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Abstract: Fish meal is a strategic raw material for the production of feed for 

aquaculture. According to forecasts, the demand for fishmeal and fish oil for use in 

aquaculture will increase, which will lead to a reduction in their availability and an 

increase in price. 
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Аннотация. В статье представлен обзор наиболее востребованных 

вкусоароматических добавок для сыроделия. Показаны способы внесения 

различных добавок при выработке сыров, а также применения их в аффинаже. 
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Сыры известны своими уникальными вкусами, ароматами и внешним 

видом, присущим каждому конкретному виду. За счет различного сырья 

придаются органолептические свойства продукту, а также из-за различных 
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вкусоароматических добавок. [1,2].  

В технологии производства сыров традиционно используются специи для 

раскрытия вкусовых  нот, а также приобретение специфического аромата.  

Специи в сыроделии используются не только при добавлении в сырный сгусток, 

но и для обсыпки поверхности сыра – аффинажа. 

Специи и травы подвергают термической обработке для уменьшения 

попадания микробиологических клеток в сырный сгусток. Из информационных 

источников известно, что  сухие травы в основном добавляются из расчета 35 г 

на 1 кг свежего сыра или 5-8 грамм на 10 литров молока для мягких и 

полутвердых сыров [3,4].   

В сыроделии применяются различные специи и травы. Например, паприка  

в своем составе содержит большое количество витамина С, который 

стимулирует работу иммунной системы и предотвращает от простудных 

заболеваний [3,4]. В сыроделии паприка вносится в сырное зерно или 

применяется для обсыпки непосредственно уже готового продукта.   

Копченая парика подходит для добавления в сырное калье так и для 

нанесения на образовавшуюся корку сыра во время аффинажа (выдержки).          

Куркума специя, придающая сыру желтый цвет за счет содержания 

натурального красителя - куркумина. Специя имеет иммуномодулирующие 

свойства,  такие как активизацию Т - и B-лимфоцитов, нейтрофилов, β - клеток, 

макрофагов и других клеток иммунной системы; предупреждение 

проникновения и распространения вируса путем изменения его белковой 

структуры; подавление активности воспалительных цитокинов — белков, 

переносящих информацию о воспалении от зараженных клеток к здоровым и др. 

[7,8]. В сыроделии куркуму в основном вносят в сырное зерно перед 

прессованием или на готовую головку сыра.  

Черный перец обладает антисептическими и антибактериальными 

свойствами [3]. Кроме того содержит антиоксиданты в своем составе, при этом 

обладает желчегонными свойствами [3,4]. Черный перец вносится 

непосредственно в сырное зерно перед прессованием, а также наносится на 

поверхность готовых сырных головок, кроме того используется для аффинажа 

различных видов сыров.  

Мята содержит в своем составе органическое вещество, важный 

вторичный метаболит – ментол, который придает освежающий вкус продукту. В 

сыроделии мята используется в выработки сыра типа Халумми.  

Пажитник (шамбала) - растение семейства бобовых. Обладает 

специфическим сладковатым запахом и вкусом, с горчинкой. Придает 

сыру сливочно-ореховый аромат.  

Базилик и орегано - используются для производства вытяжных сыров типа 

моцарелла, а также брынза и рикотта. Добавляются, как правило, сушеные 

листья на этапе выкладки сырного зерна в форму, а также уже после операции 

формования непосредственно на сырную головку.  

Тмин- имеет в своем составе различные макро- и микро- элементы, 

витамины группы  В, аскорбиновую кислоту [3]. В сыроделии сочетается с 

творожными продуктами и мягкими сырами. Кроме того его добавляются в 
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полутвердые сыры типа Чеддера.  

Кофе используется для аффинажа определенного вида сыра типа Драй 

Джек.  

Чеснок – содержит в своем составе много функциональных и 

ароматических веществ и придает сырам, как правило, пряный вкус. Добавляется 

в сухом виде в сырную массу.  

Таким образом, применение вкусоароматических веществ в сыроделии 

расширяет ассортимент сыров, а также способствует раскрытию более полного 

аромата и вкуса сыра.  
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Аннотация: Одним из перспективных направлений по созданию эффективных и 

дешевых рекомбинантных вакцин является использование платформы для 

разработки на основе РНК-содержащего бактериофага MS2. В ходе работы было 

проведено сравнение трех методов осаждения бактериофага MS2 и оценена 

возможность использования этих методов для очистки вирусоподобных частиц, 

созданных на основе этого фага.  
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