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Аннотация. В Сибирском НИИ сыроделия разработана в 2018 году нормативно-техническая докумен-

тация на «Сыры ремесленные мягкие», регламентирующая производство мягких сыров в условиях фермер-
ских хозяйств с преобладанием ручного труда. Специфика данной технологии обуславливает ограниченные 
сроки годности продукции. Целью новых исследований стало увеличение хранимоспособности, повышение 
качества и безопасности, а также расширение ассортимента мягких ремесленных сыров. Достигнуть по-
ставленной цели предложено путем введения в технологию дополнительного растительного компонента – 
«Бетулина» (экстракт бересты березы), обладающего антиоксидантными, антимикробными, противогриб-
ковыми и дезинфицирующими свойствами. В статье описаны технологические процессы производства фер-
мерских сыров «Сливочный Страчателла», «Буррата Алтайский» и «Старый Барнаул» с использованием 
экстракта бересты. В технологии сыров «Сливочный Страчателла» и «Буррата Алтайский» экстракт бе-
ресты «Бетулин» рекомендовано вносить в сливки жирностью 34 % на этапе их пастеризации в дозировке 
не менее 3,6·10⁻³ г на 1 г жира сливок. В технологии сыра «Старый Барнаул» изучены два способа внесения 
«Бетулина»: в горячее термокислотное зерно при формовании сырной головки и на поверхность остывшей 
сырной головки после самопрессования, оба способа могут быть рекомендованы к применению. Представле-
на динамика изменения активной кислотности экспериментальных и контрольного образцов сыра в процес-
се холодильного хранения, а также результаты органолептической оценки. Установлено, что данные по 
активной кислотности коррелируют с результатами органолептического анализа. По результатам иссле-
дований срок годности сыров «Сливочный Страчателла» и «Буррата Алтайский» увеличен с 7 до 15 суток, 
сыра «Старый Барнаул» – с 10 до 20 суток. Получены новые данные о совместном влиянии молочного сырья, 
«Бетулина» и технологических параметров на характеристики мягких ремесленных сыров. Научно обосно-
вана перспективность применения бетулина в технологии данной группы сыров. 

Ключевые слова: бетулин, мягкие ремесленные сыры, активная кислотность, органолептические по-
казатели, технологический процесс, хранимоспособность, холодильное хранение. 
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Abstract. In 2018, regulatory and technical documentation for «Artisanal Soft Cheeses» was developed at the Si-
berian Research Institute of Cheese Making, regulating the production of soft cheeses in farm enterprises with a preva-
lence of manual labor. The specifics of this technology result in limited product shelf life. The aim of the new research 
was to extend shelf life, enhance quality and safety, and expand the assortment of soft artisanal cheeses. Achieving this 
goal was proposed through the introduction of an additional plant component into the technology – the «Betulin» (birch 
bark extract), which possesses antioxidant, antimicrobial, antifungal, and disinfectant properties. The article describes 
the technological processes for producing farm cheeses «Creamy Stracatella», «Burrata Altayskaya», and «Old Barna-
ul» using birch bark extract. In the technology of «Creamy Stracatella» and «Burrata Altayskaya» cheeses, the «Betulin» 
was added to 34 % fat cream during the mixing stage with shredded mozzarella mass at a dosage of at least 3.6·10⁻³ g 
per 1 g of cream fat. In the technology of «Old Barnaul» cheese, two methods of introducing the «Betulin» preparation 
were employed: into the hot thermoacid curd during cheese head formation and onto the surface of the cooled cheese 
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head after self-pressing. The dynamics of active acidity changes in experimental and control cheese samples during 
refrigerated storage are presented, along with the results of organoleptic evaluation. It was established that active acidity 
data correlate with the results of organoleptic analysis. Based on the research results, the shelf life of «Creamy Straca-
tella» and «Burrata Altayskaya» cheeses was extended from 7 to 15 days, and for «Old Barnaul» cheese from 10 to 20 
days. New data were obtained on the combined effect of milk raw materials, «Betulin», and technological parameters on 
the characteristics of soft artisanal cheeses. The feasibility of using betulin in the technology of this group of cheeses 
has been scientifically substantiated. 

Keywords: betulin, soft artisanal cheeses, active acidity, organoleptic indicators, technological process, shelf life, 
refrigerated storage. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Сыр относится к категории продуктов высокой пи-
щевой ценности, содержащих целый комплекс пита-
тельных веществ [1]. Ассортимент сыров крайне разно-
образен и классифицируется по массовой доле жира и 
влаги (жирные, полужирные, обезжиренные, твердые, 
полутвердые, мягкие), типу свертывания молока (кисло-
молочные, сычужные, термокислотные), наличию доба-
вок и другим признакам, а также по способу производ-
ства (промышленные, фермерские) [2]. 

Фермерские (ремесленные) сыры характеризуют-
ся традиционными методами производства, часто с 
использованием ручного труда, и выпускаются ограни-
ченными партиями. Ключевым отличием ремесленных 
сыров от промышленных (индустриальных) аналогов 
являются органолептические свойства: более сложный, 
выраженный вкус и специфическая консистенция, обу-
словленная отсутствием поточной механизации. Тради-
ционно молоко-сырье для таких сыров производится в 
пределах собственного хозяйства. 

Развитие фермерского сыроделия в России со-
пряжено с рядом технологических и санитарно-
гигиенических рисков. В отношении выполнения тех-
нологических операций по изготовлению сыра суще-
ствует достаточный объём доступной информации, а 
также различные курсы по сыроварению. При этом в 
отличие от промышленного производства, где обес-
печен жесткий контроль сырья и технологических 
операций, в условиях фермерских хозяйств соблюде-
ние всех норм может быть затруднено из-за недоста-
точной квалификации персонала или отсутствия не-
обходимого оборудования [3]. Это повышает риск 
микробиологической обсемененности продукции на 
различных этапах технологического процесса, что 
негативно сказывается на безопасности и сокращает 
сроки хранения фермерских сыров по сравнению с 
промышленными аналогами. 

В связи с этим актуальной задачей является 
разработка технологических решений, позволяющих 
повысить безопасность и хранимоспособность фер-
мерских сыров (на примере сыров по СТО ФГБНУ 
ФАНЦА-005-2018 «Сыры ремесленные мягкие») без 
ущерба для их уникальных органолептических 
свойств. Перспективным направлением представля-
ется использование натуральных консервантов и 
антиоксидантов растительного происхождения, таких 
как экстракт бересты березы «Бетулин». 

Кора березы, являющаяся многотоннажным от-
ходом лесоперерабатывающей промышленности, 
содержит ценные биологически активные вещества. 
Химический состав бересты березы включает пента-
циклические тритерпеноиды (бетулин, лупеол и др.), 
суберин, высшие жирные кислоты, полисахариды и 
лигнин [4–6]. Бетулин (C₃₀H₅₀O₂) – тритерпеновый 
спирт ряда лупана, представляющий собой порошок 

от белого до кремового цвета, без запаха. Ему прису-
щи антиоксидантные, антимикробные, эмульгирующие, 
противогрибковые и дезинфицирующие свойства [7]. 
Бетулин рекомендован Министерством здравоохране-
ния РФ в качестве биологически активной добавки 
(БАД) с уровнем потребления 40–80 мг в сутки с воз-
можностью увеличения в несколько раз [8, 9]. Продук-
ты, обогащенные бетулином, оказывают лечебно-
профилактическое действие на организм, бетулин 
включен в список БАД, рекомендованных для оптими-
зации питания и улучшения здоровья населения [10]. 

Интерес потребителей к обогащенным и функ-
циональным продуктам питания и здоровому питанию 
в целом растет на протяжении последних десятиле-
тий, что находит отражение как в государственной 
политике, так и в предложениях со стороны пищевой 
индустрии (корректировка ассортимента, разработка 
новых продуктов и др.) [11–13]. 

Установлено, что добавление бетулина (бету-
линсодержащего экстракта) даже в незначительных 
количествах (менее 1 % от массы продукта) ингиби-
рует процессы окисления, что способствует увеличе-
нию срока годности [14]. Учитывая, что сыр является 
жиросодержащим продуктом, склонным к окисли-
тельной порче, использование природного антиокси-
данта бетулина представляется целесообразным. 
Кроме того, консервирующие и эмульгирующие свой-
ства бетулина также могут положительно повлиять на 
качество сыров. 

Цель исследований – научное обоснование па-
раметров технологических процессов выработки мяг-
ких ремесленных сыров с добавлением экстракта 
бересты «Бетулин» для улучшения их качества, по-
вышения безопасности, получения отличительных 
органолептических показателей и увеличения храни-
моспособности, а также расширения ассортимента. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектом исследования являлись мягкие ре-
месленные сыры без созревания: «Сливочный Стра-
чателла», «Буррата Алтайский» и «Старый Барнаул», 
изготавливаемые из коровьего молока по СТО ФГБНУ 
ФАНЦА-005-2018 «Сыры ремесленные мягкие». 

Основное сырье: молоко коровье, соответству-
ющее требованиям ГОСТ 31449-2013. 

В качестве функционального ингредиента ис-
пользован экстракт бересты березы «Бетулин» 
(ТУ 10.89.15-003-32227225-2024, ООО «Сады Алтая 
АГРО»). «Бетулин» представляет собой комплекс 
веществ природного происхождения (преимуще-
ственно бетулина и лупинола, а также других биоло-
гически активных веществ, выделенных из бересты 
березы), предназначен для обогащения пищевых 
продуктов и производства биологически активной 
добавки к пище. 
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В качестве функционально необходимых ингре-
диентов использованы:  

− регулятор кислотности глюконо-дельта-
лактон (ГДЛ, Е 575) марки «Fooding Group Limited» 
(Китай), соответствующий требованиям технических 
регламентов ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 029/2012 (для 
сыра «Старый Барнаул»; 

− закваска M (Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus) марки LACTOFERM от компании 
Biochem s.r.l. (Италия);  

− сухой сычужно-говяжий фермент СГ-50 про-
изводства «Московского завода сычужных фермен-
тов» (Россия), содержащий химозин и говяжий пепсин 
в соотношении 50 : 50.  

В качестве технологически вспомогательного 
средства использован кальций хлористый (Е509) по 
ТУ 2162-004-07623164.  

Экспериментальные выработки образцов сыров 
проводились в полуавтоматической мини-сыроварне 
МСЭМ-40 NEW на 40 л (Россия). 

Методы контроля: 

− активная кислотность (pH) измерялась по-
тенциометрическим методом в соответствии с ГОСТ 
32892-2014 при помощи pH-метра «Testo 206» (ком-
пания «Testo», Германия), номер в Госреестре 
средств измерений РФ ФГИС АРШИН 30759-05; 

− органолептическую оценку мягких сыров 
проводили согласно ГОСТ 33630-2015 по 50-
балльной шкале. 

Статистическая обработка данных проведена с 
помощью Microsoft Excel (Microsoft Corporation, США). 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Стандарт СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-2018 распро-
страняется на мягкие сыры «Сливочный Страчателла», 
«Буррата Алтайский» и «Старый Барнаул». Исследова-
ния проводились методом сравнения эксперименталь-
ных образцов мягких ремесленных сыров с добавлени-
ем экстракта бересты «Бетулин» и контрольных образ-
цов данных видов сыров (без добавки). 

Технологический процесс получения сыров 
«Сливочный Страчателла» и «Буррата Алтайский» 
состоял из следующих операций: 

− приемка, сортировка, контроль качества мо-
лока и подготовка его к свертыванию; 

− подготовка смеси к свертыванию; 

− сычужное свертывание молока, обработка 
сгустка и сырного зерна; 

− чеддеризация сырного зерна; 

− термомеханическая обработка сырной мас-
сы с формированием сырных лент; 

− охлаждение сырных лент; 

− приготовление сырных нитей из сырных лент 
(моцарелльной массы); 

− приготовление сливочной смеси с экстрак-
том бересты «Бетулин»; 

− соединение сырных нитей со сливочной 
смесью («Сливочный Страчателла»); 

− формирование мешочков с сыром «Сливоч-
ный Страчателла» с немедленным охлаждением 
(«Буррата Алтайский»); 

− упаковка и доохлаждение сыра. 
Ключевым этапом модификации технологии 

стало введение экстракта бересты на этапе подготов-
ки сливок. В соответствии с технологией производ-
ства сыра «Сливочный Страчателла», полученные во 
время термомеханической обработки сырной массы, 

сырные ленты немедленно охлаждали в воде с тем-
пературой от 8 до 10 ºС, затем их разрывали на тон-
кие нити. К этому времени подготавливали смесь 
сливок 34 %-ой жирности с «Бетулином». Расчетное 
количество «Бетулина» вносили во время пастериза-
ции в нормализованные 34 %-ной жирности сливки. 
Исследовали две дозировки «Бетулина»: 1,8·10⁻³ г и 
3,6·10⁻3 г на 1 г жира, содержащегося в сливках. До-
зировки «Бетулина» приняты с учётом результатов 
предыдущих экспериментов [15]. Сырные нити соеди-
няли с охлажденной сливочной смесью, солили (2 % 
от массы готового продукта) и упаковывали в герме-
тичную потребительскую упаковку. 

Согласно СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-2018, срок 
годности сыра «Сливочный Страчателла» (без бету-
лина) составляет не более 7 суток. Для оценки влия-
ния бетулина на срок годности экспериментальные 
образцы сыра закладывали на холодильное хранение 
сроком до 20 суток. 

В таблице 1 представлены схемы формирова-
ния образцов сыра «Сливочный Страчателла». Дози-
ровки «Бетулина» рассчитаны с учетом жирности 
сливок и массы готового продукта. 

 
Таблица 1 ‒ Образцы мягкого сыра «Сливочный 
Страчателла» (расчет на 100 г продукта) 
 

Table 1 ‒ Samples of «Creamy Stracatella» soft cheese 
(calculated per 100 g of product) 

 

Образец 
Количество бетулина 

в г на 1 г 
жира 

в г на 34 г 
жира 

в % 

Контроль 0 0 0 

Образец 1 0,0018 0,061 0,061 

Образец 2 0,0036 0,122 0,122 
 

На рисунке 1 представлена динамика измене-
ния активной кислотности образцов сыра «Сливочный 
Страчателла» в процессе хранения (усредненные 
данные трех повторностей).  

 

 
Рисунок 1 – Зависимость активной кислотности сыра 
«Сливочный Страчателла» от дозировки «Бетулина» 

и времени хранения 
 

Figure 1 – Dependence of the active acidity of «Creamy 
Stracciatella» cheese on the dosage of «Betulin»  

and storage time 
 

Анализ данных (рисунок 1) показывает, что вве-
дение экстракта бересты «Бетулина» влияет на ди-
намику pH в процессе хранения мягкого сыра. Кон-
трольный образец характеризовался более высокими 
значениями активной кислотности на протяжении 
всего периода хранения. На 10-е сутки хранения в 
контрольном образце зафиксирован рост pH, свиде-
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тельствующий о порче продукта. Образцы с «Бетули-
ном» имели более низкие значения pH с первых суток 
хранения, что может указывать на положительное 
влияние экстракта бересты березы на активность 
заквасочной микрофлоры на начальном этапе (полу-
чение моцарелльной массы) и подавление посторон-
ней микрофлоры в дальнейшем. Рост активной кис-
лотности в опытных образцах отмечен лишь к 20-м 
суткам хранения. 

На основе данных pH была проведена органо-
лептическая оценка сыра «Сливочный Страчателла» 
на 15-е сутки холодильного хранения (таблица 2). 

 

Таблица 2 – Органолептические показатели сыра 
«Сливочный Страчателла» на 15-ые сутки хранения 
 

Table 2 – Organoleptic properties of «Creamy Straca-
tella» cheese after 15 days of storage 
 

Об-
разец 

Вкус и  
запах 

Консистенция Цвет 

Кон-
троль 

Невыражен-
ный, слабый, 

нечистый, 
чуть окислен-

ный 

Неоднородная, 
незначитель-

ное выделение 
сыворотки, 

моцарельная 
масса  

мажущаяся 

Неравно-
мерный,  

с выделе-
нием жел-
тых пятен, 
выделив-
шегося 

молочного 
жира 

Об-
разец 
1 

Чистый, сли-
вочный, слег-
ка кисловатый 

Однородная, 
связная, без 
выделения 
сыворотки, 

моцарельная 
масса слегка 

слоистая 

От белого 
до кремо-
вого рав-

номерного 
по всей 
массе 

Об-
разец 
2 

Чистый, сли-
вочный, с 

легким при-
вкусом бету-
лина (харак-
теризуется 
свежестью) 

Однородная, 
связная, пла-
стичная, без 
выделения 
сыворотки, 

моцарельная 
масса слоистая 

От белого 
до кремо-
вого рав-

номерного 
по всей 
массе 

 

Установлено, что экстракт бересты в исследуе-
мых количествах действительно оказывает влияние 
на изменение органолептических показателей мягких 
сыров во время холодильного хранения. Результаты 
(таблица 2) подтверждают, что «Бетулин» улучшает 
структурно-механические свойства продукта, прояв-
ляя эмульгирующую функцию. Продукт становится 
более связным и однородным. Предположительно, 
бетулин стабилизирует жировые шарики, предотвра-
щая окисление жиров. Сдерживание развития посто-
ронней микрофлоры при сохранении активности за-
кваски позволило увеличить срок годности сыров 
«Сливочный Страчателла» и «Буррата Алтайский» с 
7 до 15 суток.  

Таким образом, для увеличения хранимоспо-
собности сыров «Сливочный Страчателла» и «Бурра-
та Алтайский» (начинкой которого является «Сливоч-
ный Страчателла») необходимо введение «Бетули-
на» в сливки 34 %-ной жирности, предназначенные 
для смешивания их с моцарельной массой, на стадии 
их пастеризации.  

Оптимальная дозировка «Бетулина» составляет 
не менее 3,6·10⁻³ г на 1 г жира сливок (что соответствует 
не более 0,07 % от массы готового продукта с учетом 
моцарельной массы). При данной дозировке сыр имеет 
оптимальные физико-химические и органолептические 

показатели на протяжении всего срока годности, кото-
рый составляет 15 суток. Кроме того, сыр приобретает 
легкий привкус и запах бересты, наилучшим образом 
характеризующийся термином «свежесть». 

Технологический процесс получения сыра 
«Старый Барнаул» состоял из следующих операций: 

− приемка и оценка качества сырья; 

− подготовка сырья (очистка, охлаждение, 
промежуточное хранение); 

− подогрев, сепарирование молока, нормализа-
ция;  

− пастеризация смеси; 

− термокислотная коагуляция с использованием 
водного раствора органического подкислителя ГДЛ; 

− формование и внесение «Бетулина» (1-ый 
способ); 

− самопрессование сыра; 

− посолка сыра и нанесение «Бетулина» (2-ой 
способ); 

− вакуумная упаковка и хранение сыра. 
Технология мягкого сыра «Старый Барнаул» 

была модифицирована двумя способами внесения 
экстракта бересты: в горячее термокислотное зерно 
при формовании сырной головки; на поверхность 
остывшей после самопрессования сырной головки 
одновременно с посолкой сухой солью. При исполь-
зовании первого способа внесения «Бетулина» по-
солка сыра осуществлялась в рассоле. При внесении 
«Бетулина» в сырное зерно его количество составило 
0,07 % от массы зерна, дозировка выбрана с учетом 
предыдущих экспериментов [15]. При нанесении бе-
тулина на поверхность сырной головки его количе-
ство увеличено до 0,10 % от массы сыра (с учетом 
потерь во время нанесения). Такие способы позволят 
максимально сократить потери «Бетулина». 

Срок годности контрольного образца сыра 
«Старый Барнаул» согласно СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-
2018 составляет не более 10 суток. Эксперименталь-
ные образцы сыров закладывали на 25 суток холо-
дильного хранения. 

На рисунке 2 представлена динамика измене-
ния активной кислотности образцов сыра «Старый 
Барнаул» в процессе холодильного хранения (усред-
ненные данные трех повторностей), где контроль ‒ 
образец без бетулина, образец 1 ‒ бетулин внутри 
(первый способ), образец 2 ‒ бетулин снаружи (вто-
рой способ). 

 

 
Рисунок 2 ‒ Зависимость активной кислотности сыра 
«Старый Барнаул» от способа внесения «Бетулина» 

и времени хранения 
 

Figure 2 ‒ Dependence of the active acidity of  
«Old Barnaul» cheese on the method of «Betulin»  

incorporation and storage time 



О. Н. МУСИНА, Д. А. УСАТЮК 

62  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 1 2026 

В контрольном образце рост активной кислот-
ности, свидетельствующий о порче, зафиксирован 
уже на 15-е сутки холодильного хранения (рисунок 2). 
В образцах с «Бетулином» стабильность значения рН 
сохранялась до 25 суток. Образец с поверхностным 
внесением (второй способ) показал незначительно 
большие значения pH, что объясняется локализацией 
консерванта на поверхности. 

Органолептическая оценка образцов мягкого 
сыра «Старый Барнаул» на 20-е сутки хранения 
представлена в таблице 3. 

Данные органолептической оценки (табл. 3) 
коррелируют с данными по активной кислотности 
(рис. 2). К 20-м суткам холодильного хранения кон-
трольный образец потерял товарные качества как по 
органолептическим, так и по физико-химическим по-
казателям. Образцы с «Бетулином» сохранили высо-
кие потребительские свойства на протяжении всего 
периода хранения. Поверхностное внесение «Бету-
лина» обеспечило более выраженный сырный вкус и 
чуть более плотную консистенцию. 
 

Таблица 3 ‒ Органолептические показатели сыра 
«Старый Барнаул» на 20-ые сутки хранения 
 

Table 2 ‒ Organoleptic properties of «Old Barnaul» 
cheese after 20 days of storage 
 

Об-
разец 

Вкус и 
запах 

Конси-
стенция 

Цвет 

Кон-
троль 

Нечи-
стый, чуть 

щиплю-
щий 

Однород-
ная, ма-
жущаяся 

От белого до кре-
мового равномер-
ного по всей массе 

Обра-
зец 1 

Чистый, 
сырный,  
с привку-
сом бету-

лина 
(све-

жесть) 

Однород-
ная, связ-
ная, пла-
стичная 

Неравномерный,  
с включением 

частиц бетулина 
(коричневые  

оттенки) 

Обра-
зец 2 

Чистый, 
выражен-
ный сыр-
ный, при-

вкусом 
бетулина 

(све-
жесть) 

Однород-
ная, связ-
ная, пла-
стичная, 

чуть 
плотная 

От белого до кре-
мового равномер-
ного по всей мас-

се на срезе и с 
неравномерным 
распределением 
частиц бетулина 

(коричневые  
оттенки)  

на поверхности 
 

Таким образом, «Бетулин» способствовал уве-
личению срока годности мягкого сыра «Старый Бар-
наул» с 10-ти до 20-ти суток с сохранением отличных 
органолептических показателей, придав продукту 
дополнительный привкус бересты (свежести). 

В технологии рассматриваемых в данной рабо-
те мягких ремесленных сыров бетулина вносится 
около 0,07 %. Из этого следует, что в 100 г сыра со-
держится 0,07 г или 70 мг экстракта бересты «Бету-
лин». Таким образом, при употреблении 100 г любого 
вида сыра поступление бетулина в организм составит 
70 мг, что соответствует установленным нормативам. 

На основе проведенных серий экспериментов, 
опытных выработок и полученных данных предложе-
ны технологические схемы получения мягких ремес-
ленных сыров с добавлением «Бетулина», разрабо-
таны и утверждены соответствующие изменения в 
СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-2018. 

Алтайский край имеет 120-летний опыт сыроде-

лия, обладает уникальными природно-климати-
ческими особенностями, а также богатыми культурно-
историческими традициями, которые позволяют со-
здавать неповторимые региональные продукты [16]. 
Молочная продукция с добавлением экстракта бере-
сты березы «Бетулин» обладает большим коммерче-
ским потенциалом за счет эксклюзивности, новизны, 
оригинальности вкуса и лечебно-профилактических 
свойств. Таким образом, в перспективе возможно 
создание нового бренда сыров с бетулином, что в 
дальнейшем может трансформироваться в бренд 
территории и способствовать развитию экономики 
региона. 

Научная новизна работы заключается в получе-
нии новых знаний о влиянии «Бетулина» на характе-
ристики мягких ремесленных сыров. Практическая 
значимость заключается в расширении ассортимента 
фермерской продукции, отличающейся оригинальны-
ми вкусовыми свойствами и повышенной хранимо-
способностью. 

Научная и практическая значимость работы вы-
ходит за рамки изученных образцов. Полученные 
результаты не только решают поставленные в работе 
задачи, но и открывают новые горизонты для даль-
нейших исследований и практической реализации. 

Представляет интерес изучение возможности 
создания линейки сыров с различной концентрацией 
бетулина, что позволит удовлетворять запросы раз-
ных групп потребителей: от продуктов с мягким про-
филактическим действием до продуктов с выражен-
ным функциональным эффектом. 

Полученные данные о положительном влиянии 
бетулина на хранимоспособность и органолептиче-
ские свойства мягких сыров открывают перспективы 
для его применения в технологии других групп сыров, 
в том числе полутвердых, твердых и рассольных, а 
также сыров с плесенью. В каждом конкретном слу-
чае потребуется адаптация дозировок и способов 
внесения препарата с учетом особенностей микро-
флоры и технологии. 

Успешный опыт применения бетулина в каче-
стве натурального консерванта и эмульгатора в сы-
роделии может быть экстраполирован на другие жи-
росодержащие молочные продукты, такие как сли-
вочное масло, сливки, кисломолочные напитки и де-
серты. Это позволит решать общую для отрасли про-
блему продления сроков годности без использования 
синтетических добавок. 

Перспективным направлением является изуче-
ние комбинированного действия бетулина с другими 
натуральными антиоксидантами и консервантами 
(например, экстрактами трав, эфирными маслами, 
токоферолами). Это позволит не только усилить кон-
сервирующий эффект, но и создавать продукты с 
заданными органолептическими и функциональными 
свойствами. 

Использование бетулина, получаемого из мно-
готоннажного отхода лесной промышленности (бере-
сты), полностью соответствует принципам «зеленой» 
химии и циркулярной экономики (экономика замкнуто-
го цикла). Масштабирование технологии позволит 
решать не только продовольственные задачи, но и 
задачи рационального природопользования и им-
портозамещения пищевых ингредиентов. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Получены новые научные данные о совместном 
влиянии молочного сырья, экстракта бересты березы 
«Бетулина» и технологических параметров на каче-
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ство мягких ремесленных сыров («Сливочный Стра-
чателла», «Буррата Алтайский» и «Старый Барнаул» 
по СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-2018). 

Добавление экстракта бересты березы «Бету-
лина» позволяет получить мягкие ремесленные сыры 
с отличными органолептическими показателями и 
увеличенной хранимоспособностью. Срок годности 
сыров «Сливочный Страчателла» и «Буррата Алтай-
ский» увеличен с 7 до 15 суток, сыра «Старый Барна-
ул» – с 10 до 20 суток. Разработаны и утверждены 
изменения в СТО ФГБНУ ФАНЦА-005-2018, регла-
ментирующие порядок включения бетулина в техно-
логию мягких ремесленных сыров. 

Предложены новые технологические решения в 
производстве мягких ремесленных сыров: обосновано 
совмещение молочного сырья, сырного зерна и/или 
готового продукта с «Бетулином», подобран оптималь-
ный момент внесения и дозировка «Бетулина» для 
получения отличных показателей вкуса и качества 
мягких ремесленных сыров. Оптимальные режимы 
внесения «Бетулина»: для сыров типа страчателла и 
буррата – в сливки на этапе пастеризации (не менее 
3,6·10⁻³ г на 1 г жира); для термокислотных сыров – в 
зерно или на поверхность (0,07–0,10 % от массы). 

Продукты обогащены биологически активными 
веществами: содержание бетулина в 100 г мягкого 
ремесленного сыра «Сливочный Страчателла», 
«Буррата Алтайский» или «Старый Барнаул» состав-
ляет около 70 мг, что соответствует рекомендации 
Минздрава РФ (40–80 мг/сутки, причем существуют 
клинико-биологические предпосылки для повышения 
этого уровня). 

Внедрение предлагаемой технологии мягких 
ремесленных сыров, обогащенных бетулином, может 
способствовать созданию регионального бренда про-
дукции с уникальными потребительскими свойствами, 
что имеет значительный экономический потенциал 
для Алтайского края. 
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