
312     78  2  1 
 

 

 

 637.35 

        

 . .– . .- . ., ,  
 . .– . .- . ., , 

 . . - - , 
  

 
 .     ,   

 ,  .    -
  –      .   , -
     . ,   -
 ,       .  

    200    ,   
    . ,    . . 

    «    » ,   
  (   ),  ( , , 

, ,     ), -
 ( , , ),   - , , 

, , , ,    - , , , , -
, , , , , ,     -

  .  
         -

   ,   ’  ,   ,    
 . 

  .         
    .     (  100   23  

),        ,   
    .     

    -  .  100   -
  740  ,        -

 ,   ' .     
 -   .       

,    ,   -  ,    
,      . 
     2000  ,  , '  . 

  ,        , 
     " " .    -

 ’  ,  ,    «  ». 
 (Roquefort) -   ,   -

    -     .  , -
   ,      , 

  ,     .   
 :    ,      -

              . 
      ,        



    … 313  
 

 

 .   ,   ,   
    .    ,   

     .      
 .       . 

      30 ,  -
 , ,  .  ,     

       .   -
   , ,    .   

   Penicillium roqueforti,    -
   .        

 ,        -
  .          
    .      -

' : , -      .  
   .      

          
’   (         -

)      . 
    , ,      
,  , ,     -

   -   .    -
.     ,   .  

    ,     3/4 -
.    ,       ,  -

       ;  ,    , 
        .   -

      1,5 ,   -
 ,    4,5 .     

 0-3     . 
 .      '  

,       .    -
  '  . ,     

   ' . 
          

 ’ ,     ,  
 ’  ,  . 

        –   -
.    80....85%.     

        ,     
 .    ,    

 ,    ,   -
’  .        

(  120  140° ),  '  (  60  70° ).    -
 ,    .     
   ,      , 

    .     -
 1    ,  ' .     



314     78  2  1 
 

 

 

 '   -  .   -
     5-6 ,   '  2-3 .   

       ,   
    ,  ,     

.         -
 ,     .  , -

  ’  ,      -
     . 

     ,     -
      ,    

.         
  ,    ,  -

       ,      -
 .         -

 ,        
 .     , -

     -     - 
    -    ,   

 ,     -
        . 

      ,   
   .       

     . 
         . -

   ,   20-22%-    .  
 NaCl     : , 
, , .        

,   pa    6-9°     
85-90%           

 .        
 ,      -

 - , , ,      -
  .      -

,  , , ;   - , , 
.       '   

 ,      .  
       enicillium roqueforti, 

     ,   -
       .   enicillium 

roqueforti,       ,   
 ,       , 

        -
 .         
     .    -

         ,   
   . 



    … 315  
 

 

   '      .  -
 ,         

      '  ,    -
     .    -

 ,      ,    
  . ,     ,  

,          
   ,      -

. 
  3 .      

    20-30 .       -
,         .  

         -
,  ,  .      12-16 -
  .  

       -
     : 
      (  15° )   

   (  95%)      
      ; 

          -
    ; 

       '  
,     . 

 ,    ,   -
   ,   ’  . 

 1 –    ,    ’  
 

   (Roquefort) 50% 

    2,5 , ,     
 -  .   . 

  , ,     ,  , 
    . 

         -
  . 

   , ,   -
,   . 

 , ,    . 

  ,      
. 

 
  . 1.      -

'  ,       ,   
      ,  -
   . 



316     78  2  1 
 

 

 

2.      ,     
      ,    

. 
3.           

' .    ,       -
  ,   ' .    -

 ,       ,    
 . 

  .   -
    ’  ,     -

   ’  ,     -
          -

. 
 

  : 
1.  . .,  . .    -

.   . . 3. . – .: , 2003. – 502 . 
2.  . .     ,  -

         .// 
 . - 2006. -  8. - . 40-43. 

3. http://www.biotechnolog.ru/ext/cheese.htm 
4. http://window.edu.ru/window/library/pdftxtp_id=1399&p_page=2 
5. http://works.tarefer.ru/82/100024/index.html 
6. http://www.fos.ru/food/9800_1.html 

 
 
 

 636.4.082 

'      
 ’     ’   

 . . – . .- . ., ,   
     ; 

 . . – . .- . ., ,  
 . . – . .- . ., ,    

 «     » 
 

 . ’       -
 ,     , , ,  -

  . ,   ’     , 
   .    ,   

’    ,   ,    . 
  ’      -

        [1; 2]. 
    ,     

  ,        -


