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В современных условиях производст-

венные процессы должны быть организованы 
так, чтобы обеспечить максимально высокий 
уровень качества продуктов. Органолептиче-
ские свойства приводят потребителя к пред-
почтению одних или отказу от других пище-
вых продуктов. Для создания высококачест-
венных продуктов питания необходимо целе-
направленно влиять на их органолептические 
свойства. Требования потребительского рын-
ка стимулирует рост интереса к промышлен-
ности, что влечет за собой появление новых 
видов продуктов в том числе сыров и модер-
низацию существующих технологий [1]. 

На практике существует необходимость 
коррекции технологических параметров про-
изводства сыра (в рамках, ограниченных тех-
нологической инструкцией) с целью стабили-
зации его реологических свойств, оказываю-
щих определяющее влияние на формирова-
ние консистенции готового продукта. 

Консистенция, как степень плотности 
(твердости) продукта, является одной из важ-
нейших характеристик сыра, от которой зави-
сит качество и потребительская ценность, 
обуславливаемая совокупностью реологиче-
ских (структурно-механических) и адгезион-
ных свойств продукта. 

Оценивается по органолептическим по-
казателям (по 100 бальной шкале) – 25-ю 
баллами. 

В зависимости от степени плотности 
продукты по-разному деформируются при из-
бранных видах нагрузки, скорости и времени 
воздействия. 

На практике эксперты-дегустаторы обы-
чно пользуются более узким определением 
консистенции, понимая под ней смешанное 
ощущение, вызываемое во рту при разжевы-
вании и проглатывании продукта, которое 
связано с его плотностью, вязкостью, прочно-
стью, клейкостью и другими физико-механи-
ческими свойствами. 

Каждый тип сыра имеет определенную, 
присущую ему степень плотности, характер 
которой тесно связан с технологическим про-
цессом производства сыра. 

Для ее оценки, как одного из основных 
показателей качества продукта, используют 
структурно-механические характеристики 
(СМХ). Оценка консистенции продукта осу-
ществляется либо путем измерения СМХ на 
специальных приборах (реометрах), либо пу-
тем сенсорной (органолептической), т. е. 
субъективной оценки сопротивляемости и 
деформации продукта. 

Результаты сенсорной оценки зависят от 
квалификации дегустатора, тщательности 
проведения контроля с условием выполнения 
определенных правил, гарантирующих точ-
ность и воспроизводимость результатов, и 
при отсутствии специально подобранных и 
обученных экспертов, часто носят субъектив-
ный характер. 

При использовании инструментальных 
методов оценки консистенции сырной массы, 
воспроизводимость показателей гарантиро-
вана только в том случае, если все условия 
измерений постоянны, особенно форма об-
разца и его размеры, вид нагружения и его 
скорость. 

Под действием внешней нагрузки в лю-
бом продукте возникают деформации и на-
пряжения, которые зависят от состава и 
строения выбранных объектов исследования, 
являясь мерой сил внутреннего взаимодей-
ствия между элементами их структуры. 

По виду механических нагружений и вы-
зываемых ими деформаций можно класси-
фицировать основные реологические свойст-
ва: сдвиговые свойства, проявляющиеся при 
воздействии касательных напряжений; ком-
прессионные – при воздействии нормальных 
напряжений и поверхностные – при сдвиге 
или отрыве продукта от твердой поверхности. 

Оценку консистенции продукта инстру-
ментальными методами (измеряя его СМХ) 
проводят следующим образом. 
1. В зависимости от видов и интенсивности 

механического воздействия определяют 
различные СМХ. 

2. Предварительно проводят определение 
«эталонного» значения СМХ для каждого 
вида продукта по существующим методи-
кам оценки качества продукта. 
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3. Сравнивают величины реологических пока-
зателей исследуемого образца продукта с 
«эталонным» для него значением СМХ и 
по их разности судят о консистенции про-
дукта. 
Отсутствие данных по структурно-меха-

ническим свойствам многих видов сыров, 
многообразие их разновидностей и различия 
физико-химических характеристик (содержа-
ние влаги, жира, хлористого натрия, активная 
кислотность, твердость, упруго-эластические 
свойства) предопределяют эксперименталь-
ный путь установления связи между качест-
вом готовой продукции и его структурно-
механическими показателями [2]. 

Важно также знать его тиксотропные и 
релаксационные свойства. На современном 
этапе развития производства наиболее пред-
почтительными являются приборы, которые 
обеспечивают достаточную точность измере-
ний, обладают невысокой стоимостью, отли-
чаются простотой использования и являются 
портативными.  

Для экспериментального определения 
реологических параметров продуктов суще-
ствует множество методов, которые разли-
чаются по области применения (лаборатор-
ные и производственные), принципам нагру-
жения, степени автоматизации и др. 

Большое число этих методов предна-
значено для лабораторных исследований. 
Кроме лабораторных методов измерений для 
фундаментальных научных исследований 
реологических характеристик материалов (в 
том числе и специальных) с высокой точно-
стью, для многократно повторяющихся ис-
следований предпочтение отдается тем ме-
тодам и приборам, которые позволяют про-
вести измерения и обработку их результатов 

быстро и с минимальной зависимостью от 
субъективных факторов [3]. 

В СибНИИС для исследования подго-
товлена экспериментальная установка, кото-
рая состоит из пенетрометра, сдвигометра, 
консистометра и прибора для измерения ре-
лаксационных характеристик сырной массы. 
Замеры показателей, а так же их обработка 
производятся с использованием персональ-
ного компьютера. Конечными данными явля-
ются зависимости в графическом и таблич-
ном виде. 

Задача проводимых в СибНИИС иссле-
дований состоит в расширении комплекса 
свойств сырной массы, измеряемых инстру-
ментальными методами и получение соот-
ветствующих аналитических зависимостей. 
Исследование влияния факторов технологи-
ческого процесса на формирование структу-
ры сырной массы позволит вносить корректи-
вы в технологический процесс и, в конечном 
итоге, получать продукт со стабильно высо-
кими показателями консистенции. 
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