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Аннотация.	Особую	актуальность	в	настоящее	время	среди	населения	РК	приобретает	по‐

требление	натуральных	молочных	продуктов.	Современный	этап	развития	молочной	отрасли	в	
Казахстане,	несмотря	на	непростое	положение	в	экономике	и	перемены	в	международной	обста‐
новке,	характеризуется	развитием	новых	подходов,	которые	могут	обеспечить	качественный	
рост	в	отраслях	агропромышленного	производства.	Высокое	качество	и	безопасность	продук‐
тов	питания	является	в	настоящее	время	одной	из	существенных	предпосылок	сохранения	про‐
довольственной	независимости	Казахстана	и	важнейшей	задачей	государственной	политики	в	
области	здорового	питания.На	сегодняшний	день,	невзирая	на	рост	цен	на	продукты	питания,	
интерес	нашего	населения	к	потреблению	сыров	не	ослабевает.	Огромный	ассортимент	молоч‐
ной	продукции,	поступающей	по	импорту	в	страну,	приводит	предприятия	молочной	промыш‐
ленности	к	необходимости	выпуска	на	рынок	новой	молочной	продукции	высокого	качества,	био‐
логической	ценности	и	безопасности.	Данная	тенденция	способствует	мотивации	производите‐
лей	к	расширению	ассортимента	продукции	для	удовлетворения	возрастающих	запросов	потре‐
бителей	

Ключевые	слова:	импортозамещение,	сыр,	безопасность,	качество,	халлуми.	
	
Молоко и молочные продукты являются первостепенными продуктами питания населения. 

Рынок молока и молочной продукции является весьма актуальным для освоения. 
Обеспеченность молочными продуктами в последнее время приобретает большую попу-

лярность, поскольку данная проблема обостряется не только во всем мире, но и в Казахстане. 
Молоко и молочные продукты представляют особую совокупность продовольственных то-

варов, имеющую определенную важность для всех групп населения без ограничения возраста. 
Молоко и молочные продукты благодаря своему химическому составу, содной стороны спо-
собны обогатить рационы питания жизненно важными компонентами, но с другой стороны, 
сами являются благоприятной средой для развития разнообразной микрофлоры, в том числе и 
патогенной, при этом быстро утрачивают потребительские свойства, а в некоторых случаях 
становятся небезопасными для потребителя [1]. 

Известно, что молочная продукция является скоропортящейся. Причиной является резуль-
тат физиологических процессов, а также микробиологическое загрязнение, так как эти про-
цессы могут быть опасными для здоровья человека, и поэтому для адекватного управления ка-
чеством требуются глубокие знания о специфике процесса данной продукции [2]. 

Среди всей совокупности нормативных документов, регламентирующих требования к ка-
честву молочных продуктов, особые позиции в настоящее время занимает Технический регла-
мент Таможенного союза 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции». Вопросы 
безопасности молока, которые находятся в обращении, регламентируются техническим регла-
ментом Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» [3]. Данный тех-
нический регламент устанавливает обязательные требования безопасности к молоку и молоч-
ной продукции, выпускаемых на территории Таможенного союза, процессам их производства, 
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хранения, перевозки, реализации и утилизации, а также требования к маркировке и упаковке 
молока и молочной продукции. Он распространяется на молоко и молочную продукцию, вы-
пускаемую в обращение на территории Таможенного союза и используемые в пищевых целях, 
включая сырое молоко, молочную продукцию, процессы производства, хранения, перевозки, 
реализации и утилизации, а также функциональные компоненты, необходимые для производ-
ства продуктов для переработки молока.  

Рынок молока и сыра – один из самых массовых продовольственных рынков Казахстана. 
Что касается молочной продукции, как утверждают эксперты, Казахстан, по-прежнему, им-
портозависимая страна. И если по кисломолочной и цельномолочной продукции Казахстан по-
немногу приближается к показателю, который называется продовольственной безопасностью, 
то по таким продуктам, как сыр, масло и особенно сухое молоко, наблюдается сильная зависи-
мость – по сухому молоку она составляет более 97%, по сырам – свыше 60%. Тройкой импор-
теров сыров являются Россия, Украина, Беларусь [4]. 

По данным Комитета по статистике Республике Казахстан [5] потребление сыра в Казах-
стане в первом квартале 2017 года снизилось на 10%. В этот период на внутреннем рынке было 
продано 9144,5 тонн творога и сыра. При этом в первом квартале 2016 года казахстанцы купили 
10041,6 тонн продукта. Отметим, что согласно рекомендациям ВОЗ, норма потребления сыра 
для одного человека в год 6,5 кг в год. Между тем, средняя норма потребления сыра на человека 
в год в Казахстане составляет 2,5 килограмм. За первый квартал 2017 года казахстанские ком-
пании произвели 5 365 тонн сыра и творога, что на 204 тонны (3,6%) меньше, чем в аналогич-
ный период прошлого года.  

С каждым годом в мире растут объемы производства сыров, что и является причиной по-
вышенного интереса населения. К сожалению, отечественное сыроделие имеет довольно огра-
ниченный ассортимент вырабатываемых сыров, в результате чего наблюдается тенденция им-
порта сыра.  

Для развития рынка сыра необходимо: 
– увеличить доли производства отечественного сыра и снизить долю импорта; 
– расширение ассортимента сыров, а также освоение технологии производства сыров по-

пулярных европейских торговых марок; 
– повышение качественных характеристик отечественных сыров, путем внедрения на про-

изводстве систем менеджмента качества HACCP; 
– предотвращение выпуска и реализации фальсифицированных сыров; 
– информационное обеспечение потребителей о полезных свойствах сыров и отечествен-

ных производителях [6]. 
Сегодня обороты популярности в нашей стране набирает домашнее сыроделие, которое в 

свою очередь культивирует сырную культуру, которая, как и производство в Казахстане пока 
не развиты. Все ограничивается дегустационными мероприятиями, где казахстанцы пробуют 
итальянские и французские сорта сыров. Однако, спрос на средиземноморские сорта сыров ха-
рактеризуется значительным спросом среди населения Казахстана, что свидетельствует о по-
вышении покупательной способности. 

Анализ общей сложившейся ситуации сыроделия в Казахстане [7] свидетельствуют о необ-
ходимости разработки технологий новых видов сыров, ориентированных на импортозамеще-
ние, являются весьма актуальным в нашей стране. Перспективным направлением в сыроделии 
является создание и развитие новых технологий производства сыров с коротким производ-
ственным циклом. Кроме того, улучшение качества сыров, помимо обеспечения их санитарно-
гигиенической и микробиологической безопасности, должны сопровождаться такими марке-
тинговыми решениями, как упаковка сыров в красочные, а также удобные материалы для по-
требителя, что в свою очередь приведет к увеличению спроса на отечественные сыры и сниже-
нию ввоза импортных сыров, цены которых гораздо выше отечественных.  

Организация производства такого рода, позволит избежать капитальных вложений и насы-
тить рынок относительно дешевым высококачественным продуктов с хорошими потребитель-
скими свойствами. 

Практический интерес, с точки зрения технологического процесса, представляет сыр  
«Халлуми» – традиционный сыр острова Кипр, который также довольно популярен на Ближнем 
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Востоке и во всей Греции. Сыр «Халлуми» начали делать на Кипре еще в эпоху Средневековой 
Византии.  

Этот сыр отличается высокой температурой плавления, благодаря чему, его можно жарить. 
«Халлуми» необычен тем, что в производстве этого сыра не используется ни кислота, ни кис-
лотообразующие бактерии. Традиционно, этот сыр изготавливают из козьего или овечьего мо-
лока, а также из их смеси. У этого сыра белая мякоть, которая отличается характерной слоистой 
текстурой, несколько напоминающей моцареллу. «Халлуми» имеет соленый вкус. Сыр может 
не портиться плоть до года, если его держат в замороженном состоянии (ниже -18°C), а размо-
раживают до +4°C перед тем, как выставить на полку супермаркета. Отличительной особенно-
стью технологии сыра является высокая температура плавления, что в свою очередь дает воз-
можность употреблять сыр не только в свежем виде, но и в жареном виде [8-11].  

Обращая внимание, на особенности технологического процесса производства данного вида 
сыра, перспективным является низкий уровень риска при производстве, что в свою очередь 
позволяет получить продукт гарантированного качества. Нами была освоена данная техноло-
гия, подобраны ферментные препараты для лучшей коагуляции молока и изучены физико-хи-
мические изменения в процессе хранения сыра [12-16]. 

Таким образом, учитывая технологические особенности, производство сыра типа «Хал-
луми» с точки зрения обеспечения пищевой безопасности будет весьма перспективным. Кроме 
того, возможность длительного хранения сыра в условиях низких температур позволит обеспе-
чить население качественным продуктом круглогодично и насытить рынок сырами европей-
ских брендов по доступной цене, тем самым решая задачу импортозамещения в стране. 
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