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В данной статье отражен анализ бактериального состояния различных видов плавленых сыров. 
Показана необходимость учета компонентного состава для пастообразных, ломтевых, сладких сы-
ров, плавленых сыров с наполнителями. Установлены закономерности влияния состава плавленых сы-
ров на общее количество микроорганизмов (КМАФАнМ) в них в процессе изготовления и хранения. 
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Плавленые сыры являются относительно благополучными продуктами питания в микробио-
логическом отношении, т. к. технология производства предусматривает высокотемпературное воз-
действие на сырье при плавлении. При этом погибает большинство вегетативных форм бактерий, 
но остаются споры, а также некоторые виды термофильных микроорганизмов [1, 2]. 

Помимо микроорганизмов, перешедших в плавленые сыры из сырья, в процессе производства 
с оборудования, рук и одежды рабочих, из воздуха и воды в продукт могут попасть плесени, 
дрожжи, бактерии группы кишечной палочки (БГКП). 

Общее количество микроорганизмов в продукте характеризует показатель КМАФАнМ – ко-
личество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов. 

В настоящее время для плавленых сыров установлены предельно допустимые нормативы 
КМАФАнМ [3], которые различны для плавленых сыров с наполнителями (не более 1·10

4 
КОЕ/г) и 



 

86 

для плавленых сыров без наполнителей (не более 5·10
3 
КОЕ/г). Для сыров с наполнителями они 

больше, что обусловлено большей вероятностью обсеменения микрофлорой вследствие внесения  
в смесь для плавления компонентов немолочного происхождения, в том числе сахара-песка. 

Вместе с тем действующие на настоящий момент предельно допустимые нормативы по 
КМАФАнМ не учитывают количественного соотношения других компонентов: белка, жира, воды, 
которые формируют среду для развития микроорганизмов. Эти соотношения различны для ломте-
вых и пастообразных плавленых сыров: состав первых характеризуется более высоким содержани-
ем белка, а состав вторых – более высоким содержанием жира и влаги. Особую группу составляют 
сладкие плавленые сыры, для которых характерно наличие в составе большого количества сахарозы 
и пониженное содержание жира и белка.  

Белковая часть плавленых сыров формируется такими сырьевыми компонентами, как сычуж-
ные сыры и творог. Именно эти компоненты [1] содержат наиболее высокий, по сравнению с дру-
гими сырьевыми компонентами, уровень жизнеспособных клеток и им принадлежит главная роль  
в формировании КМАФАнМ микрофлоры смеси для плавления.  

Из вышеизложенного следует, что особенности компонентного состава плавленых сыров яв-
ляется фактором, влияющим на их бактериальные характеристики. И, по-видимому, к определению 
предельно-допустимых нормативов по КМАФАнМ нужно подходить дифференцированно для каж-
дой видовой группы. В настоящее время такой подход отсутствует. 

Очевидно, что различное содержание КМАФАнМ в сырьевой смеси должно повлиять на уро-
вень этого показателя при последующих технологических воздействиях в процессе изготовления  
и хранения плавленых сыров. Проблема усугубляется еще и тем, что торговые организации и рядо-
вые потребители хранят плавленые сыры при более высоких, зачастую нерегулируемых температу-
рах, более благоприятных для развития микроорганизмов, в том числе опасных для здоровья. Оче-
видно, что допустимые сроки хранения в этих условиях должны быть иными. 

Для того чтобы ориентироваться в сложившейся ситуации и научно обоснованно подходить к 
решению обозначенных проблем, необходимо иметь набор экспериментальных данных по исследо-
ванию бактериального качества плавленых сыров различного состава, исследовать динамику изме-
нения микрофлоры в процессе производства и хранения при различных температурных условиях.  

В связи с этим целью исследований было установление закономерностей влияния состава 
плавленых сыров на общее количество микроорганизмов (КМАФАнМ) в них в процессе изготовле-
ния и хранения. 

В качестве объектов исследования были выбраны плавленые сыры, принадлежащие к различ-
ным видовым группам: ломтевые (плавленый сыр «Городской»), пастообразные (плавленый сыр 
«Неженка»), сладкие (плавленый сыр «Золушка»). 

На стадии производства плавленых сыров точками контроля КМАФАнМ были расплавленная 
масса после завершения процесса плавления, плавленый сыр в потребительской таре после фасова-
ния и плавленый сыр в потребительской таре (стаканчики из полистирола) после охлаждения. 

 

Таблица 
Общее количество микроорганизмов (lg КОЕ/г) в плавленых сырах  

на стадиях производства до хранения 
Наименование плавленого 

сыра (видовая группа) 
КМАФАнМ (lg КОЕ/г) в плавленом сыре 

после плавления после фасования после охлаждения 

«Городской» (ломтевой) 3,90±0,32 4,02±0,25 4,08±0,30 

«Неженка» (пастообразный) 2,96±0,28 3,11±0,31 3,13±0,39 

«Золушка» (сладкий) 3,74±0,42 3,86±0,45 4,02±0,48 
 

Как следует из представленных данных, КМАФАнМ в плавленых сырах разного состава сра-
зу после завершения процесса плавления незначительно отличаются друг от друга, но можно отме-
тить явную тенденцию к более низким значениям КМАФАнМ в образцах пастообразного плавле-
ного сыра «Неженка» по сравнению с ломтевым плавленым сыром «Городской». 

Прежде всего это связано с тем, что в рецептурном наборе сырья для пастообразных сыров 
присутствует в два раза больше (34 %) жировых компонентов (масло сливочное, сливки), чем в ре-
цептуре ломтевых сыров (15 %), а в ломтевых плавленых сырах около 70 % состава рецептуры при-
ходится на сыры (жирные и нежирные) и творог. Повышенное содержание КМАФАнМ в ломтевых 
плавленых сырах по сравнению с пастообразными, по-видимому, обусловлено тем, что в составе их 
сырьевой смеси содержится больше сычужных сыров и творога, в которых уровень жизнеспособ-
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ной мезофильной аэробной и факультативно-анаэробной микрофлоры в тысячи раз больше, чем  
в других компонентах (масло, сухое молоко) [1]. 

Вместе с тем, в пастообразных плавленых сырах, содержащих большее количество жира, 
инактивация микроорганизмов под воздействием высокой температуры, по-видимому, происходит 
не так интенсивно, как в ломтевых. Как известно, жир оказывает значительное влияние на устойчи-
вость микроорганизмов к высоким температурам [4]. Это объяснятся тем, что жир обладает мень-
шей теплопроводностью, чем белок и вода [5, 6]. Являясь плохим проводником тепла, он ухудшает 
в целом теплопроводность продукта, что способствует выживанию микроорганизмов при плавле-
нии смеси компонентов. Кроме того, на поверхности микробных клеток может формироваться гид-
рофобная пленка из жира, которая препятствует проникновению воды в клетку и тем самым защи-
щает белки цитоплазмы от коагуляции. В результате указанных причин для уничтожения микроор-
ганизмов требуется более продолжительное время.  

Так как смесь, содержащая большее количество жира и меньшее количество белка, плавится 
лучше, чем высокобелковая, то, естественно, продолжительность теплового воздействия на микро-
организмы в смеси для пастообразных сыров будет меньше. Это предполагает более щадящее теп-
ловое воздействие на микроорганизмы, которое в совокупности с «защитными» свойствами жира 
способствует их лучшему выживанию во время плавления. 

В сладких плавленых сырах после завершения процесса плавления КМАФАнМ находится на 
том же уровне, что и в образцах ломтевых плавленых сыров. По содержанию жировых компонентов 
образцы сладких плавленых сыров близки к ломтевым, по содержанию белка – на 10 % меньше. Осо-
бенностью их состава является то, что около 40 % сухого вещества представлено сахарозой, которая 
растворена в свободной воде и, по-видимому, оказывает влияние на термоустойчивость микроорга-
низмов. Это влияние может выражаться в обезвоживании микробных клеток в результате осмоса. По-
теря микробными клетками части свободной воды должно повышать их термоустойчивость. 

Анализ изменения КМАФАнМ по ходу технологической цепочки «плавление-фасование-
охлаждение» показал, что достоверного увеличения этого показателя во всех образцах плавленых 
сыров не произошло. Это говорит о достаточно хорошем санитарно-гигиеническом состоянии про-
изводства на участке фасования. 

После охлаждения расфасованные плавленые сыры были отправлены на хранение в две холо-
дильные камеры с температурой 0–4 °С и 8–12 °С. Первый диапазон температур рекомендуется для 
хранения плавленых сыров [7], второй выбран, исходя из технических возможностей торговых ор-
ганизаций и потребителей.  

Результаты исследований представлены ниже. 

 
Рис. Изменение КМАФАнМ в процессе хранения плавленых сыров  

различных видовых групп при различных температурных режимах 
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Как следует из представленных данных, при температуре хранения от 0 до 4 °С в плавленых 

сырах всех исследованных видовых групп происходили незначительные изменения КМАФАнМ.  

В образцах пастообразного сыра «Неженка» в течение 40 дней хранения КМАФАнМ практи-

чески не изменялось. Такая же тенденция наблюдалась и в образцах ломтевых плавленых сыров.  

В образцах сладких плавленых сыров через 30 дней хранения КМАФАнМ незначительно повыша-

лась, а затем понижалось до первоначальной величины. 

При температуре хранения от 8 до 12 °С во всех плавленых сырах наблюдался рост КМА-

ФАнМ. Наиболее интенсивное размножение наблюдалось в сладких плавленых сырах «Золушка». 

К 30 суткам хранения количество МАФАнМ в них составило около 6·10
4
 КОЕ/г, а к концу исследо-

ванного срока хранения – 5·10
6
 КОЕ/г. Очевидно, что интенсивный рост микроорганизмов в слад-

ких плавленых сырах связан с присутствием в их составе большого количества углеводов (20 % са-

харозы), которые являются питательным субстратом для всех микроорганизмов. 

В ломтевых плавленых сырах к концу хранения КМАФАнМ увеличилось почти в 30 раз и со-

ставило около 4·10
5
 КОЕ/г. В пастообразных плавленых сырах увеличение КМАФАнМ проходило 

менее интенсивно. К концу 60-суточного срока хранения оно увеличилось и составило около  

(3,5-4)·10
3
 КОЕ/г при начальном содержании около (1-1,5) ·10

3
 КОЕ/г. 

Таким образом, из сказанного выше следует: 

– микробиологические показатели плавленых сыров различных видовых групп на стадиях 

«плавление – фасование – охлаждение» имеют незначительные отличия; 

– для предотвращения интенсивного размножения микрофлоры необходимо соблюдать реко-

мендуемые температурные режимы хранения (0–4 °С); 

– температуры хранения (8–12) °С в торговых сетях или бытовых холодильниках потребите-

лей становятся причиной интенсивного размножения микроорганизмов, особенно в сладких плав-

леных сырах;  

– при изготовлении сладких плавленых сыров необходимо стремиться к получению данного 

вида продукта с более низкой начальной обсемененностью. 
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