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Аннотация: в статье рассмотрено качество сыра Камамбер из коровьего и 
козьего молока. Для производства элитных сыров с плесенью сырьевой базой 
является коровье молоко, однако наряду с коровьим молоком все больший 
интерес представляет козье молоко. Козье молоко имеет высокое 
содержание белка и жира, богато витаминами, макро- и микроэлементами.  
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Для многих стран производство высококачественных сыров является 
визитной карточкой страны и национальным достоянием. Самые известные 
сыры с плесенью – это Рокфор, Камамбер и др. [1,2]. 
Сыр типа Камамбер, созревает под действием плесени, мицелий, которого 
имеет белый цвет. Для получения высоких потребительских свойств сыра 
Камамбер, обладающего умерено вкусоароматическими нотами, необходимы 
качественные молоко-сырье и ингредиенты, строгое соблюдение режимов 
созревания данного продукта. Выработка сыра на основе козьего молока, 
позволит расширить ассортимент сыров с белой плесенью, который займет 
определенный сегмент на российском рынке [3-5]. 
В связи с вышеизложенным требуется изучить физико-химические и 
технологические параметры выработки сыра типа Камамбер из коровьего и 
козьего молока и определить динамику изменения показателей 
аминокислотного состава белка при созревании сыра. 
Для производства сыра Камамбер использовали молоко коров джерсейской 
породы, которое брали от частного фермерского хозяйства в Московской 
области, Ленинского района, д. Коробово и молоко коз зааненской породы из 
хозяйства Московской области, г. Звенигород. При выработке сыра 
использовали сычужный фермент микробного происхождения, так как он 
дает более нежный сгусток и ровную консистенцию сырного пласта. В 
качестве закваски использовали микроорганизмы Lc. cremoris, Lc. 
diacetilactis, Lc. lactis, и плесень G. Candida, Р. Camemberti, эти ингредиенты 
придают сыру пластичную структуру и имеют определенный 
вкусоароматический букет. Посолку сыра проводили сухим способом, затем 
оставляли на 7 часов, при этом каждые 2 ч переворачивали сыр для 
равномерного распределения соли и влаги в нем. Созревание сыра проходило 
при температуре от 2 до 7 ºС в течение 22-30 дней и относительной 
влажностью от 80-95 %. 
Сыр Камамбер в процессе созревания претерпевает ряд биохимических 
процессов, связанных с физико-химическими показателями молока-сырья, 
поэтому качество сыра во многом зависит от них. На основании проведенных 
исследований было установлено, что в коровьем молоке массовая доля жира 
составляла 5,1 %, что на 1,5% выше, чем в козьем молоке. От массовой доли 
белка в молоке-сырье зависит выход и качество продукта в целом. В козьем 
молоке массовая доля белка значительно выше, чем в коровьем. Достоверно 
известно, что из-за разных фракционных составляющих козьего и коровьего 
молока, выход сыра из козьего молока будет меньше, чем из коровьего.  
В козьем молоке дисперсность жировых частиц представлена мелкими 
жировыми глобулами, что впоследствии повлияет на большие потери жира с 
сывороткой. Это приведет к уменьшению количество жирных кислот в сыре, 
что отрицательно отразится на органолептических и физико-химических 
показателях сыра во время его созревания (табл.). 
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коровьего молока, это связано с присутствием разных жирных кислот, 
входящих в состав сыра, а также разного состава белка. 
По окончанию срока созревания сыр Камамбер, выработанный из козьего 
молока, обладал высокой пищевой ценностью и содержал протеиногенные 
аминокислоты, таких как изолейцин/лейцин и триптофан, по сравнению с 
сыром из коровьего молока. Это может быть связано с процессами, 
проходящими в сыре, зависящее во многом от микробиологического фона 
продукта и состава белка. 
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Аннотация: проведено социологическое исследование для изучения 
основных потребителей и их предпочтений при выборе БАД на основе 
рыбьего жира. По результатам исследования были определены значимые для 
потребителей качественные показатели продукта.  
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