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ОСОБЕННОСТИ КIIАССИФИКАUИИ 

СЫРОВ ШВЕЙЦАРСКОГО ТИПА 

В статье рассматриваются особенности классификации сыров швейцарского типа. У сы

ров данного типа нет отличительных особенностей, которые были бы законодательно регла
ментированы. Их общим характерным признаком является пропионовокислое брожение, необхо
димое для достижения характерного вкуса, запаха и рисунка, которые отличают сыры швейцар
ского типа от других видов . 

The article discиsses the featиres of Swiss-type cheeses c/assificatioп . /п this type of cheese is по dis
tiпgиishiпg featиres, which woиld Ье regиlated Ьу law. Соттоп feature of propioпic fermeпtation is пecessary 
to achieve the characteristic f/avor, odor апd drawiпgs, which featиre Swiss-type cheeses from other species. 

Родшюй сыров , изготавливаемых при участии проDИоtювокисJIЪIХ бактер!IЙ , является 

Lll.вейцария, где в до 1ине реки мме1·1 было ос 1-ювано производство сыров с характерНЫJ"1 пря

ны'"' вкусом и рису1-~ком в виде крупных 1· азков - сыров швейцарского типа . Классическим 

представителем сыров это1"0 типа я.в яется Е111111ета/, который часто упоминается в литературе 

как и•iss cl1eese [1 l. 
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в первой монографии r2l , посвященной классификации сыров 11.шейцарского типа, автор 

рассматривает 25 р· · 1и 11ных видов сыров с р~1 сунком в виде кру1· ых глюков, но только тради

ционный E111111e11tal, изготов енный в виде 1·0 овок 1и круг ых блоков, относит к сырам :.>того 

типа. Позже к швейцарским сырам бь 1и добав е 1-1ы Gn1yere и Appenzellu, а швей1~арский brinz 
и французский Beaufo1·t опре1~елены как подобные виды ГЗ, 4]. В на<1але 90-х гг ХХ в. была раз

работана peueпrypa cыpa 1\faasda111ea как альтер11ати:ва дорогостоящему E111111e11tal. 
В 11астшпnее время сыры швей:царского типа производят в значительных количествах 

как в Европе, так и в ClllA, Каuаде и Австралии. Они являются самьh\Ш популярными 
в Швейцарии, Фра1щии, Гермашrn и друтих европейских страuах , а в СШЛ и Канаде устуuают 

то;п,ко сыру Чеддер . 

В таб . . 1 приведены ос1:1овuые 1:1аИJ.'dе1:1ования и страиы-uроизводители сыров швей:цар
ского тИIJа, изготавливаемых в ЕС. 

Таблица 1. Сыры швейцарского типа , производимые в ЕС 

Нанмснованис сыра Lтрана-производитспь 

Emmental ШвеА.uария. Фран.uия. Германня 

Appen=eller. Raclelle. Sb1·/n;; ШвеА.uария 

Comte. Bea11fort. Pehl Р1рро;:. Fol Ер1. Madngal <Dранцня 

Gn1yere LlLвейцарня. Франция 

Jarl~berg Норвегня 

Afaasdamme1·. Leerdammer Нидерланды 

Alasdam nопьша 

Doгebel Великобритания 

Gra11iera Греция 

И с то ч н 11 к : собственная разработка. 

Классификация сыров, даже в пределах одного типа, бьmает весь~~а затруднительной, по

ско. ку сыры различных наименований им.еют массу отличите ы1ых uар&'.!етров, так.их как внеш

ний вид, размер, форма и масса головки. Согласно стандарту Codex Ali111enta1·ius Codex Sta11 А -6 [5] , 
действующему в странах С, общая ассификация сыров вюпочает массовую до о влаги в обез

жирешюм веществе сыра и массовую до ю жира в сухом веществе, а таюке характер созреваl:IИЯ . 

Что касается 11оказате ей вкуса и запаха, то они с трудом ооддаются коuкретному оrшсанию, осо-

бешю если изготовления было использовано ове%е, козье, буйволиное молоко ЮJИ их смеси. 

У сыров швейцарского типа нет отл ичите ы1ых особе1-1.1:1остей , которые бы и бы зако

нодате ьно per аментирован.ы . Общим характерн:ы:м признаком этих сыров является проп:ио

иовок.ислое броже1ше, протекающее самопроизвольно или в результате действия проиионово

кис ых бактерий , в1:1осимых с заквасочным.и ку ьтурами [6] . l1роrшо1-ювокис ые бактерии -
у~шкалъш,1е микроорга1шзмы, которые использу~отся в производстве и являются необходи

мыми я достиже!ШЯ характерного вкуса, запаха и рисунка, которые отличают сыры швей

царского типа от дру~·их видов [7] . 
Традиционно сыры швейцарского типа описываются как сыры с рису1rком в виде г аз

ков правильной круг. ой формы и характеризу~отся вкусом и ароматом, оrmсываемь~м как 

« С.1адкий» и «ореховыЙ>> [8] . 
Однако даже эти требования 11е всегда соб ода:~отся, и французский Gmyeгe имеет не

большое количество глазков , а швейцарс-ки:й Gmyet·e вообще вырабатывается «слепым» [9] . 
Большая часть сыров швейцарского типа изготаапивается при высоких тем11ературах вто

рого нагревания 53- 58 °С ll OJ, в то время как сыр ВаЬу Siviss вырабаТhшается при бо. ее низких 
температурах и промывается водой для снижения активности молочнокис ого процесса [1 IJ . 
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В качестве основных зак.васо•н:rых кул ьтур обьrч ~ю используются термоф ы-1 ые микро

оргаиизмы, такие как S//·ep1ococcus tl1emropl1ilus, Lactobaci/lus l1elvetic11s и Lacrobacil/11s 
delbmeckii subsp. lactis, однако некоторые сыры , такие как 1\ifaasda111 , изгоrdв 1 иваются с при

менением то ько мезоф~ rы-~ых кул ьтур ю и с добав ением Lactobaci/111s tielbmescii s11bsp. 
B11/g01·ic11s [ 12]. 

Сыры , вырабатываемые на небо 1 ьших семей 1-1 ых сыроварнях вручную, особен но в рай

оне швейцарских А 1ьn , чаще из rотав иваются из сырого цел ьного коровьего мо ока с испо ь

зованием uативной пропионовокислой и моло<шой микроф оры . 

Из сыров, вырабатываемых в Европе, условно можно выдел и.ть 1-руппу э итных швей

царских сыров : сыр E111111e11tal, который производится со г ас~ю odex 1a11daгd fo r Е111111е111а/, 

Codex Stan 269-1967 [ 13 J, имеющий PDO маркировку для сыра Е111111е 1а/а Siv itze1·/and1и, и сы
ры Comte и Веаи/01·1. которые имеют сертификат <<Appella1ion d'Oгigine P1·01egee» r 14] . 

Сыры швей:царско1·0 типа, изготов 1еtнrые в различных регионах , имеют неодинаковые 

состав и свойства. Так, иссл едования продукции, выработашюй в Швейцарии, Франции, Авст

рии, Германии и Фю-шянщ1 и показали раз 1-1ицу в массовой до е жира, значении рН, содержа-

1:1ию L- и D-лактатов, пируватов, а также цвета сырного теста [ 15] . 
Региональ1:1ая к. ассифиJ<ация 40 развовид1:1остей сыров швеiШарского типа бы а прове

дена в Австрии . За основу классифи-кации бы и приняты норм · изация молока, интенсилность 

пропио1:1овокислого брожения и rлубЮ:Jа протеол:иза [ 16 J. 
В последние годы сыры с участием пропионовокис IX бактерий бьши освоеuы рядом 

крупнейших аредприятий Рес11убш1 к~L Бе арусь . Однако требования к сырам швейцарского 

ти:па в на.шей стране законодательно не уставов е1:1ы . Каждое сыродельное предприятие выра

батьшает даш1ый вид сыра по собствешюй технологии . В табл. 2 отраже11ы основ ~Lые требова-

1:1ия , предъялляемые к сырам в Европе и США, а также средI-Lие да1:11-1ые 110 Беларуси . 

Таблица 2. Технически е требования к сырам швейцарского типа 

Параметр СЧJана (р егион)-шготовнтел~. 

Европа 1 США 1 Беларусь 

Органолеnтнческие показатели 

Внешний вид. цвет 0r С ОНО ВОЙ КОСТИ ДО ЖС!l · От слоновоn кости до жел- От свет о-же то го ДО жел -

теста, рнсунок того того ТОГО 

Рисунок Глазки размером ОТ 1 до Крупные глазки Глазки круглой нnи ова1ь-

5 см. для некоторых видов ной формы раз~1ером от 1 
сыра бе-J глазков ДО 5 СМ 

В кус и за пах Сл:щюrl\, ореховыn Сладкий. орехо вый Сладковато-пр~tныn 

Конснстенцня Эласт11•1ная Эласт11чная Эластr rчная 

Ф 1-ш-1ко- ХИ~\·111 •1еские показателн 

Массовая ДОЛЯ жира Не менее 45 Не менее 43 В ере нем 45 
в сухом веществе. 0 о 

Массовая доля сухю: Не менее 60 Не менее 59 В среднем 57 
веществ. ~о 

Массовая до.1я coлt-L 0 i> 1- 2 1- 2 В среднем 2.2 
pl-I 5.20- 5.40 5,20- 5,40 5,30-5,40 

Форма и размер сырноn rоловк1-1 

Форм::~ Крупные го:ювки 1 ш11 блоки Мелкие головки Мелк11е го;ювки 

Масса. кг: 

головки 60 5- 9 5- 8 
б.1ока 80 - -

11 ст о чник: 113, 171 и собственная разработк<L 
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Сыры отечестве 1-11-ю го производства, изготовлеш1ые с участием пропионовокислых бак

тери.й , имеют характерный рисунок в виде кру1-лых 1- 1 азков, •1то 1юзво ~яет причис ить их к 

сырам швейцарского типа _ 

Основные uаи.\fенования сыров швейцарского типа, производи:мые отечествешiыми 

предприятиями , представлеuы в табл . 3. 

Таблица З . Сыры швейцарско го ти па, производимые в РБ 

Предnр1tяТ11е-юготовитель ll анменованне сыра 

ГМЗ No 2 г . Минск «Стuличныl-Ъ>. 45 %. полутвердый 
ОАО «Слуцкиn сыродельный комбннат» «Маасда.ч-прем ьер», 45 °о. полуrвердый 
ОАО <<Савушкин проду~.."Т>> «Э:ш111ый», 45 °о, полутвердый 
ОАО «Березовский сыродельный комбинат» «Радзнвилл», 45 °о. полуrвсрды й 

«Монарх», 45 °1о. полутвердый 
СОАО «Беловежские сыры» «Голдсн Чиз», 45 О,о. полуrвсрдый 
ОАО «Моло•шьtй Мир>1 «К~~ложс кнй». 45 О,о, полутвердый 

«Августовскнй», 45 °'о. полутвердый 
СООО «БелСыр» «Цезар ь». 45 %. nолуrвердыn 
ОАО «Поставские молочные продукТЫ>> «Тызсн гауз», 50 О,о. твердый 

ОАО «Копы.1ьский маслосырзавод» «Купаловский», 45 '\о, полуrвердый 
ОАО «В с:рх недвннский маслосырзавод» «Маасдамер». 45 '\о. полутвердый 

«Эмменталер>~.45 °о. nолутвер ыn 

«Монарх». 45 О,о. nолутвер ыn 
«Стародвинс1шй». 50 %. полуrверды n 

И ст о ч н и к : собс-mенная разработка. 

Технология производства отеt1ест.веLшой продукции 111\:tеет ряд особеlfНостей . В отлиtше 

от европейской uродукuии все отечестве~пrые сыры изготав иваются из коровьего нормализо

ва1шого пастеризованного мо о.ка, что предусматривает использование заквасочных микроор

ганизмов и ис - очает присутствие нативной :и «дикой» микроф оры . 

В общем виде к ассифи:ц.ировать сыры отеt1ественвого производства можно по сле-

дующим признака.\>!. : 

• температура второго нагреваы:ия; 

• тип покрытия ; 

• продо жительность созревания . 

Те.~тература второго иагревштя. Бо шш1ство изготовителей сыров с проп:ионовокис

льши бактерия.'1.и испо ьзуют 1-шзкие теJVtпературы второго нагревания - в rrpeдe 1ах 37-38 °С . 

При выработке продукции с такими тем[1 ературами испол ьзуется преимуществе~шо мезо

фи ыLые ми:кроорга 1-шзмы Lac1obacill11s lactis .Yllbsp. lactis, Lactobacillus lactis .Yllbsp. CJ"emm·is, 
иногда с добавле~rием термофилъного Stгep1ococc11s tl1emюpl1il11s. В качестве добавоtшых ку 

тур испо ьзуют Pгopionibacluium .fi-·e uedenгeic/Jii, иногда с добав ением Lactobacillus 
delbmescii, Lactobacillus helve ticus. 

Температура второго нагреваю~я приводит к по учению продукщrn с массовой до ей 

в:~аги в среднем 42-43 %, что относит их к группе по утвердых сыров, в отл ичие от r1родук

шш европейского производства, где сыры этой груш1ы вырабатываются твердые. 

Иск ночением является сыр «Тызе 1:1 гауз» производства ОАО «Поставские мо очные 

иродуктьr» , ОАО «С. уцкий сыродельный комбинат» - по знаt1ен:ию массовой дошt в arn он 
относится к группе твердых сыров . Продукт вырабатr.шается с высокой температурой второго 

нагревания . 
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Тип 11окрыт1111. Больши 1-1 ство предприятий использует щ я упаковки и созревания сыра 

11,шо1·ос юй1-1ые термоуса;10• 1 ные пакеты, от которых практи 1 1 ески отказ· ись в странах ЕС, тем 

более при производстве сыров ::>л ип-rых , предъяв яющих требования к н· и-чию определенных 

вкусовых дескр~шторов . Использова~ше по иацетатных покрытий обеспечивают бо ее глубо

кий протеолиз белков в процессе созревания, с едователыю, бо ее выраже1шый вкус и запах 

сыра . В Республике Бе арусь то ько три предприятия вырабатыва~от сыры швейдарскоrо типа 

с использованием 1юлиацетатных покрытий : ОАО «Поставские молочные продукты » , 

СОАО «Беловежские сыры » и ОАО « Верх 1-1 едви~1ский МСЗ» . 

Продо 1J1cumeJ1ыюcm1. созревапия. Тех 1-юл о1·ии предусматривают выработку сыров с 

сокращешrьL\-1И сроками созревания - в средuем 35 суток, в то время как для сыра E111111e11ta/ 
европейсКИ1\-1И директива:.\-1И предписывается срок созревания ue _менее 2 месяцев , а при ис

пользовании фермеuтов, ускоряющих созревание , - не менее 6 uедель . 

В Беларуси сыр «Тызенrауз» вырабатывается с продолжите. ыюстью созревания не менее 

45 суток, сыры «Го ден Чиз» , «Маасдамер», « МJ\1енталер» - не ме~1ее 60 суток. В табл . 4 приве
дены данные по продолжите 1-юсти созревания сыров в странах вропы 0 Республике Бе арусь. 

Таблица 4. Продолжительность созревания сыров 

№ 
Нанменование сыра Продолжнтсльность созревания 

nln 
1 Emmenthal 8- 12 недель 
2 Gтуеге 8- 12 недеn ь 

з Comte 3-4 недель 
4 Bea1(fort 6- 18 неде;~ь 
5 Appen::elle1· 5- 7 недель 

6 Sb11n:: 15- 20 недел 
7 Gгаv/еге 4-6 недель 
8 Радз11в11лл Не менее 35 суток 
9 Маасдам-Премьер Не менее 40 суток 
10 Купаловскшi Не менее 35 суwк 
11 А1011арх Не менее 30 суток 
12 Тызеигауз Не менее 45 суток 
13 Г 011д1т Ч11з Нс менее 60 суток 
14 Цезарь Не менее 35 суток 
15 Авгус111овск111i Не менее 35 суток 
16 Эм111е11111алер Не менее 60 суток 
17 Маасдамер Не менее 60 суwк 
18 С111ародв1111ск 111i Не менее 40 C}WK 

И с т о ч н 11 к : 11 81 собственная разработка. 

Таким образом, еде ав сравнителыrый анализ особеююстей производства сыров, выра

батываемых с участием пропионовокислых бактерий в Бе аруси и за рубежом, можно сделать 

следующие выводы : 

1. Бо ьши1:1ство сыров, вырабатываемых в Респуб 1 ике Беларусь, no показате ю «мас
совая доля аrи» относятся к груш 1е по утвердых сыров, в отмrчие от имлорп-1ых , которые в 

OCHOBl:IOM являются твердыми. 

2. Отеt1ествешrые сыры вырабатываются преимуществешю с Ш1Зкой или средней тем
пературой второго нагревания, в Европе и США - с высокой температурой . 

3. В качестве покрытия в РБ преимуществеШiо используются многое ойпые тер~юуса
дочные 11акеты за рубежом - 110 ианетатные 1юкрытия . 
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Особе ~1 ности тех ноло r~rи , принятые в ~1 ашей стран е не обеспечивают no у•1ен11е rrро

дукта с выраженными вкусовы.\Ш характеристиками, которые могут быть описаны дескрипто

ра.'vtи «С адкий» и «ореховый» l l 9]. 
Таким образом , про1 1укция оте • 1 естве 1-11-ю 1·0 1·rроизводства явпя ется более дешевым ана

логом сыров, вьrрабатьшаемых в ЕС. Сыры, вырабатьшаемые в РБ при у•1асти:и пропио1:10во

кис. ых бактерий , по основным rrриз 1-~акам можно условно отнести к сырам швейцарского 

типа . 
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К ВОПРОСУ ОЦЕНКИ МОТИВАЦИОННОГО В/IИЯНИЯ 

ЗАРАБОТНОЙ П/IАТЫ НА ОСНОВЕ МОНИТОРИНГА 
В OTPACIIИ 

В статье описаны подходы к организации мониторинга заработной платы, основанные не 
только на статистической информации. но и на информации, полученной в результате социоло

гического исследования. Представлена укрупненная схема мониторинга организации оплаты 
труда в отрасли. 

Тhв вrticle describes the вррговсhвs to тoпitoriпg of sв/вгу, bвsed поt оп/у оп stвtistics впd iпfor

mвtioп оЫвiпвd вs в resиlt of sociologicвl гвsввгсh. lпtegrвted sсhвтв of moпitoriпg the orgвпizвtioп гвр
гвsвпtвd iп the iпdиstry. 

Анализ с ожившейся системы оплаты труда на предприятиях показьшает, tfтo она не 

в по 1юй мере соответствует требоваuюо социально ориентироваШiой рыночной экономики -
формирова1-1:ия ее как це 1-tы рабочей силы , складывающейся на рынке труда. 

Заработная п. ата 1:1а многих предприятиях не выоолняет воспроизводствеш-1ую , стиму

лирующую, регулирующую и сониальную функции . 

Сохраняется тенде1щия устойчивого снижения дол-и минимальной заработной штаты 

и тарифно й ставки первого разряда в бюджете прожиточного мшшмума. Минимальная зара

ботная плата не въню няет роли социальной гарантии при определе~ти.и ее размеров . 

,Дп я нынешней ситуации в области 01 1аты труда характерна возросшая дифференциа

ци.я в уровне заработной платы между предприятиями . Ее структура на ряде гrредприятий раз

ба.J ансирова1:1а, что свидете ьствует о 1-1 еобходимости ее пересмотра, чтобы тарифная часть 

заработка бо ее адекватно вы1ющ1 яла функцию базовой о це 1-1 ки резу ьтатов труда. 

Медлешю происходит станов eJIИe системы отраслевых тарифных сог ашеt1ий, .их 

увязка с региопалыIЪL\ut соглашениями в системе сопиального партнерства, являющимися од

ним из основных .мехаJIИзмов регу ирования рынка труда и установ еиия цепы рабочей силы . 
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