менее 
1·101 КОЕ/г. 

Выводы. Вышеизложенные результаты ра-
боты позволили установить сроки годности 
обезвоженного продукта. В случае упаковки су-
хого сыра в комбинированный материал на ос-
нове полиэтилена и алюминиевой фольги в 
естественных условиях, а также в упаковку из 
бумаги срок годности составляет 12 месяцев. В 

случае вакуумной упаковки в комбинированный 
материал на основе полиэтилена и алюминие-
вой фольги, а также в термоусадочные вакуум-
ные пакеты срок годности составляет 14 меся-
цев. 
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