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Тема урока: «Технология производства рассольных сыров»

Цель занятия:
1. Образовательные:

- расширить и систематизировать знания по теме «Технология рассольных сыров»,

- побудить деятельность студентов по самообразованию.

2. Развивающие:

- развитие интеллектуальных способностей, творческого и профессионального мышления, умений решать

производственные задачи;

- развитие познавательных психических процессов (внимания, памяти, мышления, представлений,

воображения и др.)

3. Воспитательные:

- содействовать развитию творческих способностей, ответственного, сознательного отношения к учебе;

- воспитание умения четко излагать и аргументировано отстаивать свою точку зрения;

- экономическое, правовое и экологическое воспитание;

- привитие любви к профессии.



Вопросы к изучению и повторению:

1. Характеристика и виды рассольных сыров

2. Технологическая схема производства

рассольных сыров

3. Состав и технология сыра «Брынза»

4. Состав и технология сыра «Сулугуни»

5. Особенности технологии сыра «Молдавского»

6. Особенности технологии сыра «Столового»



К группе рассольных сыров

относятся: брынза, молдавский,

столовый, сулугуни, имеретинский,

грузинский, осетинский, кобийский,

лори и другие.



Рассольные сыры вырабатывают

как из коровьего, буйволиного и

овечьего молока, так и из смеси

коровьего молока с овечьим,

буйволиным и козьим.



Форма, размер, масса и химический состав рассольных сыров

Сыр Форма

Химический состав. 

Массовая доля %

жира в 

сухом  

веществе, не

менее

влаги, 

не

более

поваре

нной

Чанах Два усеченных конуса, соединенных между собой широкими

основаниями 50 49 4...7

Брусок, с квадратным основанием 50 49 4...7

Кобийский Два усеченных конуса, соединенных между собой широкими

основаниями 45 51 4...5

Осетинский:

зрелый Низкий цилиндр со слегка выпуклыми боковыми и горизонтальными

поверхностями и округленными гранями 45 51 4...5

свежий То же 45 54 3...5

Лори «« 45 44 3...4

Грузинский « « 45 51 4...5

Имеретинский Брусок прямоугольной формы 45 52 2...5

Низкий цилиндр со слегка выпуклыми боковыми и горизонтальными

поверхностями и округленными гранями 45 52 2...5

Сулугуни Низкий цилиндр 45 50 1...6

Брынза Брусок с квадратным основанием, может быть разрезан по диагонали
45 53 3...5



Сыр Форма

Химический состав. 

Массовая доля %

жира в 

сухом  

веществе, не

менее

влаги, 

не

более

поваре

нной

Молдавский

свежий

Прямоугольный брусок со слегка выпуклыми боковыми и

горизонтальными поверхностями и округленными гранями 40

свежий

60

свежий

4

свежи

й

Армянский Брусок с квадратным основанием
50 46

3,5...4,

0

Столовый;

зрелый Прямоугольный брусок со слегка выпуклыми боковыми и

горизонтальными поверхностями и округленными гранями 40 50 2...4

свежий Тоже 40 53 1...3

Ставропольский:

зрелый Низкий цилиндр со слегка выпуклыми боковыми и горизонтальными

поверхностями и округленными гранями 45 49
3,5...4,

5

свежий Тоже 45 63 2...3

Лиманский Брусок с квадратным основанием
45 55

1,5...2,

5

Ехегнадзорский Неоднородная масса 45 42 4...5

Тушинский Два усеченных конуса, соединенных между собой широкими

основаниями 40 50 4...8



Отличительные особенности технологии 

рассольных сыров:

-созревание и хранение производят в рассоле с

массовой долей NaCl 14-18%;

- повышенная массовая доля соли до 7%,

соответственно соленый и остросолѐный вкус;

- повышенная влажность после самопрессования и

прессования (49-66%) и в готовом продукте (47-63%);

- слегка ломкая консистенция;

- рассольные сыры не имеют корки;

- цвет бледный.



Технологическая схема производства рассольного сыра.

Рис. Технологическая схема приѐмки и обработки молока при выработке рассольных сыров

1 - насос сырого молока; 2 - фильтры трубчатые; 3 - воздухоотделитель; 4 - счѐтчик молока; 5 - весы для 

молока; 6 - приѐмный резервуар; 7 - насос центробежный; 8 - промежуточный резервуар; 9 - сепаратор-

молокоочиститель; 10-охладитель пластинчатый; 11 - резервуар для созревания молока; 12-уравнительный 

бачѐк; 13- пластинчатый пастеризатор; 14-сепаратор-нормализатор; 15 - подогреватель пластинчатый.

Условные обозначения: I- молоко сырое; II-сливки; III - молоко нормализованное; V- молоко 

пастеризованное



Рис. Технологическая схема приѐмки и обработки молока при выработке рассольных сыров

1 - аппарат для выработки сырного зерна; 2 - насос сырного зерна; 3 - центробежный насос; 4 - отделитель сыворотки; 5 - стол для формования 

и самопрессования; 6 - пневматический пресс; 7 - аппарат для формования сырной массы ; 8 - конвейер -накопитель; 9 - унифицированная 

установка для формования и дозирования сырной массы;  10 - пресс для рассольных сыров; 11- машина для освобождения сыра из форм; 12 —

устройство для подъема вставок групповых форм; 13- устройство поворотное; 14- устройство для выемки вставок из форм; 15- конвейер; 16 -

машина для мойки и санитарной обработки; 17 - вертикальный накопитель для групповых форм ; 18 - конвейер продольной подачи форм ; 19-

весы; 20 - контейнер; 21 -бассейн; 22-тельфер; 23-стол; 24-тара для сыра; 25—пластинчатая 1адительная установка; 26 - трубчатая 

пастеризационная установка ; 27 -ѐмкость для рассола; 28 - ѐмкость для сбора сыворотки.



Согласно легенде, один аравийский купец, отправляясь в долгий путь,

взял с собой еду и молоко. Решив подкрепиться перед ночлегом, он

заметил, что вместо молока из бурдюка потекла желтоватая жидкость, а

внутри сосуда оказалось белое мягкое вещество. Купец попробовал

кусочек и был приятно удивлен нежным вкусом странного продукта. Так

появилась на свет брынза, и случилось это более 4 тысяч лет назад.

В России брынзу и сыр знают давно, хотя первый сыродельный завод

был построен в нашей стране только в конце XVIII века, а промышленное

производство сыра в России было положено в 1866 г.



Брынза

Брынза — один из распространенных рассольных сыров. Вырабатывается из

овечьего, козьего и коровьего молока. Основная особенность этого вида сыров

заключается в том, что после изготовления они хранятся в рассоле, что придает им

характерный пикантный вкус — острый, кисломолочный. Брынза не имеет корки, это

свежий сыр с мягкой текстурой белого или слегка желтоватого цвета.

Брынза — важнейший компонент многих национальных кухонь, в том числе

молдавской, румынской, болгарской, македонской и кухни Северного Кавказа. И ее

популярность легко объяснить.

Брынза лишена вредных свойств зрелых твердых видов сыра и поэтому является

незаменимой частью здоровой пищи. Это полноценный, легко усваиваемый продукт,

богатый молочными белками и жирами, солями кальция и фосфора, витаминами В1 и В2.

Брынза полезна людям всех возрастов.

Она широко используется в кулинарии не только благодаря своим полезным

свойствам, но и, конечно, вкусу. Этот сыр может стать самостоятельным блюдом, основой

для салатов, начинкой для пирогов, добавкой в овощные и мясные блюда, закуской, в том

числе и к сухим винам.



БОЛГАРСКАЯ БРЫНЗА В 

РАССОЛЕ 250 гр.

Болгарская брынза  - свежий рассольный сыр с мягкой текстурой и пикантным 

острым вкусом. 

Удобный контейнер с защитной пленкой отлично сохраняет свежесть брынзы 

(она не высыхает, ее вкус и цвет не изменяются) и придает продукту приятный 

товарный вид. Благодаря рассолу брынза в такой упаковке хранится гораздо 

дольше.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с 

использованием закваски чистых культур болгарской палочки, 

молокосвертывающего ферментного препарата микробного происхождения 

«Ренин».

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 6 С

и относительной влажности воздуха не более 87%,

Массовая доля жира в сухом веществе: 50%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 21,2 г, белок -17,9 г.

Энергетическая ценность: 262,4 ккал. ТУ 9225-004-47888105-03



СЛАБОСОЛЕНАЯ БРЫНЗА В 

РАССОЛЕ 250 гр.

Слабосоленая брынза - свежим рассольный сыр с мягкой текстурой и

нежным кисловато-соленым вкусом.

Удобный контейнер с защитной пленкой отлично сохраняет свежесть брынзы

(она не высыхает, сохраняет вкус и цвет) и придает продукту приятный товарный

вид. Благодаря рассолу брынза в такой упаковке хранится гораздо дольше.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых

бактерий, сычужного ферментного препарата животного происхождения.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 6 С

и относительной влажности воздуха не более 87%,

Массовая доля жира в сухом веществе: 40%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 20,1 г, белок -17,9 г.

Энергетическая ценность: 260 ккал. ОСТ 10-090-95



СЛАБОСОЛЕНАЯ 

БРЫНЗА В ВАКУУМЕ

Слабосоленая брынза - свежий рассольный сыр с мягкой текстурой

и нежным кисловато-соленым вкусом.

Вакуумная упаковка отлично сохраняет свежесть брынзы (она не

высыхает, ее вкус и цвет не изменяются) и придает продукту приятный

товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая

соль, с использованием бактериального концентрата мезофильных

молочно-кислых бактерий, сычужного ферментного препарата животного

происхождения.

Срок годности: 50 суток при температуре от 0 до 6 С

и относительной влажности воздуха не более 87%.

Массовая доля жира в сухом веществе: 40%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 20,1 г, белок -17,9 г.

Энергетическая ценность: 260 ккал. ОСТ 10-090-95



БРЫНЗА В МАСЛЕ СО 

СПЕЦИЯМИ 500 гр.

Слабосоленая брынза в масле со специями - свежий рассольный сыр с мягкой

текстурой и нежным кисловато-соленым вкусом. Благодаря маслу и специям

достигается неповторимый пряный вкус.

Прозрачная пластмассовая баночка с защитной мембраной и крышкой отлично

сохраняет свежесть брынзы (она не высыхает, ее вкус, цвет и аромат не изменяются)

и придает продукту приятный товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых

бактерий, сычужного ферментного препарата животного происхождения, специй:

укропа, сельдерея,

паприки красной и зеленой, чеснока, кориандра.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 4 С

и относительной влажности воздуха не более 87%.

Массовая доля жира в сухом веществе: 40%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 46,4 г, белок -18,4 г.

Энергетическая ценность: 498 ккал.

Масса нетто: 320 г - 3%. ТУ 9225-005-47888105-04



БРЫНЗА  В МАСЛЕ С ОЛИВКАМИ 500 гр.

Слабосоленая брынза в масле с оливками - свежий

рассольный сыр с мягкой текстурой и нежным кисловато-

соленым вкусом. Благодаря маслу и специям достигается

неповторимый пряный вкус. Брынза в сочетании с оливками

служит идеальным готовым ингредиентом для салатов.

Прозрачная пластмассовая баночка с защитной мембраной и крышкой отлично

сохраняет свежесть брынзы (она не высыхает, вкус, цвет и аромат не изменяются) и

придает продукту приятный товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, оливки, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых бактерий,

сычужного ферментного препарата животного происхождения, специй: укропа,

сельдерея, паприки красной и зеленой, чеснока, кориандра.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 4 С

и относительной влажности воздуха не более 87%.

Массовая доля жира в сухом веществе: 40%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 46,4 г, белок -18,4 г.

Энергетическая ценность: 498 ккал.

Масса нетто: 280 г - 9 г. ТУ 9225-005-47888105-04.



Особенности технологического процесса

Сыр «Брынза» вырабатывается из пастеризованного

коровьего, овечьего, козьего и буйволиного молока или из смеси

коровьего с овечьим, козьими буйволиным в соотношении 1:1

или 3:1.

Выработка сыра «Брынза» из непастеризованного молока

допускается в порядке исключения на отгонных пастбищах на

немеханизированных заводах с выдержкой (созреванием) ее в

рассоле на предприятиях не менее 60 суток.

Кислотность коровьего молока должна быть не более

21°Т, а в смеси с овечьим, козьим и буйволиным молоком (23-

26)°Т.

В пастеризованное молоко вносят бактериальную

закваску в количестве (0,8-2,0)%, в сырое (0,2-0,4)%.



Технологическая схема производства сыра «Брынза»



СУЛУГУНИ

Сулугуни - мягкий рассольный сыр с приятным

кисломолочным вкусом. Технология приготовления

сулугуни основана на использовании натурального

коровьего молока. Он легко режется и может быть

использован для приготовления различных салатов.

Тонкие полоски сулугуни придадут пикантный вкус

любому сырному ассорти.

Удобная полупрозрачная упаковка отлично сохраняет свежесть сыра (он не

высыхает, сохраняет вкус и цвет) и придает продукту товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых бактерий,

сычужного ферментного препарата животного происхождения.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 4 С

и относительной влажности не более 87%.

Масса нетто: 200г - 4,5%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 22,0 г, белок -19,5 г.

Энергетическая ценность: 285ккал. ТУ 9225-006-47888105-04.



Сыр «Сулугуни»

Массовая доля жира в сухом веществе, %, не менее - 45,0

Массовая доля влаги не более, %, - 53,0

Массовая доля поваренной соли, % -1,0-5,0;

Активная кислотность сыра в 3-суточном возрасте, ед. рН, 4,9-5,1

Продолжительность созревания не менее, сут. - 1

Внешний вид. Сыр не имеет корки, допускается на поверхности лѐгкая

слоистость и наличие небольших углублений. Допускается реализация без покрытия.

Вкус и запах. Чистый, кисломолочный, умеренно солѐный.

Консистенция. Плотная, слегка слоистая, эластичная.

Рисунок. Отсутствует, допускается наличие небольшого количества глазков и

пустот неправильной формы.

Цвет теста. От белого до слабо-жѐлтого, однородный по всей массе.

Форма сыра. Сыр имеет форму низкого цилиндра с размерами: высота -2,5-3,5

см, диаметр - 15-20 см, расчѐтная масса - 0,5-1,5 кг.





Схема механизированной технологической линии 

производства сыра сулугуни.

Рис. Схема механизированной технологической линии производства сыра сулугуни

1 - аппарат для выработки сырного зерна; 2 - ѐмкость для чеддеризации; 3 - установка для дробления, плавления сырной 

массы и формования головок сыра; 4-охладитель; 5-сырная форма; 6-стол; 7-бочка с рассолом; 8,10-насосы; 9 —ѐмкость для 

сыворотки.

Условные обозначения:

----------1---------- сырная масса

--------- 2---------- сыворотка

----------3---------- чеддеризованная масса

----------4---------- сыр



ЧЕЧИЛ

Чечил - питательный рассольный сыр с выраженным

молочным вкусом, свойственным домашним армянским сырам.

Уникальная технология приготовления чечила на натуральном

молоке делает его мягким и нежным. Он хорош и как

самостоятельная закуска, и как составляющая сложных

гарниров. Жареный чечил может стать украшением любого

праздничного стола.

Удобная полупрозрачная упаковка отлично сохраняет свежесть сыра (он не

высыхает, сохраняет вкус и цвет) и придает продукту товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых бактерий,

сычужного ферментного препарата животного происхождения.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 4°С

и относительной влажности не более 87%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 22,0 г, белок -19,5 г.

Массовая доля жира в сухом веществе: 45%.

Энергетическая ценность: 285ккал. ТУ 9225-006-47888105-04.



Сыр чечил - свежий чеддерный сыр из коровьего молока с мягкой

текстурой и нежным пряным вкусом. Благодаря маслу и специям

достигается неповторимый эффект сохранения вкуса и свежести.

Чечил в масле со специями рекомендован как самостоятельное

блюдо, добавка к овощным и мясным блюдам, закуска, в том числе

и к сухим винам, для салатов, также может использоваться как

ингредиент для салатов.

ЧЕЧИЛ В МАСЛЕ СО СПЕЦИЯМИ 500 гр.

Прозрачная пластмассовая баночка с защитной мембраной и крышкой отлично

сохраняет свежесть сыра (он не высыхает, его вкус, цвет и аромат не изменяются) и

придает продукту приятный товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых бактерий,

сычужного ферментного препарата животного происхождения, специй: укропа, сельдерея,

паприки красной и зеленой, чеснока, кориандра.

Срок годности: 75 суток при t от 0 до 4°С

и относительной влажности воздуха не более 87 %.

Массовая доля жира в сухом веществе: 45 %.

Пищевая ценность (содержание в 100 г продукта): жир - 46,4 г, белок -18,4 г.

Энергетическая ценность: 498 ккал.

Масса нетто: 320 г - 3%. ТУ 9225-006-47888105-04



КОСИЧКА

Умеренно соленый питательный сыр,

изготовленный на натуральном коровьем молоке.

Мякость и нежность косички делает ее отличной

закуской, а аппетитное плетение - украшением

любого стола.

Удобная полупрозрачная упаковка отлично сохраняет свежесть сыра (он

не высыхает, сохраняет вкус и цвет) и придает продукту товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с

использованием бактериального концентрата мезофильных молочнокислых

бактерий, сычужного ферментного препарата животного происхождения.

Срок годности: 75 суток при температуре от 0 до 4°С

и относительной влажности не более 87%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 22,0 г, белок -19,5 г.

Массовая доля жира в сухом веществе: 45%.

Энергетическая ценность: 285ккал. ТУ 9225-006-47888105-04.



Моцарелла - легкий рассольный сыр с нежным изысканным вкусом, изготовленный по

традиционной итальянской технологии на натуральном коровьем молоке. Идеально подходит для

приготовления пиццы и других блюд, запекаемых с сыром. Благодаря уникальной технологии

изготовления и четкому контролю производства, моцарелла приобретает исключительные свойства,

необходимые для использования при приготовлении пиццы. При температуре нагревания 250-300

градусов обычный сыр, не предназначенный для пиццы, приобретает коричнево-бордовый цвет и

становится жестким, покрывая пиццу тоненькой корочкой. Моцарелла, напротив, становится молочно-

белой и тягучей.

Удобная полупрозрачная упаковка отлично сохраняет свежесть сыра (он не высыхает, сохраняет

вкус и цвет) и придает продукту товарный вид.

Состав: пастеризованное коровье молоко, поваренная пищевая соль, с использованием

бактериального концентрата мезофильных молочнокислых бактерий, сычужного ферментного

препарата животного происхождения.

Срок годности: 30 суток при температуре от 2 до 6 С

и относительной влажности воздуха не более 87%.

Массовая доля жира в сухом веществе: 40%.

Пищевая ценность (в 100 г продукта): жир - 22,0 г, белок -19,5 г.

Энергетическая ценность: 285ккал. ТУ 9225-006-47888105-04. В коробке 12-14 кг.

МОЦАРЕЛЛА



Особенности технологии сыра «Молдавского»

1. МД жира в сухом веществе – не менее 40%; МД влаги не > 60%; МД

поваренной соли не > 4%; форма прямоугольный брусок.

2. Температура пастеризации – 82-85 0С 20-25 секунд.

3. Свертывание: температура 32-34 0С продолжительность 30 минут.

4. Обработка:

- разрезка на кубики ребром 15 мм

- вымешивание 10-15 минут

- удаление сыворотки 30%

- частичная посолка в зерне 500-600 гр. на 100 кг. смеси в виде рассола 20% 

концентрации способствует сохранению влаги в зерне

- второе нагревание 35-37 0С

- обсушка 8-12 минут

5. Формование из пласта или наливом.

6. Самопрессование 1-2 часа.

7. Охлаждение и посолка в рассоле 1-2 суток рассол на кислой сыворотке.

8. Созревание в точках залитых рассолом концентрацией 15-16% 5 суток.



Особенности технологии сыра «Столового»

МД жира в сухом веществе 40%, МД влаги 50%, 

соли 2-3%

1. Высокотемпературная пастеризация молока (85-90 0С), что

позволяет повысить эффективность пастеризации и увеличить

выход сыра вследствие использования части сывороточных белков

молока и повышения влажности продукта.

2. Применение гидролизованной закваски, в состав которой входят

молочнокислые стрептококки и палочки вида Lbc. casei.

3. Свертывание протекает при 35-37 0С 30 минут.

4. Сыр созревает, хранится и реализуется упакованным в

повиденовые пакеты.

5. Использование гидролизованной закваски, упаковка в пленку,

невысокое содержание соли 2-3%, способствуют интенсификации

процесса созревания сыра – 15 суток.


