
Тема 2.1 Технология производства 
отдельных видов сыров

1. Характеристика твердых сычужных сыров с 
низкой температурой второго нагревания.

2. Состав и технология сыра голландского 
брускового.

3. Особенности технологии сыров
 костромского
 эстонского
 буковинского

4.Способы интенсификации технологии сыра. 
Лит №11 стр. 245-248



• К сырам с низкой 
температурой второго 
нагревания относят 
костромской, голландский 
брусковый и круглый, 
ярославский, 
буковинский, угличский, 
сусанинский и др.

Состав и характерные признаки твердых сычужных 

сыров с низкой температурой второго нагревания



Особенности технологии сыров этой группы 
следующие:

 использование бактериальных заквасок и концентратов, состоящих в 
основном из мезофильных молочнокислых стрептококков, при 
выработке сусанинского сыра добавляют болгарскую палочку;

 температура второго нагревания сырного зерна 36...42 °С в 
зависимости от вида сыра и способности зерна к обезвоживанию;

 обеспечение влажности сыра после прессования 43...48 %;
 определенный уровень кислотности рН сырной массы на каждом 

этапе производства (после прессования рН 5,3...5,6, в трехсуточном 
возрасте 5,2...5,25, в зрелом сыре 5,1...5,4);

 умеренное содержание в сырах поваренной соли (1,5...2,5 %), для 
отдельных видов пониженное содержание соли (сусанинский сыр), 
для литовского и прибалтийского сыров до 3 % соли;

 применение в процессе созревания нескольких температурных 
режимов (10...12, 14...16 и 10...12 °С) для сыров типа костромского и 
голландского.



• Главный фактор, определяющий видовые 
особенности сыров данной группы, —
температура второго нагревания. При 
температуре 38...42 °С развиваются в 
первую очередь молочнокислые 
стрептококки. Низкая температура второго 
нагревания обусловливает относительно 
высокое содержание влаги в сыре после 
прессования; и результате этого 
микрофлора интенсивно развивается.



Химический состав сыров 

с низкой температурой второго нагревания

Сыр

Массовая доля, %

Продолжительность 

созревания, сут

жира в сухом

веществе сыра, не 

менее

влаги,

не более   

хлорида 

натрия

Голландский:

брусковый

круглый

Костромской

Пошехонский

Ярославский

Буковинский

Угличский

Сусанинский

Литовский

Прибалтийский

45

50

45

45

45

45

45

20

45

30

43

43

44

42

43

44

44

48

52

55

1,8...2,5

2,0...3,0

1,5...2,5

1,5...2,5

1,5...2,0

1,5...2,5

1,5...2,5

1,0...1,8

2,0...3,0

2,0...3,0

45…60(30)

45...75

45(30)

45(30)

60

45

60

15

45

45



Голландский брусковый сыр относится к твердым 
сычужным сырам с низкой температурой второго 
нагревания.

Основные технологические показатели голландского 
брускового сыра: 
массовая доля жира в сухом веществе 45 ±1,6%; 
влаги не более 44; 
массовая доля соли 1,5...3 %; 
температура второго нагревания 38...42 0С, 
оптимальная массовая доля влаги после прессования 

43...45 % 
оптимальное значение рН после прессования 5,5...5,8, 

готового сыра 5,25...5,35, 
продолжительность созревания 2,5 мес.

Состав и технология сыра голландского брускового



• Вкус и запах – чистый, выраженный сырный с наличием 
остроты и легкой кисловатости.

• Консистенция – тесто однородное пластичное, слегка 
ломкое на изгибе.

• Рисунок – на разрезе состоит из глазков круглой, овальной 
или сплюснутой формы, равномерно расположенных по 
всей массе сыра.

• Цвет теста – от белого до слабо-желтого, однородный.
• Внешний вид сыра – корка ровная, тонкая без повреждений, 

без толстого подкоркового слоя, поверхность сыра покрыта 
парафином или упакована в полимерную пленку. 

• Форма сыра – прямоугольный брусок со слегка выпуклыми 
боковыми гранями.

• Масса головки – 2,5-6 кг.
• Срок созревания сыра – 60 суток.

Органолептические показатели 



Схема производства 
голландского брускового сыра



1. Оценка качества и приемка молока по ГОСТу 52054-2003 г. 
сыропригодного не ниже I сорта: плотность не менее 1027 кг/м3; титруемая 

кислотность 16-189 °Т; редуктазная проба не ниже I или II класса; сычужно-
бродильная проба I или II класса; соматических клеток  не более 500 тыс в 
1 см3 молока;  содержание спор маслянокислых бактерий не более 2 в 1 
см3 молока 

2.      Промежуточное резервирование молока не более 30 мин.
3. Охлаждение молока t = 4 ± 20 C на пластинчатом охладителе
4. Хранение t = 40 C не более 12 ч; 60 C не более 6 ч
5. Подогрев, очистка, нормализация молока в потоке на сепараторах-

нормализаторах по массовой доли жира и белка t = 40-450 C
6. Термизация t = 65±20 C с τ 20-25 сек производится, если принятое молоко 

имеет повышенную бактериальную обсемененность. Если бактериальная 
обсемененность высшего класса, то молоко на созревание направляют 
сырым. 

7. Охлаждение молока t = 10 ± 20 C
8. Внесение закваски в количестве 0,05-0,3% в случае, если проводилась 

термизация
9. Созревание молока в емкости t = 10 ± 20 C с τ 10-14 час
10. Пастеризация смеси 
молоко I класса по бактериальной обсемененности  t = 70-720 C с τ 20-25 сек 
молоко II класса по бактериальной обсемененности t = 760 C с τ 20-25 сек 
11. Охлаждение до температуры свертывания t = 30-340 C



12 .  Подача смеси в сыродельную ванну
13. Внесение компонентов:
а) СаСl2 из расчета 10-40 г соли на 100 кг смеси в виде 40%-ного раствора
Цель – восполнить ионы Са, выпавшие в осадок при пастеризации, в 

результате получается более плотный сгусток, хорошо выделяющий 
сыворотку.

б) закваска
Мезофильные молочнокислые  стрептококки0,5-1%
Цель – обогатить молоко молочнокислой микрофлорой
в) допускается внесение селитры NаNO3 или КNO3 10-30 г соли на 100 кг 

см
в сухом виде или в виде раствора
Цель – для предупреждения вспучивания сыров 
г) молокосвертывающий фермент
Норма 2,5 г на 100 кг смеси в виде раствора 1-2,5%-ной  концентрации. 
Доза уточняется по кружке ВНИИМС.
Цель – ускорить образование сгустка.
14. Перемешивание 5-7 мин
15.Свертывание   30-340 C 30±5 мин
16.Определение готовности сгустка шпателем на излом



17. Обработка сгустка и зерна

а) разрезка сгустка и постановка зерна  15±5 мин  до величины 8±1 мм  

б) удаление части сыворотки

в) вымешивание сырного зерна 15-20 мин 

г) 2-е нагревание  t = 38-420 C 15-20 мин

д) частичная посолка в зерне 250±50 г на 100 кг смеси в виде 20%-ного рассола

е) обсушка зерна  20-40 мин

18.  Формование из пласта

19. Самопрессование 30-50 мин с переворачиванием и маркировкой

20. Прессование τ 2±0,5 ч с одной перепрессовкой

21.Взвешивание свежего сыра, чтобы определить усушку

22. Посолка сыра в рассоле  t рассола 10 ± 20 C; концентрация не менее 18% , 

τ 3±0,5 суток, кислотность рассола не более 35 0Т

23. Обсушка сыра  t 10 ± 20 C, относительная влажность 92-94 % τ 2-3 суток

24. Созревание сыра  τ 60 суток

1-я камера - t = 10-120С  14±2 суток

2-я камера – t = 15±1 0С 25-30 суток

3-я камера – 10-120С до конца созревания.

Для снижения затрат по уходу за сырами рекомендуется проводить раннее парафинирование
или упаковку сыра в пленку.

25. Упаковка сыра и отгрузка



Особенности технологии сыра  
костромского 

• массовая доля жира в сухом веществе не менее 45%, 

• влаги после прессования 44—46%, в зрелом сыре 
40—41%, 

• поваренной соли в зрелом сыре 1,5—2,5%; 

• температура второго нагревания 38— 41 °С;

• оптимальное значение рН после прессования 5,4—
5,6

• после 3—5 сут рН 5,15—5,25, зрелого рН 3,3—5,4 

• продолжительность созревания 1,5 мес.



Особенности технологии сыра  
эстонский 

Основные технологические показатели производства 
эстонского сыра: 

• массовая доля жира в сухом веществе не менее 45%; 
• влаги после прессования 42—44%, в зрелом сыре 

40,5—42%; 
• поваренной соли в зрелом сыре 1,5—2,5%; 
• температура второго нагревания 39—40°С; 
• оптимальное значение рН сыра: после прессования 

5,2—5,4, 
• после 3-х сут 5,1—5,2, зрелого 5,25—5,40; 
• продолжительность созревания 1 мес. 



Особенности технологии сыра  
буковинского

Основные технологические показатели производства 
буковинского сыра: 

• массовая доля жира в сухом веществе не менее 45%; 
• влаги после прессования 45—46%, в зрелом сыре 44%; 
• температура свертывания 30°С, второго нагревания 33—

35°С;
• оптимальное значение рН сыра: после прессования 

5,3— 5,4, зрелого 5,5—5,7; 
• массовая доля поваренной соли 2,5%; 
• про­должительность созревания 30 сут.



Способы интенсификации 
технологии сыра

В настоящее время можно выделить три направления 
интенсификации технологии сыров:

• Первое направление. Сотрудниками ВНИИМСа
разработана интенсивная технология сыров с низкой 
температурой второго нагревания, основанная на 
применении в качестве заквасок лактококков и 
молочнокислых палочек L. plantarum, а также кислой 
фосфатазы.
Молочнокислые палочки L. plantarum
характеризуются высокой протеолитической 
активностью и способствуют ускорению созревания 
сыра. Эти сыры приобретают нетипичный для сыров 
голландской группы пряный привкус.



• Второе направление. Сотрудниками ВНИИМСа
разработана технология сыра, включающая ряд
приемов, позволяющих интенсифицировать
технологический процесс и повысить выход
готового продукта: высокая температура
пастеризации молока (до НО °С); созревание
пастеризованного молока с закваской;
использование в составе заквасок бактерий,
характеризуемых высокой протеолитической
активностью и способностью расщеплять имеющие
горький вкус пептиды; термизация созревшего
молока; частичная замена хлорида кальция на
фосфаты.



• Третье направление. Разработка сыров групп российского 
и голландского, технология которых отличается более 
интенсивным молочнокислым брожением и 
сокращенным сроком созревания по сравнению со 
сроками созревания традиционных сыров этих групп.
Интенсификация молочнокислого брожения в технологии 
этих сыров достигается путем использования наряду с 
мезофильной заквасочной микрофлорой специально 
подобранных штаммов культур термофильных 
молочнокислых палочек (бактериальная закваска БЗ-
ТМП). Микрофлора БЗ-ТМП характеризуется высокой 
кислотообразующей способностью и сильными 
протеолитическими свойствами. Кроме того, БЗ-ТМП 
обладает антагонистической активностью по отношению к 
бактериям группы кишечных палочек.


