
сыроделие и маслоделие № 3, 2023 35

Технологии сыров с высокой рен-
табельностью производства в 
современных условиях могут 

быть ключевыми для обеспечения 
жизнеспособности сыродельного 
предприятия, его способности про-
тивостоять растущей конкуренции. 
Именно этим принципам отвеча-
ют технологии мягких сыров без 
созревания.

При изготовлении мягких сыров 
применяют разные способы коагу-
ляции белков молока (фермента-
тивный, кислотный, кислотно-сы-
чужный или термокислотный). От 
выбора способа коагуляции сырной 
массы будет зависеть ее структу-
ра, способность к механической и 

термической обработке (вследствие 
образования разных связей между 
молекулами белка, различной степе-
нью минерализации сырной массы) 
и синерезису, и, как следствие, фор-
мирование различных органолепти-
ческих свойств [1].

Способ термокислотного свер-
тывания молочных белков можно 
рассматривать как «интенсивную 
технологию», которая выгодно от-
личается более коротким техноло-
гическим циклом и возможностью 
коагулировать не только казеин, но 
и сывороточные белки. Технология 
термокислотного свертывания не 
требует наращивания кислотности 
молочной смеси, применения моло-

косвертывающего ферментного пре-
парата, бактериальной закваски. При 
быстром подкислении, высокой тем-
пературе и перемешивании мицеллы 
белка соединяются в конгломераты, 
которые всплывают на поверхность 
или выпадают в осадок [2].

За счет вовлечения в сырную мас-
су сывороточных белков увеличи-
вается выход сыра по сравнению с 
традиционными способами сверты-
вания. Ориентировочный расход мо-
лока при выработке некоторых полу-
твердых, мягких, рассольных сыров 
и сыров с чеддеризацией и термоме-
ханической обработкой сырной мас-
сы в сравнении с термокислотными 
сырами («Адыгейский», «Кавказ-
ский») представлен в табл. 1.

Из табл. 1 видно, что если выход 
готовой продукции из 1 т сырья при 
производстве мягких сыров («Остан-
кинский», «Моале», «Любитель-
ский») увеличивается по сравнению 
с полутвердыми («Костромской», 
«Пошехонский») на 20–25 %, то при 
изготовлении мягких термокислот-
ных сыров эта цифра увеличивается 
до 30 %.

Технология может быть реали-
зована как на крупных высокотех-
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нологичных производствах, так и в 
небольших крестьянско-фермерских 
хозяйствах с небольшими объемами 
переработки молока. Высокая темпе-
ратура коагуляции при соблюдении 
санитарных правил сбора и фасо-
вания сырной массы обеспечивает 
достаточно продолжительные сроки 
годности готового продукта.

Технология термокислотного свер-
тывания используется при выработ-
ке таких сыров как «Адыгейский», 
«Кавказский», «Крестьянский», «Ри-
котта», некоторых творожных сыров, 
«Маскарпоне». Для их изготовления 
кроме молока может использовать-
ся сыворотка, пахта, сливки разной 
жирности (табл. 2).

Производство сыров термокис-
лотным способом включает следую-
щие общие технологические опе-
рации: нормализация отобранного 
сырья и составление смеси; пастери-
зация смеси и доведение до темпера-
туры коагуляции; термокислотная 
коагуляция белков; выделение сыр-

ной массы различными способами; 
формование сырной массы (при не-
обходимости); фасование готового 
продукта.

Для выделения сырной массы 
в зависимости от возможностей 
предприятия используют или спе-
циальные формы, или лавсановые 
мешки для отделения сгустка, или 
пресс-тележки, или сепараторы для 
творога. Перед формованием сыр-
ной массы при необходимости могут 
быть внесены вкусовые компонен-
ты. При асептическом фасовании 
срок годности готового продукта 
увеличивается.

Сыр «Адыгейский» давно пользу-
ется популярностью в нашей стране. 
Производителей технология сыра 
привлекала простотой осуществле-
ния, повышенным выходом сыра из 
единицы сырья, низкими затратами 
на хранение. За период до 2015 г. тех-
нологию производства сыра «Ады-
гейский» освоили более 100 моло-
коперерабатывающих предприятий 

различных форм собственности во 
многих регионах страны. Однако в 
настоящее время сыр «Адыгейский» 
признан уникальным продуктом и 
брендом Республики Адыгея.

Комплексный анализ сыров, вы-
работанных в различных регионах 
РФ (Республика Хакасия, Республи-
ка Чувашия, Белгородская область, 
Брянская область, Вологодская об-
ласть, Московская область, Крас-
нодарский край) по технологии 
сыра «Адыгейский», проведенный 
ВНИИМС, показал, что при соблю-
дении требований к качеству моло-
ка, определенных в действующих 
нормативных документах, и выпол-
нении требований технологической 
инструкции по его изготовлению 
технология и характерные свойства 
сыра воспроизводимы на молокопе-
рерабатывающих предприятиях от-
расли независимо от их географиче-
ского расположения. Это позволило 
ВНИИМС разработать стандарт ор-
ганизации (СТО ВНИИМС 040–2018) 
на сыр «Кавказский». Технология 
сыра «Кавказский» аналогична тех-
нологии сыра «Адыгейский», но име-
ет ряд преимуществ.

Сыр «Кавказский» допускает-
ся вырабатывать с использованием 
вкусовых компонентов и (или) аро-
матизаторов, сочетающихся со вку-
сом и запахом сыра. Для увеличения 
сроков годности и получения более 
оригинального вкусового букета до-
пускается вырабатывать копченый 
вариант сыра. Предусмотрен более 
широкий диапазон по массовой доле 
жира в сухом веществе: от 30 до 50 % 
с шагом в 5 %.

Хотя основным сырьем для сыра 
«Кавказский» является коровье мо-
локо (по рецептуре его содержание 
должно быть не менее 50 %), осталь-
ные компоненты могут быть пред-
ставлены сывороткой и (или) пахтой, 
полученной при производстве слад-
ко-сливочного масла.

В качестве свертывающего аген-
та выступают как кислая сыворотка, 
заквашенная чистыми культурами 
болгарской палочки, так и растворы 
органических (молочной, лимонной, 
уксусной) кислот.

Сыр «Кавказский», выработанный 
по СТО ВНИИМС, относится к груп-

Таблица 1 
Ориентировочный расход молока при производстве сыра   

Наименование сыра
Массовая доля, % Расход молока массо-

вой долей жира 3,1 % 
на 1 кг сыра, кг

жира в сухом 
веществе сыра влаги, не более

«Костромской», 
«Пошехонский»

45,0 44,0 10,57

«Останкинский» 45,0 58,0 7,50

«Моале» 45,0 58,0 7,97

«Любительский» 50,0 60,0 7,87

«Карачаевский», 
«Осетинский» 
свежий

45,0 54,0 8,57

Брынза 40,0 55,0 8,66

«Сулугуни» 45,0 53,0 11,0

«Адыгейский», 
«Кавказский»

45,0 60,0 7,30

Таблица 2 
Основное сырье и коагулянт для некоторых термокислотных сыров   

Наименование сыра Основное сырье Коагулянт

«Адыгейский» Нормализованное молоко Кислая сыворотка

«Кавказский» Нормализованное молоко, пахта, 
подсырная сыворотка

Кислая сыворотка, растворы 
органических кислот

«Рикотта» Подсырная сыворотка Растворы органических кислот

«Крестьянский» Нормализованное молоко, пахта Кислый творог

«Маскарпоне» Сливки массовой долей жира 30–60 % Растворы органических кислот
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пе мягких термокислотных сыров, 
имеет вкус свежего молока с привку-
сом пастеризации, нежное, мягкое, в 
меру плотное тесто.

Форма сыра  — низкий цилиндр 
или прямоугольный, или квадратный 
брусок со слегка выпуклой боковой 
поверхностью и округленными гра-
нями, массой от 0,2 до 3 кг. Рекомен-
дуемый срок годности некопченого 
сыра  — до 25 сут; копченого  — до 
50 сут.

Производство продуктов с вы-
сокой концентрацией белка и жира 
связано с получением побочного 
продукта переработки молока — сы-
воротки. В традиционном сыроде-
лии степень использования сухих ве-
ществ молока составляет около 50 %. 
В подсырную сыворотку (табл. 3) пе-
реходят лактоза, сывороточные бел-
ки, часть молочного жира, витамины 
и минералы.

Сравнительно небольшое содер-
жание сывороточных белков и жира 
в сыворотке компенсируется ее боль-
шим количеством: норма выхода сы-
воротки при выработке сыра состав-
ляет от 75 до 80 %.

Сывороточные белки — особенно 
ценный компонент подсырной сы-
воротки, их высокая пищевая и био-
логическая ценность подтверждена 
многочисленными исследованиями 
[3, 4]. Биологическая ценность сыво-
роточных белков составляет 110 % в 
сравнении с белком куриного яйца 
(100 %). Для казеина этот показатель 
составляет 73  %. При этом усвояе-
мость денатурированных сыворо-
точных белков остается практически 
такой же, как нативных. В белке сы-
воротки содержатся все незаменимые 
аминокислоты. Особенно велико со-
держание триптофана, цистеина, ли-
зина [3].

Вовлечение подсырной сыворотки 
в переработку способствует увеличе-
нию объемов производства сыворо-
точно-альбуминных сыров, которые 
могут внести вклад в удовлетворение 
физиологической потребности чело-
века в белковом питании.

ВНИИМС на основе междуна-
родного стандарта был разработан 
ГОСТ 34357–2017 «Сыры сыворо-
точно-альбуминные. Технические 
условия». Стандарт распространя-
ется на сыры сывороточно-альбу-
минные, производимые из молочной 
сыворотки с добавлением или без 
добавления молока и (или) продук-
тов переработки молока. В зависи-
мости от используемого сырья сыры 
подразделяют на сыры из молочной 
сыворотки или из смеси молочной 
сыворотки и молока (не более 30  % 
от массы смеси); в зависимости от 
отсутствия (наличия) процесса со-
зревания — на сыры без созревания 
и созревающие; в зависимости от ис-
пользуемых вкусовых компонентов 
и (или) ароматизаторов  — на сыры 
без вкусовых компонентов и аро-
матизаторов и с вкусовыми компо-
нентами и (или) с ароматизаторами. 
Стандарт не содержит конкретных 
наименований сыров, поэтому каж-
дый производитель на его основе 
может разработать технологическую 
инструкцию с собственным наиме-
нованием продукта.

Самый известный сыр из сыворот-
ки  — «Рикотта». Технология этого 
сыра также основана на термокислот-
ной коагуляции молочной сыворотки 
под воздействием высоких темпера-
тур с добавлением кислот.

Во ВНИИМС разработан стандарт 
организации на сыр «Рикотта» (СТО 
ВНИИМС 034–2016), который регла-
ментирует определения, технические 

требования, требования к сырью, 
маркировке, упаковке, методам кон-
троля сыра.

В качестве основного сырья для 
изготовления «Рикотты» используют 
несоленую подсырную сыворотку как 
коровьего, так и овечьего или козьего 
молока, или их смеси. Творожная сы-
воротка при производстве «Рикотты» 
может применяться для подкисления 
подсырной сыворотки.

При выработке «Рикотты» воз-
можно добавление к сыворотке до 
20 % молока (цельного, обезжиренно-
го, восстановленного) или пахты, так 
как совместное осаждение казеино-
вых фракций и сывороточных белков 
позволяет добиться более полного их 
выделения из смеси.

Вкус и запах сыра  — чистый, мо-
лочный или кисломолочный, с вы-
раженным привкусом и запахом па-
стеризации; для сыра с вкусовыми 
компонентами — вкус, свойственный 
внесенным вкусовым компонентам 
или ароматизаторам. Консистенция 
сыра — мягкая, нежная, однородная, 
допускается слегка плотная.

Форма и размеры сыра не регла-
ментируются. Сыр готов к реали-
зации сразу после упаковывания и 
охлаждения. Рекомендуемый срок 
годности «Рикотты» 20 сут.

В современных условиях снижения 
потребительского спроса, в том чис-
ле и на продукты сыроделия, мягкие 
сыры термокислотной коагуляции 
могут стать недорогой альтернативой 
созревающим сырам.

Таблица 3 
Химический состав подсырной сыворотки [3]   

Показатель
Химический состав, %

Пределы колебаний Среднее значение

Сухие вещества 4,5–7,2 6,5

Белковые вещества 0,5–1,1 0,7

Лактоза 3,9–4,9 4,5

Молочный жир 0,3–0,5 0,4

Минеральные соли 0,3–0,8 0,5
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