
Тема 2.1 Технология производства 
отдельных видов сыров.

1. Характеристика твердых сычужных сыров с низкой 
температурой второго нагревания и повышенным 
уровнем молочнокислого брожения.

2. Состав и технология сыра российского.

3. Технология сыра чеддер.

4. Характеристика твердых сычужных сыров, 
созревающих при участии молочнокислых 
бактерий и микрофлоры слизи.

5. Состав и технология сыра латвийского.
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 Типичные представители этой группы твердых
сычужных сыров — чеддер и российский.

 Особенность технологии этих сыров — повышенный
уровень молочнокислого брожения. С этой целью во
время получения сырного зерна и его обработки
создают оптимальные условия для активного развития
молочнокислой микрофлоры. Сыры этой группы
вырабатывают из молока высокой степени зрелости,
вно­сят повышенную дозу бактериальной закваски,
состоящей в основном из лактококков Lc. lactis, Lc.
cremoris и молочнокислых палочек L. casei, L. plantarum,
L. bulgaricus, увеличивают продол­жительность
обработки сырного зерна и прессования сыра. Кроме
того, для некоторых из них проводят специфический
процесс — чеддеризацию сырной массы.

Характеристика твердых сычужных сыров с низкой 
температурой второго нагревания и повышенным уровнем 

молочнокислого брожения



Во время чеддеризации, которую
осуществляют при температуре сырной
массы 32...38°С, активно протекает
молочнокислое брожение. Образующаяся
при этом молочная кислота вызывает
деминерализацию параказеина с
образованием лактатов и фосфатов
кальция, а сырная масса приобретает
характерную для этих сыров слоисто-
волокнистую структуру.



В российском сыре высокий уровень развития
молочнокислого брожения достигается
внесением в молоко активизированной
бактериальной закваски, созданием
оптимальных условий для развития
микрофлоры при выработке сыра в аппарате
сырного зерна, формовании и длительном
прессовании. Молочнокислое брожение
протекает в основном при выработке сыра, и
после прессования в сыре остается всего
0,26...0,42 % молочного сахара, через 2...3 сут
он полностью сбраживается.



Химический состав и продолжительность 

созревания сыров с повышенным

уровнем молочнокислого брожения

Сыр

Массовая доля, %
Продолжитель-

ность

созревания, сут

жира в сухом

веществе сыра,

не менее

влаги,

не более   

хлорида 

натрия

Чеддер

Российский

50

50

44

43

1,5...2,5

1,3...1,8

90

60



Российский сыр относится к твердым
сычужным сырам с низкой температурой
второго нагревания и повышенным уровнем
молочнокислого брожения.

Основные технологические показатели 
голландского брускового сыра: 

• массовая доля жира в сухом веществе 50 
±1,6%; 

• влаги не более 43; 
• массовая доля соли 1,5...1,8 %.

Состав и технология сыра российского



• Вкус и запах – выраженный сырный, слегка кисловатый, без 
посторонних привкусов и запахов.

• Консистенция – тесто нежное однородное пластичное по 
всей массе, допускается слегка плотная.

• Рисунок – на разрезе состоит из глазков неправильной 
угловатой щелевидной формы.

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

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

• Форма сыра – нижний цилиндр, может иметь форму 
прямоугольного бруска.

• Масса головки – 4,7-11 кг.
• Срок созревания сыра – 60 суток.

Органолептические показатели 



Схема производства Российского 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 16-19 °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 = 32-340 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  стрептококки0,5-1,5% При недостаточной 

активности молочнокислого процесса допускается использовать 
активизированную закваску или дополнительно ввести в ее состав 
молочнокислые палочки в количестве 0,2 %

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   32-340 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 7±1 мм  

б) удаление части сыворотки 30%

в) вымешивание сырного зерна 30-40 мин 

Нормальный прирост кислотности сыворотки с момента разрезки до 2-го нагревания 1-2 0Т

г) 2-е нагревание  t = 41-430 C 30±10 мин

д) обсушка зерна  30-40 мин

Нормальный прирост кислотности сыворотки за весь процесс обработки  3±1 0Т

е) частичная посолка в зерне 500±200 г на 100 кг смеси в виде 20%-ного раствора соли «Экстра»

з) вымешивание сырного зерна для просаливания 20±5 мин

ж) определение готовности зерна

18. Формование насыпью τ 15±5 мин

19 Самопрессование 3±2 ч с 1-2 переворачиванием и маркировкой

20. Прессование τ 4-12 ч с летом, 6-18 ч зимой 

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  10-15 суток

2-я камера – t = 14±1 0С  18±2 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 чеддер

• массовая доля жира в сухом веществе не 
менее 50 %; 

• влаги после прессования 39...42; 
• влаги в зрелом сыре 37...39; 
• поваренной соли 1,5...2,0 %; 
• рН после прессования 5,2...5,4, зрелого сыра 

5,1...5,2; 
• температура второго нагревания 38...40 °С; 
• продолжительность созревания 3 мес.



Характеристика твердых сычужных сыров, 
созревающих при участии молочнокислых бактерий 

и микрофлоры слизи
• К полутвердым сычужным сырам с низкой

температурой второго нагревания,
созревающим при участии молочнокислых
бактерий и микрофлоры сырной слизи,
относят сыры латвийский, пикантный,
пятигорский, каунасский и клайпедский. Сыры
вырабатывают с различной массовой долей
жира в сухом веществе продукта: латвийский
45 %, пикантный 55%, пятигорский 50%,
каунасский 30 %и клайпедский 20 %.



Химический состав сыров, созревающих при 
участии молочнокислых 

бактерий и микрофлоры слизи

Сыр

Массовая доля, %

жира в сухом

веществе сыра, не 

менее

влаги,

не более   

хлорида 

натрия

Латвийский

Пикантный

Каунвсский

Клайпедский

45

55

30

20

43

44

52

56

2,0...3,5

2,0...2,5

2,0...3,0

2,0...3,0



Латвийский сыр относится к полутвердым
сычужным сырам с низкой температурой
второго нагревания, созревающих при участии
молочнокислых бактерий и микрофлоры
слизи.

Основные технологические показатели 
латвийского сыра: 

• массовая доля жира в сухом веществе 45 
±1,6%; 

• влаги не более 48; 
• массовая доля соли 2...2,5 %.

Состав и технология сыра латвийского



Органолептические показатели 

• Вкус и запах – выраженный сырный, 
острый, слегка аммиачный.

• Форма сыра – брусок с квадратным 
основанием.

• Масса головки – 1,5-2,5 кг.



• Оценка качества и приемка молока по ГОСТу 52054-2003 
г. 

• сыропригодного не ниже I сорта
• Промежуточное резервирование молока не более 30 

мин.
• Охлаждение молока t = 4 ± 20 C на пластинчатом 

охладителе
• Хранение t = 40 C не более 12 ч; 60 C не более 6 ч
• Подогрев, очистка, нормализация молока в потоке 
• Пастеризация смеси 
• молоко I класса по бактериальной обсемененности  t = 

70-720 C с τ 20-25 сек 
• молоко II класса по бактериальной обсемененности t = 

76± 20 C с τ 20-25 сек 
• Охлаждение до температуры свертывания t = 32-340 C



• Подача смеси в сыродельную ванну. 
• Внесение компонентов:
• а) СаСl2 из расчета 10-40 г соли на 100 кг смеси в виде 40%-ного 

раствора
• Цель – улучшить качество сгустка.
• б) закваску 1-2,5% на мезофильных молочнокислых 

стрептококках и палочек
• Цель – обогатить молоко молочно-кислой микрофлорой
• в) при необходимости допускается внесение селитры 10-30 г 

соли на 100 кг 
• смеси в сухом виде или в виде раствора
• Цель – для предупреждения вспучивания сыров 
• г) сычужный фермент
• Норма 2,5 г на 100 кг смеси в виде раствора 1-2,5%-ной  

концентрации. 
• Цель – ускорить образование сгустка.
• Перемешивание 5-7 мин
• Свертывание   32-340 C 35±5 мин
• Определение готовности сгустка шпателем на излом



• Обработка сгустка и зерна
• а) разрезка сгустка и постановка зерна  20-15 мин  до величины 9±1 мм  
• б) удаление части сыворотки 30%
• в) вымешивание сырного зерна 10-15 мин 
• г) 2-е нагревание  t = 37-400 C 10-15 мин
• д) частичная посолка в зерне 250±50 г на 100 кг смеси в виде 20%-ного 
• раствора соли «Экстра»
• Обсушка зерна  10-20 мин
• Определение готовности зерна
• Формование наливом
• Самопрессование 6±2 ч, через каждые 1,5 ч переворачивают 
• Взвешивание свежего сыра, чтобы определить усушку
• Посолка сыра в рассоле  t рассола 10 ± 20 C; концентрация не менее 18% , 
• τ 2-3 суток, кислотность рассола не более 35 0Т
• Обсушка сыра  t 10 ± 20 C, относительная влажность 92-95 % τ 2-3 суток
• 21 Созревание сыра  
• 1-я камера - t = 12-140С  20 суток
• 2-я камера – t = 11±1 0С  до конца созревания.
• В процессе созревания сыры переворачивают, перетирают салфетками, 

в конце созревания обсушивают.
• Упаковка сыра в пергамент или фольгу
• Укладка в ящики


