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Сыр для пиццы «Моцарелла» 
с комплексными пищевыми добавками от компании «ЭКОС»

рек ламная статья

Технологический отдел компании ООО «ЭКОС», г. Москва

«Моцарелла» – известный во всем мире итальянский 
сыр вытяжной группы. В последние годы он приобрел 
небывалую популярность и в России. С приходом санк-
ций стало не так просто закупить качественный сыр, 
обладающий необходимыми для производства харак-
теристиками. Сыры вытяжной группы имеют отличи-
тельные особенности по содержанию влаги, срокам 
и условиям созревания. Перед российскими пред-
приятиями по-прежнему стоят задачи освоить выпуск 
традиционных западноевропейских сыров, а также, 
ввиду нехватки сырого молока и сырьевых компо-
нентов, производить имитационный сыр для пиццы.

При работе с готовым сыром для пиццы 
могут возникнуть следующие проблемы: 

– Подгорание поверхности при термическом воз-
действии. Возможные причины: большое содер-
жание лактозы (высокое содержание сывороточ-
ных белков или сухой сыворотки в рецептуре) и, как 
следствие, возникновение реакции Майяра; недо-
статок свободного жира на поверхности, кото-
рый выступает защитной пленкой для казеина. 

– Плохая натираемость. Возможные причины: 
несоблюдение рекомендаций и параметров тех-
нологического процесса; недостаточное коли-
чество сухих веществ и/или недостаточная 
концентрация эмульгирующей соли. 

– Неудовлетворительное образование эла-
стичных нитей при запекании. Возможные при-
чины: недостаточное содержание казеина 
в рецептуре; повреждение казеина во время 
механической и термической обработки.

Для решения поставленных перед производителями 
задач компания «ЭКОС» разработала эмульгирую-
щую соль М-ФОРМ 918 артикул 9187. Комплекс подо-
бран и сбалансирован на основе цитратов и фосфатов. 
Цитраты отвечают за эластичность готового продукта. 
Фосфаты – за процесс кремообразования и повторную 
переплавку. Дозировка соли-плавителя варьируется 

от 1,0 % до 1,8 % в зависимости от вносимых компонен-
тов, входящих в состав рецептуры. Эмульгирующая 
соль вносится в сухом виде вместе со всеми ингре-
диентами в плавительный котел до термообработки.  

В арсенале компании есть стабилизатор М-ФОРМ 
958 артикул 9589, который позволяет получить рас-
сыпчатую стружку при натирании сыра на пиццу 
и обладает высокой влаго- и жиросвязывающей спо-
собностью, способствуя минимальному отделе-
нию жира на поверхности пиццы, тем самым облег-
чая работу пиццмейкера с готовым продуктом.  

Технологи компании «ЭКОС» при составлении 
рецептуры имитационного сыра для пиццы реко-
мендуют рассчитывать оптимальное содержа-
ние жира в сухом веществе – 45–50 %, содержа-
ние влаги – 55–56 % в готовом продукте, значение 
активной кислотности – от 5,4 до 5,8 ед.
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При производстве имитационного сыра «моцарелла» 
используют кальяту (молодое сырное зерно), в основ-
ном – обезжиренную. Для производства 1 кг кальяты 
необходимо использование 7–10 кг молока. Это делает 
продукт дорогостоящим компонентом при составле-
нии рецептуры для имитационной моцареллы. Тех-
нологи молочного направления «ЭКОС» предлагают 
решения по снижению себестоимости этого полу-
фабриката. Комбинированный метод производ-
ства – один из самых распространенных в послед-
нее время. Активная кислотность молочной смеси, 
при которой вносится молокосвертывающий фермент, 
– важный параметр, на который необходимо обращать
внимание. Консистенция сыра регулируется коли-
чеством кислоты. Кислота, в свою очередь, способ-
ствует сокращению времени чеддеризации, а в неко-
торых случаях производства обеспечивает полное
ее отсутствие. Особенностью этого способа является
необходимость внесения 10 % водного раствора кис-
лоты в холодную смесь для предотвращения дена-
турации белка. Технология производства полуфаб-
риката имеет и другие отличительные особенности:
размер зерна, температура второго нагревания, про-

должительность обсушки зерна, активная кислот-
ность сырной массы перед плавлением. Подробные 
рекомендации по производству сыров типа «Моца-
релла», а также кальяты, готовы предоставить техно-
логи «ЭКОС», которые имеют большой опыт работы 
с разными способами производства таких сыров. 

Комплексная пищевая добавка М-ФОРМ 922 арти-
кул 9223 при производстве молодого сырного 
зерна (полуфабриката кальяты) обогащает про-
дукт необходимым белком и способствует ниве-
лированию несовершенства сырья, обладает 
загущающими и эмульгирующими свойствами. 
Способствует увеличению выхода сырного про-
дукта и тем самым уменьшает расход молока. 

Специалисты компании «ЭКОС» готовы разрабо-
тать с нуля рецептуру согласно запросу производи-
теля, исходя из сырьевых компонентов, особенно-
стей оборудования и требований к готовому продукту. 
Ассортимент эмульгирущих солей и стабилизаторов 
М-ФОРМ позволяет произвести любой вид плавле-
ного сыра или сырного имитационного продукта.  




