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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОТЫ 
Актуальность  работы.  Проблеме  питания  в настоящее  время  придается 

очень важное значение,  как одному из приоритетных  направлений в государ­
ственной политике Российской Федерации  Следует отметить, что йоддефицит­
ные заболевания относятся к числу наиболее распространенных неинфекцион­
ных заболеваний человека  На пороге третьего тысячелетия Всемирная органи­
зация здравоохранения определила проблему йоддефицитных заболеваний как 
глобальную и поставила ее  в один ряд с  сердечно­сосудистой и онкологической 
патологий  Для профилактики йоддефицитных заболеваний желательно созда­
ние лечебно­профилактических продуктов с использованием натурально пище­
вого сырья и  биологически активных добавок,  а также наличие  йодированых 
продуктов в свободной реализации 

В связи с этим, создание йодсодержащих молочных  продуктов является акту­
альным для удовлетворения потребности населения в высококачественных, био­
логически полноценных и безопасных продуктов питания, обладающих функци­
ональными свойствами 

Цель и задачи исследований. Целью настоящей работы являлось иссле­
дование влияния различных факторов на формирование потребительских свойств, 
качество и пищевую ценность обогащенных рассольных сыров 

В соответствие с этим были определены следующие задачи 
­  исследовать  молоко­сырье  основных  поставщиков  Республики  Северная 

Осетия Алания на сыропригодность, 
­ подобрать биологически активные добавки (БАД) и установить их оптималь­

ную концентрацию для получения  рассольного сыра «Осетинский» с улучшен­
ным минеральным составом, 

­ исследовать влияние БАД на процесс созревания рассольного сыра «Осе­
тинский», 

­провести сравнительную комплексную оценку качества новых видов рассоль­
ных сыров с БАД и  сыра, выработанного по классической технологии, 

­определить пищевую ценность обогащенных рассольных сыров и обосновать 
возможность их использования для профилактики йоддефицитных заболеваний, 

­разработать интегральную систему контроля качества для обеспечения полу­
чения высококачественного и безопасного продукта, 

­ разработать технологическую документацию на новые виды рассольных сы­
ров 

Научная новизна исследований заключается в следующем 
­ обоснована возможность использования добавок йодказеина и порошка ла­

минарии в производстве сыра «Осетинский» с повышенным содержанием мине­
ральных веществ, 

­получена функциональная зависимость, характеризующая влияние добавок 
на процессы созревания рассольного сыра «Осетинский», 

­ показано, что внесение ламинарии оказывает влияние на органолептичес­
кие, физико­химические и структурно­ механические свойства зрелого сыра, 

­  предложена  интегральная  система  контроля качества на основе анализа 
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критических точек риска, позволяющая повысить качество и безопасность сыра 
«Осетинский» с БАД 

Практическая значимость работы заключается в следующем 
­ разработаны рецептуры и технологические инструкции на сыр «Осетинский» 

с йодказеином и порошком ламинарии, 
­ по разработанным рецептурам и технологическим инструкциям проведена 

выработка опытной партии сыра «Осетинский» с йодказеином  и ламинарией на 
ВМУП «Владикавказский гормолзавод» 

Апробация работы. Основные положения диссертационной работы докла­
дывались на международных научно­практических конференциях «Торгово­эко­
номические проблемы регионального бизнес­пространства» (г  Челябинск 2006, 
2007г  г ),  региональных научно­практических  конференциях «Проблемы пита­
ния  гигиена, безопасность, регионально­ориентированный  подход» (г  Киров, 
2006,2007г г ), а также  на заседаниях  кафедры экспертизы  потребительских 
товаров ГОЛУ В ПО «Санкт­Петербургский торгово­экономического  институт» 

Публикации. По теме диссертации опубликовано 6 печатных работ, в том 
числе в периодических изданиях, рекомендованных ВАК  1 работа 

Структура и объем работы. Диссертационная работа состоит их введения, 
обзора литературных источников, экспериментальной части, выводов, списка 
литературы и приложений  Диссертационная работа изложена на 170 страницах 
печатного текста, включает 17 рисунков и 43 таблицы  Список литературы вклю­
чает 151 источник  российских и зарубежных авторов 

СОДЕРЖАНИЕ  РАБОТЫ 
Введение содержит обоснование актуальности работы, цели и задачи иссле­

дований 
В обзоре литературы обобщены сведения о современном состоянии и перс­

пективах развития рынка функциональных продуктов, обогащенных йодсодержащи­
ми ингредиентами, дан подробный анализ факторов, влияющих на качество и бе­
зопасность сыров  Обоснована целесообразность изучения возможности примене­
ния йодказеина и порошка ламинарии для обогащения йодом продуктов питания 

Объекты и методы исследования 
В соответствии с целью и поставленными задачами, объектами исследований 

служили  молоко сырое весенне­летнего и осенне­зимнего периодов лактации 
трех основных поставщиков на заводы г  Владикавказа, рассольный сыр «Осе­
тинский», произведенный по традиционной технологии, рассольный сыр «Осе­
тинский», обогащенный йодказеином, рассольный сыр «Осетинский», обогащен­
ный  ламинарией 

Методы исследований. Отбор и подготовку проб для лабораторных иссле­
дований проводили согласно единой методики в соответствии с требованиями 
ГОСТ  3622, ГОСТ­13928, ГОСТ 2809, ГОСТ 9225, ГОСТ 26929 

Органолептическую оценку качества проводили  молока ­ согласно ГОСТ 28283, 
рассольных сыров согласно  ­ ОСТ 10­090­95, ТУ 9225­001­00493617­04  и  по 
разработанной нами 35­ балльной шкале с учетом коэффициентов  весомости 
показателей на основе экспертных оценок 

­4­



Структурно  механические показатели образцов сыра исследовали с помощью 
пенетрометра­ автомата ПМДП  Определение физико­химических показателей 
проводили по стандартным методикам 

Определение количества минеральных веществ осуществлялось методом атом­
но­адсорбционной спектроскопии, ртути и мышьяка определяли по ГОСТ 26927, 
ГОСТ 26930, ГОСТ 30178  Определение содержания йода проводили  методом 
инверсионной вольтамперметрии на анализаторе типа ТА в соответствии с МУ 
31­07/04 

Анализ аминокислотного состава проводили  методом ионообменной хрома­
тографии на автоматическом аминокислотном анализаторе  «AAA 339­М»  Жир­
нокислотный состав определяли методом газовой хроматографии 

Микробиологический  анализ проводили по стандартным методам  бактери­
альную обсемененность молока  по ГОСТ 9225­84, наличие ингибирующих ве­
ществ и антибиотиков определяли ускоренным методом с метиленовым  голу­
бым по ГОСТ 23454­79, количество спор мезофильных лактосбраживающих ана­
эробных бактерий (КСМЛАБ) в молоке по ГОСТ 25102­90, количество мезофиль­
ных аэробных и факультативно­анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) по ГОСТ 
9225­84, содержание бактерий группы кишечной палочки (БГКП) по ГОСТ 9225, 
содержание Staphylococus aures в сыре по ГОСТ 30347 

Достоверность экспериментальных данных оценивали методами математи­
ческой статистики с использованием программных средств  Расчеты и графи­
ческие интерпретации результатов реализации моделей проводились с исполь­
зованием  визуального  программирования  в среде  MS Office Word 2003, Exel 
2003, Ongen 75 

РЕЗУЛЬТАТЫ  ИССЛЕДОВАНИЙ 
В третьей главе представлены результаты исследования сыропригодности 

молока­сырья различных периодов лактации, подобраны оптимальные концент­
рации БАД для внесения в рассольные сыры, предложен способ производства 
сыра «Осетинский» с БАД 

Исследования показали, что химический состав, физико­химические, органо­
лептические и технологические свойства образцов молока весенне­летнего и 
осенне­зимнего  периодов  отличались  между собой, что связано с  периодом 
лактации, породой скота, рационом кормления 

Все образцы молока хозяйств Ирафского района по органолептическим пока­
зателям отвечали требованиям  ГОСТ 52054­2003 для высшего сорта, молоко 
хозяйств Пригородного и Алагирского районов ­ первого и второго сортов  Все 
образцы имели 1  группу чистоты  Технологический процесс выработки рассоль­
ных сыров,  их качественные показатели и выход готового продукта во многом 
зависят от физико­химических свойств молока (табл 1) 
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Таблица 1 
Физико­химические показатели молока­сырья 

Показатели 

Плотность  nr\cMJ 

Кислотность  °Т 

Зима  |  Весна  |  Лето  |  Осень 
Хозяйства  Ирафского  района 

1030,0*0,2  I  1029  1*0,2 
17 0±0 2  |  17,6±0,3 

1030  7±0,2 
17,5  ±0 ,3 

1030 8±0  2 
17  0*0 ,3 

Хозяйства  Пригородного  района 

Плотность,  кг\см' 
Кислотность,  °Т 

1030,0±0,1 
16,0±0  3 

1027^6*0,3 
16,8±0  2 

1031 J ±0  3 
19,4*0,4 

1028,8±0,2 
17,9±0,3 

Хозяйства Алагирского  района 

Плотность  кг\см0 

Кислотность,  "T 
1030,3*0  2 

20,9±0,3 
1027,3*0,2  I  1028,0±0,2  1031,2±0  1 

19,0*0,3  |  18,6±0,3  |  17,10±0  2 

Учитывая важность химического состава для определения сыропригодност 
молока­сырья  в работе кроме нормируемых ГОСТом были определены показа­
тели, характеризующие химический состав молока  массовая доля жира, белка, 
лактозы, сухих веществ (табл  2) 

На основе анализа данных  физико­химических  показателей  и  химического 
состава исследованных проб молока­сырья, для производства сыров было выб­
рано молоко Ирафского района, так как оно имело лучшие показатели качества 
среднее содержание белка и казеина было самым высоким и более равномер­
ным по сезонам года, что будет обеспечивать устойчивое качество сыра 

Таблица 2 
Химический состав молока­сырья 

Показатели,  %  |  Зима 
Хозяйства  Ирас 

Массовая доля  жира 

Массовая доля  белка, 
в том  числе 
казеин 
сывороточные  белки 

Массовая доля  лактозы 

4,10±0,03 

3,19±0,01 

2  64±0  05 
0,550±0,008 

4,70*0,07 
Хозяйства  Приго 

Массовая доля  жира 
Массовая доля  белка, 
в том  числе 
казеин 
сывороточные  белки 

Массовая  доля  лактозы 

4  30±0,03 
3,16±  0,003 

2,63±0,004 
0,534±0,007 
4,70±0  03 

Весна  |  Лето  |  Осень 
зского  района 

3,36*0  05 

3,18*0  02 

2,64*0  01 
0,534*0,010 

4,78  ±  0,03 

3  6 8 *  0,05 

3,21*0,06 

2,65*0,07 
0  570*0  011 

4,80± 0  02 

3 75  ±0,02 

3 24*0  018 

2 69*0  01 
0,568*0,009 

4,75±0  02 
родного  района 

3  48±0,03 
3,10±0,005 

2,57*0  009 
0,536*0,006 
4,52*0,03 

3  81*0,03 
3  21*0,009 

2,68*0,007 
0,592*0,007 
4,69*0,01 

3,80*0,04 
3  22*0,005 

2  65*0,007 
0,566*0,008 
4 62*0  02 

Хозяйства  Алагирского  района 

Массовая доля жира,  % 
Массовая доля  белка, 
в том  числе 
казеин 
сывороточные  белки 

Массовая доля  лактозы 

3  79±0,03 
3,12*0  005 

2,56±0,003 
0,568±0,008 
4  66±0  09 

3  53*0,04 
3,11*0,005 

2  55*  0,003 
0  564*0,006 
4,41*0,09 

3  48*0,03 
3  21*0,009 

2 60 ±0  008 
0,606*0,010 
4 29*0  05 

4,21*0  02 
3 22*0  009 

2  62*0,007 
0 598*0 O0S 
4,68*0,07 

Последующие исследования показали, что образцы молока по микробиологи­
ческим показателям и показателям безопасности отвечали требованиям Сан­
ПиН 2 3 2  1078­01  Однако в молоке  хозяйства Пригородного района в осеннее 
­ летний период лактации  содержание  цинка и меди превышают  предельно 
допустимые концентрации и составляют соответственно 5,05мг/кг и 1,096 мг/кг 

­б­



Хозяйства Алагирского и Ирафского районов, являются наиболее благополучны­
ми по содержанию данных элементов 

При определении технологических свойств молока­сырья было установлено, 
что  продолжительность  свертывания  составляет  18­20  мин  По  результатам 
сычужно­бродильной пробы все образцы были отнесены к первому классу  Со­
отношение  между жиром и белком составляло  хозяйства  Ирафского  района 
1,19, Пригородного  1,22, Алагирского  1,19  Содержание соматических клеток 
является одним из наиболее важных факторов риска  С повышением их содер­
жания возрастает возможность обнаружения в молоке сырье патогенных стафи­
лококков  Содержание соматических  клеток не превышало 500 тыс/см3, что в 
пределах нормы для молока, полученного от здоровых животных 

С целью установления  оптимального  соотношения  ингредиентов  в составе 
сыра «Осетинский»  повышенной пищевой ценности и влияния составляющих 
компонентов  на потребительские свойства готовой продукции были выработа­
ны опытные образцы сыра «Осетинский»  с ламинарией, БАД «Нутрикон­Грин» и 
йодказеином 

При выработке рассольного сыра «Осетинский» использовали сычужный фер­
мент, получаемый из высушенных сычугов молодых телят и ягнят 

С целью повышения качества вырабатываемого сыра и улучшения его функци­
ональных свойств, в молоко вносили комбинированную закваску, разработанную 
Власовой  Ж А  и состоящую  из  чистых  культур  мезофильных  молочнокислых 
стрептококков (S  lactis, S  cremons, S diacetilactis), мезофильной молочнокислой 
палочки местной селекции  Lb  casei штамм С5  (обладающей  специфическим 
антогонестическим действием на Е  Coli, Stph  aures), термофильного стрепто­
кокка, болгарской палочки и бифидобактерий 

Добавку вносили в смесь перед сычужным свертыванием, что обеспечивало 
более равномерное распределение частиц ламинарии по всей массе сырного 
теста  Было выявлено, что самые лучшие органолептические показатели имел 
сыр «Осетинский» с концентрацией ламинарии  0,1% БАД «Нутрикон Грин» не 
подходит для внесения в состав сыра «Осетинский», так как это привело к ухудше­
нию органолептических показателей продукта  Сыр приобрел серо­коричневый 
оттенок, крошливую консистенцию и имел неприятный привкус внесенной до­
бавки  Йодказеин вносили в рецептуру сыра «Осетинский»из расчета 9 г на 1000 
кг продукта 

В четвертой главе изучено влияние добавок на потребительские свойства и 
пищевую ценность обогащенного рассольного сыра «Осетинский» и  на процесс 
созревания  Изучение органолептических показателей опытных образцов рассоль­
ных сыров проводили в соответствии с разработанной нами 35­ балльной шкалой 
по следующим характеристикам  внешний вид, вкус и запах, консистенция, цвет 
теста и рисунок  Все образцы получили высокую оценку дегустационной комиссии 

Сыр «Осетинский» с ламинарией отличался от контрольного образца наличи­
ем зеленоватого оттенка и присутствием мелких вкраплений, а также оригиналь­
ным привкусом, свойственным внесенной добавке, что положительно сказалось 
на общей органолептической оценке 
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Качество и пищевая ценность рассольных сыров, кроме органолептических по­
казателей, определяются комплексом физико­химических показателей (табл  3) 

Исследования показали, что внесение добавок в образцы незначительно по­
влияло на содержание массовой доли влаги в обогащенных сырах, что в первую 
очередь связано с небольшим процентом внесения добавки  Так, наибольшее 
значение данного показателя принадлежит свежему сыру с йодказеином и со­
ставляет  52,24 %, что на 0,88 %больше чем в исходном образце сыра 

Таблица 3 
Физико­химические показатели свежего сыра «Осетинский» 

Показатели  % 

Массовая  доля  жира  в 
сухом  веществе 

Массовая доля  влаги 

Массовая  доля  поварен­
ной  соли 

Требования 
ОСТ  10­090­93 

не  менее  45 

не более  54 

1  0­3  0 

Сыр  «Осетин­
ский»  без  доба­

вок 

52,66±1  34 

51,36±1,06 

2,2±0  2 

Сыр  «Осетин­
ский»  с  йодка­

зеином 

45,8±1,19 

5224±1,12 

1,7±0  3 

Сыр  «Осетинский» 
с  ламинарией 

46  8±1,20 

51  14±1  21 

1 6±0  2 

Внесение в состав сыра йодказеина и ламинарии  привело к снижению массо­
вой доли жира в обогащенных продуктах до 45,8 % и 46,8 %, соответственно, что 
значительно ниже, чем в исходном продукте  Обогащенные сыры имеют более 
низкое содержание поваренной соли на 0,5 % в сыре с йодказеином и на 0,6 % 
с ламинарией 

Главным процессом в созревании сыров является протеолиз, который  фор­
мирует органолептические и физико­химические показатели готового продукта 

Созревание сыра очень сложный процесс и единая оценка степени созрева­
ния отсутствует  В работе степень созревания определяли методом Шиловича, 
т е  величиной  буферной  емкости растворимой  части  Установление  степени 
зрелости этим методом является более объективным, так  как учитывает весь 
комплекс изменений, происходящих в процессе созревания (табл 4) 

Таблица 4 
Результаты исследования процесса созревания сыра «Осетинский» 
Наименование  сыра 

Возраст  сыра  в  днях 
5  |  15  |  30  |  45  |  60  |  75  |  90 

Степень  зрелости,°Ш 
Осетинский  I  30 
Осетинский с  йодказеином  30 
Осетинский с ламинарией  |  28 

40 
42 
38 

64 
66 
56 

63 
66 
58 

70 
70 
60 

68 
72 

65 
70 

68  |  66 
Содержание  аминного  азота, условные  еденицы 

Осетинский 

Осетинский  с  йодказеином 
­

Осетинский  с ламинарией  | 

1,21 

1  28 
0  66 

1  70 

1,85 
1  21 

2  12 
2  38 
1  62 

2,32 

2,60 
1,80 

2,35 

2  62 

2,37 

2  62 
2  35  |  2,37 

Как видно из данных, приведенных в табл  4, в возрасте 30 дней самая низкая 
степень зрелости была у образцов сыра «Осетинский» с ламинарией и составля­
ла 56 "Ш, а самая высокая ­ у образцов с йодказеином  После 60 дней созрева­
ния степень зрелости у контроля и сыра «Осетинский» с йодказеином  степень 
зрелости выравнивается и составляет 70 "Ш, а у сыра «Осетинский» с ламинари­
ей составляет всего 60 "Ш  Таким образом, добавление ламинарии приводит к 
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замедлению процесса протеолиза в рассольном сыре  Для более точного опи­
сания протеолетического процесса, происходящего в образцах сыра определе­
но содержание аминного азота  Результаты приведены в табл 4 и рис 1 

Из приведенных данных видно, что в сырах до двухмесячного возраста содер­
жание аминного азота увеличивается, и в дальнейшем почти не изменяется  У 
сыра «Осетинский» сыра с ламинарией процесс накопления аминного азота про­
ходит менее интенсивно, и практически не изменяется после 75 дней созрева­
ния и хранения  Анализ данных позволяет сделать вывод, что процесс созрева­
ния сыра полностью заканчивается для образца с ламинарией после 75 дней, а 
для остальных образцов  после 60 дней  Дальнейший распад белка в крепком 
рассоле  почти  не  происходит  При  этом  следует  отметить,  что  длительное 
хранение сыра в рассоле может привести к увеличению потерь водораствори­
мых веществ, вследствие чего может ухудшаться качество сыра 

а  б 

Рис  1  Изменение аминного азота сыра с йодказеином (а) и ламинарией (б) 
Математическая обработка результатов по определению степени зрелости и 

накоплению аминного азота позволила описапть их одинаковыми зависимостя­
ми вида 

Y = A(1­e­ , /*), 
где  Y­  степень  зрелости  в °Ш  или  содержание  аминного  азота  в условных 
единицах, 

А­ коэффициент, зависящий от вида сыра, t  время созревания и хранения 
в сутках, 

t  время созревания и хранения в сутках, 
т  характерное время роста или постоянная времеми роста 

По уравнению  можно  оценить  интенсивность  протеолитического  распада 
белков при созревании сыров  Менее интенсивно процесс созревания  идет у 
сыра «Осетинский» с ламинарией, что  можно объяснить наличием в ламинарии 
веществ, ингибиругащих протеолитические ферменты  Процессы созревания у 
сыра «Осетинского» без добавок и с йодказеином очень близки 
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При созревании и хранении исследованных образцов сыра происходит 
изменение титруемой кислотности, массовой доли влаги и соли Интенсив­
ное сбраживание лактозы происходит в первые 5 суток созревания сыра 
Впоследствии процесс замедляется, и у зрелого сыра кислотность состав­
ляет у сыра без добавок и с йодказеином ­ 225°Т, а с ламинарией ­ 222°Т 
Содержание влаги в первые 3­5 суток сильно снижается, затем до 60­днев­
ного возраста сыра, выделение влаги несколько замедляется, а после указан­
ного срока содержание влаги почти не изменяется и составляет у сыра без 
добавок 45,30%, с йодказеином 45,90% и с ламинарией 45,36% Массо­
вая доля поваренной соли увеличилась за первые 30 суток на 1,57­2,53%, в 
том числе за первые три дня до 1,5­1,57 % По мере созревания сыра 
скорость его просаливания постепенно понижается 

Показатели безопасности сыров на содержание в них токсичных элементов, 
микотоксинов, антибиотиков, пестицидов и радионуклидов  регламентируется 
СанПиН 2 3 2 1078  В табл  5 приведены результаты исследований опытных об­
разцов на соответствие требованиям СанПиН 

Таблица 5 
Показатели безопасности образцов сыра «Осетинский» 

Показатели, мг/кг 

Свинец 
Кадмий 
Мышьяк 

Ртуть 
Микотоксины  (афлотоксин Mi) 
Пестициды 
Гексахлорциклогексан й, В, у ­  изомер 
ДДТ и его метаболиты 

ПДК 

05 
0,2 
03 

0,005 

«Осетинский» 

0 45 
Следы 
Необн 

Не обн 

«Осетинский» 
с  йодказеином 

0 48 
Необн 
Необн 

Необн 

«Осетинский» 
с ламинарией 

0,45 
Не обн 
Необн 

Необн 
Не обнаружено 

<0,040 
<0 040 

<0 040  <0 040 
<0 040  |  <0 040 

< 0,040 
<0 040 

Исследования показали, что образцы новых видов рассольного сыра «Осетин­
ский» безопасны для здоровья человека, так как отвечает  медико­биологичес­
ким требованиям по содержанию токсичных элементов, радионуклидов, мико­
токсинов и пестицидов 

О том, в какой степени продукт обладает упругими, вязкостными или пласти­
ческими свойствами, можно судить по реологическим константам материала  О 
пластических свойствах объектов, о прочности структуры сыра можно судить по 
полученным с помощью  конического  пластомера  величинам  предельного на­
пряжения сдвига (рис 2) 

Сравнивая значения предельного напряжения сдвига сыра с йодказеином и 
контрольного образца (сыр без добавок), можно сделать вывод, что при внесе­
нии йодказеинового комплекса продукт становится более прочным и, следова­
тельно, имеет более твердую консистенцию за счет наиболее полного осажде­
ния белков с образованием казеин­кальций­фосфатного  комплекса 

Сыр с ламинарией имеет менее твердую крошливую консистенцию  Его можно 
отнести к твердым продуктам с ограниченной способностью  к размазыванию, 
поскольку значение предельного напряжения сдвига составляет 1115,95*102 Па 
припенетрациивтечение15  с 
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Рис. 2. Зависимость предельного напряжения сдвига от продолжительности 
пенетрации 

В главе 5 приведены данные по изучению пищевой ценности обогащенных 
рассольных сыров. В сыре «Осетинский» содержатся  жизненно важные веще­
ства: белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества. При этом суще­
ствует дефицит таких функционально значимых микронутриентов  как йод и же­
лезо, что обусловлено их низким содержанием в молоке­сырье. 

а)  б) 
1­  «Осетинский» без добавок, «Осетинский» с йодказеином, «Осетинский» с 

ламинарией. 
Рис. 3. Содержание минеральных веществ в образцах сыра «Осетинского»: а­

железа в мг/кг; б  йода в мкг/кг. 

Недостаток  микроэлементов во всем мире признается одной из важнейших 
причин роста заболеваемости и смертности. При используемых сейчас техноло­
гических процессах производства, переработки и хранения продуктов питания, 
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значительная часть и микроэлементов теряется  Внесение ламинарии приводит 
к значительному увеличению содержания йода и железа 

В состав липидов  всех образцов  сыра «Осетинский»  входит от 3,0 до 3,7% 
линолевой кислоты и 0,1­0,6% г­линоленовой, которые относится к семейству 
щ­6  Линоленовая кислота сама малоактивна, но она усиливает биологическую 
активность линолевой кислоты  Потребность организма человека в линолевой 
кислоте составляет 3­6 г в сутки (максимальное количество 6­10 г), содержание 
полиненасыщенных жирных кислот в пересчете на линолевую должно обеспе­
чивать около 4% общей калорийности рациона питания  Арахидоновая кислоты 
не была обнаружена ни  в одном из образцов сыра «Осетинского» 

В табл  6 приведены данные по степени удовлетворения суточной потребно­
сти в основных пищевых веществах сыра «Осетинский», обогащенного йодказе­
ином и ламинарией 

На основании проведенных  исследований  можно сделать  вывод о том, что 
введение в состав сыра «Осетинский»  сухой морской водоросли ­ ламинарии, 
привело  к значительному  увеличению  содержания  функционально  значимых 
микронутриентов, таких как йод и железо  удовлетворение суточной потребнос­
ти человека составило 40,0% по йоду и  21,2% по железу 

Полученные данные об аминокислотном составе свидетельствуют о незначи­
тельном влиянии добавок на биологическую полноценность полученных сыров 
По результатам исследований можно отметить, что дефицитной аминокислотой 
является метионин, а внесение ламинарии позволило хотя и незначительно, но 
увеличить степень удовлетворения суточной потребности человека на 2,3 % 

Таблица 6 
Степень удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах 

за счет внесения БАД в рассольные сыры,% 

Показатели 

Белок,  г 
Аминокислоты,  г 
Аспаргиновая  кислота 

Треонин 
Серии 
Глутаминовая  кислота 
Алании 
Валин 
Метионин 
Изолейцин 
Лейцин 
Фенилаланин 
Гистидин 
Лизин 
Аргинин 
Жир 
Минеральные  вещества,  мг 
Магний 
Натрий 
Кальций 
Калий 

Суточная  по­
требность 

50 

6 

3 
3 
16 
3 
4 
4 
4 
6 
4 
2 
5 
6 

90 

400 
550 
800 
200 

«Осетинский» 

45,8 

22  5 

26,1 
41,3 
26,9 
21,5 
31 5 
2,4 
21,6 
30,3 
25,6 
35  2 
31,7 
18,5 
27  5 

1  02 
17,40 
11,95 
5,55 

«Осетинский»  с 
йодказеином 

41,6 

22 2 

24,8 
37,1 
25,0 
20,6 
28  4 
1,8 
20  9 
28,2 
25,2 
33,95 
26,4 
17  95 
24,3 

1,0 
17,20 
1195 
5  50 

«Осетинский»  с 
ламинарией 

46,2 

22,5 

25,8 
37,8 
25,7 
21,4 
28,8 
4,7 
2 1 4 5 
28  5 
25,7 
35,25 
27,6 
182 
22  0 

1,12 
17,80 
12 22 
5  80 
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Фссфор 
Марганец 
Кобальт 
Железо 
Исд  мкг 

1200 
10 
0 2 
15 

150 

4,20 
0  93 
75,0 
6,80 
1,06 

4  25 
0  89 
75  0 
5  70 
33,3 

4  60 
0  93 
75,0 
21,20 
40,0 

Выводы 
1  На основании исследований органолептических и физико­химических пока­

зателей, химического состава, а также технологических свойств молока­сырья 
из хозяйств Республики Северная Осетия­Алания, установлены требования по 
его сыропригодности и выбраны хозяйства для производства качественного и 
безопасного рассольного сыра «Осетинский» с БАД 

2  Доказана возможность получения «Осетинского» сыра с БАД,  подобраны и 
установлены оптимальные количества вносимых добавок  Разработаны рецепту­
ры новых видов рассольных сыров с БАД и технологические  инструкции по их 
производству 

3  Проведены комплексные исследования сыра «Осетинский» традиционного 
и с добавками по органолептическим, физико­химическим, структурно­механи­
ческим, микробиологическим показателям качества и пищевой ценности 

4  Внесение, в качестве БАД, порошка ламинарии  приводит  к замедлению 
протеолетических процессов, происходящих при созревании рассольных сыров, 
что можно объяснить наличием ингибирующих веществ в ламинарии 

5  Предложена математическая зависимость, позволяющая моделировать про­
цесс созревания рассольных сыров с интенсивным периодом накопления про­
дуктов распада белков в начале процесса созревания 

6  При внесении йодказеинового комплекса продукт становится более проч­
ным  за счет наиболее полного осаждения белков с образованием казеин­каль­
ций­фосфатного комплекса  Сыр с ламинарией имеет менее твердую крошли­
вую консистенцию, и  его можно отнести к твердым продуктам с ограниченной 
способностью к размазыванию 

7 Использование  ламинарии и йодказеина  привело к повышению  пищевой 
ценности сыра «Осетинский», за счет увеличения содержания минеральных эле­
ментов  При внесении ламинарии содержание в сыре  йода увеличилось в 3,75 
раза, меди в 1,59 раза,  железа  в 3,12 раза, а фосфора на 4,0 мг/100 г  Внесение 
йодказеина привело к увеличению содержания йода в 3,12 раз, меди в 1,4 раза, 
при этом незначительно снизилось содержание фосфора, марганца и железа 

8  Для обеспечения безопасности и требуемого качества сыра «Осетинский» 
с БАД предложена интегральная система контроля качества, учитывающая осо­
бенности используемого сырья, условия производственного процесса, хранения 
и реализации 
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СПИСОК ОПУБЛИКОВАННЫХ  РАБОТ 
1  Басати 3  К  Возможность применения «Йодказеина»для обогащения йо­

дом пищевых продуктов / Т В  Пилипенко, 3 К  Басати//Сб  материалов первой 
региональной науч ­практич  конференции  Проблемы питания  гигиена, безо­
пасность, регионально ориентированный подход  Киров, ­ 23 марта 2006  Ки­
ров  2006  0,18 п л 

2  Басати 3 К  Влияние сезонных изменений молока на формирование сы­
чужных рассольных сыров / Т В  Пилипенко, Басати 3 К  / /  Торгово­экономичес­
кие проблемы регионального бизнес пространства  Сб  материалов междуна­
родной  научно­практической  конференции,  2006  в 2 т  Челябинск  Изд­во 
ЮурГУ, 2006  0  18пл 

3  Басати 3 К  Антиоксиданты  и их защитное действие на организм  / Т В 
Пилипенко  ЛП  Нилова, З К  Басати//Торгово­экономические  проблемы реги­
онального бизнес пространства  Сб  материалов международной  научно­прак­
тической конференции, 2007  в 2 т  Челябинск  Изд­во ЮурГУ, 2007  0,25 п л 

4  Басати 3 К  Изучение сыропригодности молока­сырья Ирафского Района 
РСО­Алания /  В  Пилипенко, 3 К  Басати / / Сб  материалов второй региональной 
науч ­практич  конференции  Проблемы питания  гигиена, безопасность, регио­
нально­ориентированный подход  Киров,  2007  0,12 п л 

5  Басати 3  К  Факторы  влияющие  на качество  и безопасность  молочного 
сырья / Т  В  Пилипенко, 3 К  Басати / / Повышение качества и расширение ассор­
тимента потребительских товаров  Сб  науч  трудов  СПб  СПбТЭИ  2007  ­  0,25 
п л 

6  Басати 3 К  Использование сухой морской водоросли ламинарии для по­
вышения пищевой ценности рассольных сыров / 3 К  Басати / / Хранение и пере­
работка сельхозсырья  2007  ­ №5  0,62 п л 
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