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Аннотация: В статье рассмотрена актуальность производства сыра-

аналога европейского бренда «Халлуми». Проанализирована базовая 

традиционная технология сыра «Халлуми» и определены ККТ для его 

безопасного производства.  

Ключевые слова: козье молоко, сыр, халлуми, критические контрольные 

точки, технология, безопасность. 

 

Молочное козоводство в Казахстане начинает развиваться с новой силой, 

формируются небольшие стада, строятся фермы [1]. Учитывая высокую 

биологическую ценность козьего молока, производство сыров из данного сырья 

и наращивание объемов их производств представляется весьма перспективным. 

Кроме того, козье молоко с медицинской точки зрения является безопасным, 

поскольку является гипоаллергенным продуктом. 

При создании технологий сыров исследователи должны учитывать целый 

ряд факторов, которые бы обеспечивали получение качественного готового 
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продукта. Это и вопросы микробиологии и биохимии технохимконтроля и 

метрологического обеспечения производственных процессов, аппаратурного 

обеспечения и организации труда [2]. В последнее время при разработке 

технологий необходимым элементом являются исследования в области 

маркетинга и менеджмента. Большое значение при этом имеет наличие 

информации о процессах, происходящих при реализации различных 

технологических операций, их причинно-следственные связи и возможности 

внесения корректив в технологию. Поскольку большая часть процессов в 

технологии сыроделия является необратимой, т. е. не подлежащей исправлению 

на последующих стадиях, то вопросы изучения и анализа внесения факторов на 

физико-химическое состояние сыра, становиться весьма актуальным [3]. 

Несмотря на то, что производство сыров в Казахстане налажено слабо и 

Республика остается импортозависима по сырам, культура потребления сыров 

среди населения растет. Производство молочных продуктов, в частности сыров, 

характеризующиеся высоким качеством и пищевой безопасностью, является 

для Казахстана важным аспектом при вступлении во Всемирную торговую 

Организацию [4–6]. 

В настоящее время спрос на высокачественные сыры, в особенности на 

сыры европейского бренда, значительно приобретает всю большую 

популярность [4]. В связи с этим, среди специалистов отечественного 

сыроделия, наблюдается тенденция изучения опыта европейских сыродельных 

предприятий для внедрений новых технологий сыров, тем самым, повышая 

бренд предприятия не только на отечественном рынке, но и на зарубежном.  

Перспективным в производстве данного вида сыра является то, что за 

короткий производственный цикл удается получить полутвердый сыр с 

высокими показателями безопасности, поскольку в технологии «Халлуми» 

имеется процесс высокотемпературной обработки сырных головок, 

исключающий возникновения и развития патогенной флоры.  

Анализируя все известные технологии полутвердых сыров, технология 

кипрского сыра «Халлуми» является наиболее приоритетным аналогом, 
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поскольку технологические особенности производства данного сыра 

обеспечивает высокие показатели пищевой безопасности в связи с его 

высокотемпературной обработкой, что в последствии исключает  

возникновение и развитие патогенной флоры. Одним из основных преимуществ 

этих сыров является быстрый оборот средств. Молоко, полученное накануне, на 

следующий день становится полутвердым сыром, готовым к поступлению на 

рынок. Учитывая, что большинство полутвердых сыров имеет срок созревания 

30 суток, конкурентные преимущества сыров типа «Халлуми» в этой части 

неоспоримы. По имеющимся сведениям, сыры такого типа могут подвергаться 

длительному хранению при отрицательных температурах без потери 

качественных показателей. 

Данный сыр, возможно, употреблять как в свежем виде, так и 

подвергнуть высокотемпературной обработке. Особенности технологических 

режимов исключает подплавление сыра при жарке на гриле или сковороде. 

«Халлуми» также поддается низкотемпературному хранению в течение 

длительного срока без потери органолептических свойств [7, 8]. Данный факт 

является весьма перспективным, поскольку удои козьего молока в осенне-

зимний период существенно сокращается, а возможность замораживания сыра 

позволяет резервировать продукт и реализовывать его круглогодично. 

Немаловажный фактом является короткий производственный цикл данного 

вида сыра, являющийся экономически выгодным и рентабельным.  

Однако технология производства данного сыра ранее не была описана и 

изучена отечественными ученными, кроме этого на данный вид сыра в 

Казахстане не имеются нормативно-технические документы. 

С этой целью была проанализирована базовая технология производства 

сыра «Халлуми» представленная ученым Кипрского технологического 

университета Photis Parademas. Используя метод «Дерева принятия решений» 

по СТ РК 1179-2003 [9], были определены ККТ, которые необходимы для 

уточнения при разработке технологии. Полная и точная идентификация ККТ 
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является базовой для управления рисками безопасности пищевых продуктов. 

Результаты идентификации ККТ представлены на рисунке 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Базовая технология производства сыра «Халлуми» с выявленными 

ККТ при его производстве 

Из представленного рисунка 1 видно, что критическими являются этапы: 

приемка и пастеризация молока, коагуляция молока, отваривание, посол, 

Свежее пастеризованное ненормализованное молоко ККТ 1, 2 

Коагуляция молока ферментным препаратом при температуре 33 0С±1 в 
течение 40–60 мин ККТ 3 

Разрезка сгустка до 1 см3 

Осаждение сырного зерна в течение 10 мин 

Прессование в течение 1 часа при Р=550 Ра 

Разрезка сыра на блоки размером 10×15×3 

Отваривание сыра в горячей сыворотке в течение 1 часа ККТ 4 

Обсушка и охлаждение сыра 

Посолка и формование сыра ККТ 5, 6 

Хранение сыра в 11 % рассоле NaCl или в термоусадочной упаковке   
ККТ 7  
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формование и хранение. Именно на эти этапы необходимо обратить внимание 

при разработке технологии сыра аналога «Халлуми» с целью исключения 

возникновения потенциального риска. Выделенные критические контрольные 

точки в базовой технологии сыра «Халлуми» позволяют управлять его 

качеством и безопасностью на всех этапах производства. 

Отметим, что в рейтинге рисков, которые могут возникнуть в молочном 

производстве, наибольшую опасность представляют риски 

микробиологической природы. 

В результате идентификации ККТ можно предотвратить появление 

опасного фактора и устранить или уменьшить до допустимого уровня, 

обеспечивая тем самым выпуск безопасного продукта. С этой целью при 

разработке технологии полутвердого сыра типа «Халлуми» из козьего молока 

необходимо установить критические пределы (КП) ККТ. После чего следует 

разработать систему мониторинга для идентификаций измерений, которые 

впоследствии необходимы для своевременного обнаружения нарушений 

критических пределов и проведение корректирующих мероприятий.  
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