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• Согласно технологической классификации плавленые
сыры делятся по виду используемого сырья на
четыре группы: вырабатываемые на основе
молочного сырья без вкусовых наполнителей (одна
группа); с вкусовыми наполнителями (вторая); сыры,
вырабатываемые на основе молочного сырья с
использованием сырья немолочного происхождения
(комбинированные) без вкусовых наполнителей
(третья); сыры, вырабатываемые на основе
молочного сырья с использованием сырья
немолочного происхождения со вкусовыми
наполнителями (четвертая группа). Каждая из
четырех групп делится на три подгруппы в
зависимости от применяемых основных
технологических операций: плавление — плавленые;
плавление и копчение — копченые; плавление и
пастеризация готового продукта — пастеризованные.

Ассортимент и классификация 
плавленых сыров



 В подгруппу плавленые входят сыры,
технологический процесс производства которых
завершается (после проведения операции
плавления) фасованием и охлаждением сырной
массы.

 В подгруппу копченые входят сыры, схема
технологических процессов изготовления которых
предусматривает операцию копчения (или
внесения коптильного ароматизатора).

 В подгруппу пастеризованные входят сыры,
технологический процесс производства которых
предусматривает после проведения операции
плавления пастеризацию готового продукта.



Согласно  предложенной технологической 
классификации весь существующий ассортимент 
плавленых сыров можно разделить на 9 видов: 

 плавленые, 
 плавленые копченые, 
 плавленые пастеризованные, 
 плавленые с наполнителями, 
 плавленые с наполнителями копченые, 
 плавленые с наполнителями пастеризованные, 
 плавленые комбинированные, 
 плавленые комбинированные копченые, 
 плавленые комбинированные с наполнителями.



К виду «плавленые» относятся сыры: советский,
российский, чеддер, голландский, костромской, городской,
городской в блоках, латвийский, «Орбита», угличский,
невский, «Янтарь», «Дружба», «Неженка», рокфор,
кисломолочный, «Пингвин», «Русич».

К виду «плавленые копченые» относятся сыры:
колбасный копченый (массовая доля жира 30 и 40 %),
охотничий (30 и 40 %), туристический.

К виду «плавленые пастеризованные» —
пастеризованный.

Сыры, относящиеся к виду «плавленые с
наполнителями», можно разделить на две разновидности: с
сахарозой (сладкие) и с другими наполнителями.

К разновидности «плавленые с наполнителями сладкие»
относятся: «Омичка», «Омичка» с орехами, «Омичка» с
изюмом, «Кубаночка», шоколадный, кофейный, фруктовый,
медовый, «Сказка», мятный, с орехами, «Светлячок»,
«Сластена», «Золушка», цитрусовый.



• К разновидности «плавленые с
наполнителями» относятся:
«Крымский», «Балтийский»,
«Осень», сыр с ветчиной, сыр с
окороком сырокопченый, острый с
перцем, сыр с томатным соусом,
«Лето», «Волна», с луком, с
овощными добавками, для овощных
блюд, «Чиполлино», с белыми
грибами, для макаронных блюд, с
луком для супа, любительский (для
соуса), кавказский, с грибами для
супа.

• К виду «плавленые с наполнителями
копченые» относятся: колбасный
копченый с тмином, колбасный
копченый с перцем, охотничий со
специями (массовая доля жира 30 и
40 %), туристический с перцем,
туристический с тмином.



Классификация плавленых сыров



Характеристика плавленых сыров

Плавленые сыры представляют собой

пищевой продукт, вырабатываемый из различных

видов сыров, масла, творога, консервов и других

молочных продуктов с вкусовыми наполнителями

и специями или без них путем тепловой обработки

смеси с добавлением специальных солей-

плавителей.

По сравнению с натуральными сырами

плавленые сыры содержат больше растворимых

форм белка и хорошо эмульгированный жир, что

способствует их легкой усвояемости.

Массовая доля жира в плавленом сыре

составляет 8...30 %, белка от 13 до 24, углеводов

1,5...34, минеральных солей 4...7, воды 33...58 %.

Энергетическая ценность 100 г плавленого сыра

составляет 684... 1452 кДж.



Сырье, используемое в производстве

плавленых сыров, делят на основное и

вспомогательное. Основным сырьем служат

натуральные жирные сыры, а также

специальные виды сыров и сырные массы

для плавления, творог, сметана, закваска,

белковые массы из молочной сыворотки и

пахты, казеинаты. Наряду с сырами

используют различные жиры и молочные

консервы. В. качестве вспомогательного

сырья применяют различные наполнители,

специи и приправы.



В качестве жиров для производства
плавленых сыров используют несоленые
виды сливочного масла, в том числе
подсырное и топленое, сливки,
подсолнечное и кукурузное масло,
гидрогенизированные жиры и жидкие
маргарины. Продолжительность хранения
сливочного масла при —5...—8 °С
составляет 10 сут, растительного масла
при температуре не более 20 0С — 6 мес.
Натуральные сливки используют
свежими.



• Вспомогательным сырьем в производстве
плавленых сыров служат вкусовые
наполнители: копченое мясо и рыбные
продукты, паста «Океан», сушеные белые
грибы и свежие шампиньоны, орехи, мед,
сахар, какао, кофе, фруктовое пюре, сиропы,
эссенции, изюм и соль. В качестве специи и
приправы используют перец, лавровый лист,
гвоздику, кардамон, мускатный орех, томат-
пасту и соусы.

• В качестве вспомогательных материалов
применяют соли-плавители, главным образом
цитраты и фосфаты, сорбиновую кислоту,
антибиотик низин, коптильный препарат, агар,
агароид и желатин.



Технологический процесс производства плавленых сыров 
включает следующие технологические операции: 

 подбор и подготовку сырья, 

 составление сырной смеси, 

 плавление, 

 фасование, 

 охлаждение, 

 упаковывание и хранение готовой продукции.



Схема производства плавленого сыра



Подбор сырья
В зависимости от вида плавленого сыра

выбирают необходимую рецептуру и по ней

подбирают сырье, имеющееся на заводе.

Расчет вносимых компонентов ведут по

выбранной рецептуре. Если сырье имеет

состав отличный от указанного в рецептуре

или отсутствует какой-то вид сырья,
производят пересчет рецептуры. Сыры для
плавления необходимо подбирать оптимальной
степени зрелости. Одинаково плохо
использовать как немолодые недозревшие
сыры, так и перезревшие сыры. При плавлении
такого сырья происходит плавление с
выделением жира, влаги.



Подготовка сырья

Отобранное для составления смеси сырье

контролируют по органолептическим и физико-

химическим показателям.

При необходимости производят пересчет типовой
рецептуры и составляют рабочую рецептуру. Если

сыр поступает в парафине, парафин зачищают или

пропускают головки сыра через горячий душ. Затем

сыр обливают прохладной водой. При зачистке

снимают покровный слой не более 2-3 % от всего

сыра.

Сыры, упакованные в пленке, освобождают от них.

Далее сыры режут на куски на волчке.



Масло в блоках (монолитах) режут на
маслорезке.

Сыры обезжиренные замачивают на несколько
часов в воде для размягчения.

Рассольные сыры с повышенным содержанием
соли вымачивают для удаления излишка соли.

Творог с повышенной кислотностью
нейтрализуют содой, а с повышенной влажностью
– подпрессовывают.

Сухие компоненты просеивают. Из солей-
плавителей делают водные растворы
концентрацией 20-25%.



Измельчение сырья и составление смеси

Для получения однородной консистенции сыры 
после измельчения на волчке измельчают на 
вальцовках. 

Рассчитанное количество сырья загружают в ковши 
(v≈100 кг) или сразу в котлы-плавители. 

В последнюю очередь вносят соли-плавители.

Созревание смеси с солями-плавителями не менее 
30 минут. Цель созревания – глубокое проникновение 
солей-плавителей в сырную массу (белок), чтобы 
смесь хорошо плавилась.



Плавление производится в котлах-
плавителях. Котлы бывают спаренные для
обеспечения непрерывности. Плавление
производят путем подачи пара в рубашку
котла и непосредственно внутрь котла.

В плавильных агрегатах происходит не
только плавление, но и измельчение сыров
(т.е. не нужны вальцовки и волчки).

Для ломтевых сыров температура
плавления 75-80 0С 10-20 минут.

Для пастообразных сыров температура
плавления 92-95 0С 2-3 минуты.



Фасование

Расфасовывают массу только в горячем
виде, чтобы она не потеряла текучесть.
Расфасовку производят в брикеты из фольги по
100 г; 62,5; 30 г; в полистироловые стаканчики,
консервные банки, тубы, колбасные батоны.

Для копченых сыров – копчение.

В настоящее время применяют не
копчение, а в смесь до копчения вносят
коптильный препарат.



Охлаждение до температуры 15-20 0С

Сыр охлаждают как можно быстрее, чтобы
не ухудшились органолептические
показатели. Охлаждение производят в
холодильных камерах.

Укладка сыров в ящики

Отгрузка



Использование солей-плавителей, их 
подготовка и внесение

Подбор и подготовка солей-плавителей
существенно влияют на качество плавленого
сыра и стойкость его при хранении. Для
производства плавленого сыра используют
натриевые соли лимонной кислоты
(цитраты), фосфорной кислоты (гидрофосфат
натрия), пирофосфорной кислоты
(гидропирофосфат натрия), Триполифосфат
натрия и др. Характеристика широко
используемых солей-плавителей приведена
в таблице.



Характеристика солей-плавителей, 

используемых  в технологии 

плавленых сыров

Наименование соли-
плавителя

Химическая 
формула

Растворимость 
при 20 °С, %      

Массовая доля 
сухих веществ, 

%

Величина рН 
1%-го водного 

раствора

Цитрат натрия 2Na3C6H5О7·11 H20 Хорошая 72 6,23...6,26

Гидрофосфат натрия
(кристаллогидрат)

Na2HP04 · 12H20 18 39 8,9...9,1

Гидропирофосфат 
натрия    

Na3HP207 • 9Н20 32 60 6,7...7,5

Триполифосфат натрия Na5P3O10 14...15 100 9,3...9,8

Фосфатная добавка:
«Фонакон»
«Полифан»

Смесь полифосфатов 
разной степени 
конденсации,

в том числе
Na5P3O10(50...90%)

То же (75...85 %)

Хорошая
То же           

100
100

8,0...9,2
8,0...9,2


