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ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ВЫРАБОТКА ПОЛУТВЕРДОГО СЫРА ТИПА 

«ХАЛЛУМИ» 
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ФАНЦА Сибирский научно-исследовательский институт сыроделия г.Барнаул, РФ
3 

 
Представлены данные экспериментальной выработки полутвердого сыра типа 

«Халлуми» из козьего молока. Произведена опытная выработка сыра путем коагуляции 
козьего молока ферментными препаратами животного и микробиального происхождения.  

Ключевые слова: козье молоко, фермент, молочный белок, сыр, халлуми, подсырная 
сыворотка. 

  
EXPERIMENTAL PRODUCTION OF SEMI-HARD CHEESE TYPE "HALLUMI" 

Kapshakbayeva Z.V.
1
, Moldabayeva Zh.K.

2 
, Mayorov A.A.

3
  

Toraighyrov University, Pavlodar, RK
1
, Shakarim State University, Semey, RK

2
, Sibirian Research 

Institute of cheesemaking, Barnaul, Russia
3 

 
The data of the experimental production of semi-hard cheese type “Halloumi” from goat 

milk are presented. Experimental production of cheese by coagulation of goat milk with enzymatic 
preparations of animal and microbial origin was made. 

Keywords: goat milk, enzyme, milk protein, cheese, halloumi, cheese whey. 
 
В настоящее время спрос на высокачественные сыры, в особенности на сыры 

европейского бренда, значительно приобретает всю большую популярность [1]. 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.  

Среди всего разнообразия сыров европейских марок, практический интерес 
представляет кипрский сыр «Халлуми» [25]. 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.  

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 [6, 7]. 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.  

Учитывая, что козье молоко как сырье изучено недостаточно, возникает 
необходимость изучить особенности процесса коагуляции козьего молока ФП, определить 
оптимальную дозу фермента и хлористого кальция, которая обеспечит получение сгустка 
хорошего качества.  

Дальнейший этап исследования был посвящен выбору ферментного препарата и 
изучению ферментативной активности. 
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Для производства сыра типа «Халлуми» из козьего молока исследовалась 
молокосвертывающая активность следующих ферментных препаратов: ферменты животного 
происхождения СГ-50 и фермент микробиального синтеза «Ренин» 

Сычужно-говяжий фермент СГ-50 «Нормаль» (Московский завод сычужного 
фермента, Россия) – натуральный порошкообразный препарат, содержащий химозин и 
говяжий пепсин в соотношении 50:50. 

Ферментный препарат микробиального синтеза «Ренин» (Биофабрика «Lactina», 
Россия) получен из рекомбинантного химозина, ферментируемого штаммом Mucor miehei. 
«Ренин» оказывает выраженное расщепляющее действие на каппа-казеин, что в свою 
очередь влияет на качество сгустка, который способствует увеличению выхода готового 
продукта и правильному формированию его органолептических показателей (развитие 
аромата и текстуры). 

Экспериментальным путем установлено, что оптимальной дозой внесения 
ферментного препаратов является 2,5 г/100 л молока и доза хлористого кальция 30 г/100 л 
молока. Сыр вырабатывается  из цельного молока, что впоследствии позволяет  сократить 
экономические затраты на сепарацию молока, а также повысить  выход готового продукта 
[8-10].  

Козье молоко для выработки сыра брали из фермерского хозяйства города Барнаула, 
которые поставляли данное сырье на «Экспериментальный сыродельный завод» при 
СибНИИ сыроделия. 

На основании экспериментальных исследований сформулированы технологические 
параметры (таблица 1) опытных выработок при коагуляции ферментными препаратами СГ-
50 и «Ренин», которые представлены в таблице 1. Опытные выработки повторялись 5-ти 
кратно. 

Таблица 1 
Результаты опытных выработок сыров 

Параметр 
Единица 

измерения 

Сыр, 
выработанный 

путем коагуляции 
ФП СГ-50 

Сыр, 
выработанный 

путем 
коагуляции ФП 
марки «Ренин» 

1 2 3 4 
Приемка молока    
Кислотность молока 

0
Т; ед. рН 21,16; 6,45 

Пастеризация молока 
0
С 72 

Охлаждение молока 
0
С 32-34 

Кислотность молока перед 
внесением ФП 

ед. рН 6,45 

Внесение ФП г/100 кг 
молока 

2,5 

Внесение  хлористого кальция г/100 кг 
молока 

30 

Кислотность смеси ед. рН 6,25 
Свертывание мин                             20-30 
Обработка и разрезка сгустка мин 15-20 
Второе нагревание 

0
С 39-41 

Формование и 
самопрессование сыра 

мин 20-30 

Прессование кПа 10 
Кислотность подсырной 
сыворотки 

ед. рН 6,21 6,18 
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Окончание таблицы 1 

1 2 3 4 

Массы сыра до отваривания кг 17,56 15,2 

Кислотность сыра до 

отваривания 
ед. рН 6,15 6,11 

Отваривание сырных головок 

в депротеинизированной 

сыворотке 

мин 15-40 

Температура сыворотки 
0
С 90-95 

Охлаждение сырных головок 
0
С 50-55 

Посолка сухой солью % от массы 

сыра 

3-4 

Обсушка сыра мин, 

t, 
0
С, 

W,% 

15-30 

12 

90-95 

Массы сыра после 

отваривания и обсушки 
кг 16,4 14,72 

Кислотность сыра  ед. рН 6,12 5,95 

Упаковка и фасование г 200-400 

 

После выработки сыров был исследован физико-химический состав подсырной 

сыворотки на анализаторе «MilkoScan FT 120». Результаты представлены в таблице 2. 

Таблица 2 

Физико-химический состав подсырной сыворотки 

Показатели 

Подсырная сыворотка 

после коагуляции ФП 

СГ-50 

Подсырная сыворотка после 

коагуляции ФП марки 

«Ренин» 

Белок, % 0,81 0,88 

Жир, % 1,14 1,18 

Сухие вещества, % 7,73 7,79 

СОМО, % 6,55 6,57 

Лактоза,  % 4,81 4,75 

Плотность, кг/м
3 

1028 1028 

 

Данные, представленные в таблице 2, свидетельствуют о том,  что при использовании 

ферментного препарата СГ-50 в качестве коагуляции белков козьего молока происходит 

более полноценное связывание биологических компонентов молока. Высокая 

протеолитическая активность микробиального фермента «Ренин», в свою очередь 

способствовала к потере сухих веществ в сыворотку, что в конечном итоге привело к 

пониженному, по сравнению с ФП СГ-50, выходу готового продукта. 
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