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Аннотация. Работа посвящена проведению микроскопического иссле-
дования мазков-отпечатков сыров. При проведении исследований визуаль-
но определено соотношение молочнокислых стрептококков и палочек в 
представленных образцах сыра как 2:1. Патогенной микрофлоры в иссле-
дуемых сырах найдено не было.

Сыр – это пищевой продукт, вырабатываемый из молока путем коагуляции 
белков, обработки полученного белкового сгустка и последующего созревания 
сырной массы. При созревании все составные части сырной массы подвергают-
ся глубоким изменениям, в результате которых в ней накапливаются вкусовые 
и ароматические вещества, приобретаются свойственные данному виду сыра 
консистенция и рисунок [1-18].

В основе производства сыра используется ферментативно- микробиоло-
гический процесс, протекание которого зависит от физико- химических свойств 
молока, состава микроорганизмов закваски, их способности развиваться в мо-
локе, в сгустке и сырной массе и условий технологического процесса. При нару-
шении хотя бы одного компонента этого процесса влечет за собой контамина-
цию сыров патогенной микрофлорой [2-6].

Целью наших исследований было изучение микрофлоры сыра и роли ми-
кроорганизмов в формировании качества сыров.

Исследования проводились на кафедре микробиологии, вирусологии, 
эпизоотологии и ветеринарно-санитарной экспертизы по общепринятым ми-
кробиологическим методам [1].

Результаты исследований. Сыры вырабатывают с использованием чи-
стых и смешанных культур молочнокислых бактерий, пропионовокислых бак-
терий, микроорганизмов сырой слизи и плесневых грибов. Для обеспечения 
условий формирования качественного состава микрофлоры сыра, молоко под-
вергают бродильной и сычужно-бродильной пробам, позволяющим по харак-
теру сгустка судить о присутствии различных групп микроорганизмов в молоке.
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Основные биотехнологические превращения происходят при созревании 
сыров. Созревание - очень сложный многоэтапный процесс, на который оказы-
вают влияние вид использованных культур, качество сырья, соблюдение техно-
логических и санитарно-гигиенических требований при производстве.

Процесс созревания в химическом отношении весьма многообразен. В 
молодом сыре весь азот входит в состав нерастворимого белка, но по мере со-
зревания сыра белок расщепляется на растворимые пептиды, а далее на сво-
бодные аминокислоты (протеолиз), интенсивность этого процесса зависит от 
протеолитической активности микрофлоры.

В некоторых сырах расщепление белка ограниченно: в твердых сырах в рас-
творимые продукты превращаются всего 25-35 % белка, в мягких практически 
весь белок. Помимо изменений в белковых компонентах, при созревании про-
исходит гидролиз значительной части жира (Липолиз) при этом основную роль 
играют липолитические ферменты содержащихся в сыре микроорганизмов.

Рисунок 1 - Российский сыр 
внешний слой

Рисунок 2 - Пошехонский сыр глу-
бокий слой

 

Рисунок 3 - Российский сыр 
внешний слой

Рисунок 4 - Пошехонский сыр глу-
бокий слой
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Некоторые микроорганизмы играют весьма специфическую роль в со-
зревании определенных сортов сыра. Синяя и зеленоватая окраска и непо-
вторимый вкус Рокфора обусловлены ростом в толще сыра плесени Penicillium 
rogueforti. Иногда при созревании сыров, созревающих под действием плесени, 
используют бесцветный мутант Pen. rogueforti, чтобы учесть запросы тех потре-
бителей, которым нравится вкус, но неприятна окраска сыра. 

Нами исследованы две пробы сыра сортов «Пошехонский» и «Россий-
ский» на состав микрофлоры. С каждого образца готовили по три мазка-отпе-
чака с поверхностных и глубоких слоев, фиксировали и окрашивали по Грамму 
(рис. 1-4).
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MICROSCOPIC EXAMINATION  OF CHEESE

Burova N.S., Suldina E.V.
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Summary. The work is dedicated to conducting microscopic examination 
of smears cheese. In conducting research visually determined the ratio of lactic 
streptococci and sticks in the submitted samples of cheese as 2: 1. Pathogenic 
organisms in the test cheeses were found.


