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В пищевой промышленности производства сыров внедряются новые технологии, которые помогают 

безопасно улучшить вкусовые характеристики и способствуют повышению выхода продукта. 
Альтернативным источником по литературным данным является ультразвук, который применяется 

для обработки молока перед варкой сыра и помогает избежать изменения вкуса и питательной ценности сы-
ра. Ультразвук – это перспективная технология, разработанная с учетом экономичности и энергоэффектив-
ности, а также в простом использовании. Ультразвук имеет большой потенциал для контроля, улучшения и 
ускорения процессов без ущерба качества сыра [1]. 

Изучая литературные данные, обратили внимание, что ультразвук используется для дезинфекции и 
увеличения срока хранения молока [2]. В данном тезисе исследовали, как обработанное ультразвуком моло-
ко повлияет на выход сыра, физико-химические и органолептические характеристики сыра. 

В качестве исходного вещества использовали молоко марки «Гудвилл» с жирностью 3,84 %. На мо-
локо воздействовали ультразвуком мощностью 5 Вт и частотой 22±1 кГц в течение 10 минут. Для обработки 
молока использовали ультразвуковой технологический аппарат серии «Волна» УЗТА-0,4/22-ОМ. Внешний 
вид, консистенция и запах молока не отличались от исходного.  

Приготовление мягкого сыра проводили по технологии получения сыра «Волжанка». Для приготов-
ления сыра использовали грибные протеазы, полученные из мицелия гриба Piptoporus betulinus в лаборатор-
ных условиях. 

Для исследования полученного продукта использовали титрометрический метод определения кис-
лотности, метод определения влажности по ГОСТ 3626-73 и метод Лоури для количественного определения 
белков [3]. 

Характеристика сыра представлена в табл. 1. 
Табл. 1. Характеристика сыра 

Показатели качества Сыр без обработки УЗ Сыр с обработкой УЗ 
Органолептические показатели 

Вкус и запах Приятный кисломолочный вкус и запах, 
без посторонних примесей 

Приятный кисломолочный вкус и запах, 
без посторонних примесей 

Цвет Белый Белый 
Консистенция Однородная, плотная, рыхлая Однородная, плотная, эластичная 

Физико-химические показатели 
Влажность, % 61,00 50,15 

Кислотность молока, пошедшего на сыр, 
°Т 19 19 

Кислотность сыворотки, °Т 17 18 
Кислотность сыра, °Т 9 10 

Белок сыра, мкг 1447 1597 
Белок сыворотки, мкг/мл 1010 1000 

Выход продукта, % 16,46 16,97 
 

Молочный сгусток, полученный без обработки ультразвуком, имел плотную консистенцию. С при-
менением ультразвука сгусток имел рыхлую консистенцию, легко разрушающуюся при перемешивании. 

Сыр, полученный с использованием ультразвука (рис.1), характеризовался белым цветом, однород-
ной плотной консистенцией, выраженным кисломолочным вкусом и запахом. 
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Рис. 1. Сыр с УЗ 

 

Основным отличием данного сыра от стандартного образца (рис.2) является повышенная эластич-
ность. 

 
Рис. 2. Сыр без УЗ 

 

Воздействие ультразвука на молоко не повлияло на выход сыра, а лишь изменило некоторые его ха-
рактеристики, а именно, влажность, кислотность, количественное содержание белков. 

Влажность сыра, подвергшегося воздействию ультразвука, составила 50,15 %, что на 10,85 % мень-
ше, чем у стандартного образца, его показатель кислотности повысился на 1 °Т, а количественное содержа-
ние белков исследуемого сыра по отношению к стандартному образцу в 1,1 раз больше. 

Заключение. 
В ходе исследования установили, что предварительная обработка ультразвуком молока не повышает 

выхода продукта, а способствует получению мягкого сыра, характеризующегося более плотной эластичной 
консистенцией и более низким показателем влажности в сравнении со стандартным образцом. 
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