
Тема1.3 Получение и обработка 
сгустка и сырного зерна

1. Обработка сгустка и зерна. Цель и стадии.

2. Факторы, влияющие на степень и скорость 
выделения сыворотки из сырной массы.

3. Методика определения готовности сырного 
зерна к формованию.
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• Цель обработки сгустка — удаление не связанной
с белками влаги (сыворотки) с растворенными в
ней составными частями молока. От количества
воды в сырной массе зависит развитие
микробиологических и биохимических процессов
при созревании сыра. Чем больше сыворотки
выделится из сырной массы, тем меньше в ней
останется молочного сахара и других веществ,
которые служат питательной средой для
микроорганизмов, тем замедленнее протекают
микробиологические и биохимические процессы
при созревании сыра и тем меньше образуется
молочной кислоты.



• Для удаления избыточного количества
влаги из сгустка служат следующие
технологические операции: разрезание
сгустка, постановка зерна, вымешивание
зерна, тепловая обработка сырного зерна
(второе нагревание), обсушка зерна.



Разрезание сгустка и постановка зерна 

• Сгусток разрезают специальными 
режущими устройствами вначале вдоль, а 
затем поперек режущим устройством с 
вертикально расположенными режущими 
элементами. В результате получаются 
столбики квадратного сечения со 
сторонами 7... 10 мм в зависимости от 
вида сыра. Затем сгусток разрезают 
режущим устройством с горизонтально 
расположенными режущими элементами 
и получают кубики с размером ребра от 8 
до 12 мм. Разрезка сгустка длится 10...15 
мин со скоростью, соответствующей 
прочности сгустка. Нежный сгусток режут 
медленно, чтобы не образовалась сырная 
пыль, более плотный сгусток режут 
быстрее, чтобы не допустить 
преждевременного уплотнения.



• Для каждой группы сыров получают зерно 
определенной величины — проводят 
постановку зерна. Так, при выработке 
швейцарского сыра в результате постановки 
получают зерно размером 2...3 мм, при 
выработке голландского сыра —5...6, а для 
мягких сыров — 20...30 мм.



• После постановки зерна, когда получится слегка
закрепившееся зерно и выделится достаточное
количество сыворотки, вымешивание
прекращают и удаляют 30 % сыворотки. В начале
обработки избегают продолжительных
остановок, так как сырная масса очень нежная и
осевшее зерно склеивается, образуя комки. По
мере обработки зерна клейкость его
уменьшается, и можно делать
непродолжительные остановки.



Вымешивание зерна
После постановки продолжают вымешивание зерна в

целях его дальнейшей обсушки.
Продолжительность вымешивания зависит от

кислотности сырной массы, величины зерна и от
температуры, при которой вымешивают зерно. При
повышенной кислотности массы зерно обсушивается
быстрее и продолжительность вымешивания
сокращается. Продолжительность вымешивания сырной
массы пониженной кислотности возрастает. Этим
объясняется увеличение продолжительности обработки
при переработке свежевыдоенного молока (без
предварительного созревания).



При одинаковых условиях мелкое зерно
обсыхает быстрее, чем крупное. В связи с этим
продолжительность вымешивания мелкого
зерна сокращают по сравнению с крупным.

Продолжительность вымешивания зерна до
второго нагревания при выработке
голландского сыра составляет 15...25 мин, при
выработке швейцарского сыра — 40...70 мин.



Тепловая обработка сырного зерна
• Тепловую обработку, или второе нагревание, 

проводят для ускорения обезвоживания 
сырного зерна. Чем выше температура 
второго нагревания, тем лучше обсыхает 
сырное зерно.



• Если закваска для сыра 
включает мезофильные
молочнокислые бактерии, 
то температуру второго 
нагревания устанавливают 
от 38 до 42 °С и эти сыры 
составляют группу сыров с 
низкой температурой 
второго нагревания 
(голландский, костромской, 
ярославский и т.д.).



• Закваска для других сыров состоит из
термофильных молочнокислых бактерий,
поэтому температуру второго нагревания
устанавливают от 48 до 58 °С и сыры относят к
группе сыров с высокой температурой
нагревания (швейцарский, советский,
украинский и др.). Мягкие сыры
вырабатывают без второго нагревания.



• При нагревании повышается клейкость
сырного зерна и легко образуются комки.
Поэтому в процессе второго нагревания
сырную массу постоянно перемешивают, не
допуская образования комков, которые
обсыхают значительно медленнее, чем
зерно, в результате чего масса обсушивается
неравномерно.



• Второе нагревание проводят, как правило, со 
скоростью 0,5...2,0 °С за 1 мин. Поэтому при 
выработке сыров с низкой температурой 
второго нагревания продолжительность его 
составляет 10...20 мин, а для сыров с высокой 
температурой второго нагревания — 25...40 
мин и более.



• Для регулирования молочнокислого брожения 
нагревание проводят путем добавления 
предварительно пастеризованной и 
охлажденной до 50...60 °С питьевой воды. При 
добавлении воды в количестве 5 % массы 
молока кислотность снижается примерно на 1 0Т. 



• Вымешивание зерна после второго нагревания
называют обсушкой. В производстве сыров типа
голландского обсушка продолжается 15...30
мин, типа швейцарского, советского —40...60
мин. Продолжительность обсушки зерна
зависит от многих факторов. Так, в
производстве твердых сыров требуется больше
выделить влаги из сырной массы и,
следовательно, необходима более длительная
обсушка зерна, чем при выработке мягких
сыров. Если сыр приготовляют из
пастеризованного молока, то зерно в этом
случае обсушивается дольше, чем зерно,
полученное из сырого молока.



Факторы, влияющие на степень и 
скорость выделения сыворотки из 

сырной массы
 массовая доля жира в смеси;

 температура свертывания смеси и 
температура второго нагревания;

 продолжительность обработки;

 размер сырного зерна;

кислотность смеси;

 частичная посолка сыра в зерне.



Методика определения готовности 
сырного зерна к формованию

• Существуют субъективный и объективный 
способы определения готовности зерна к 
формованию.



• Субъективным способом готовность
зерна к формованию определяют
следующим образом. Небольшое
количество зерна сжимают в руке и
проверяют его клейкость и упругость.
Достаточно обсушенное зерно при
сжатии склеивается, при легком
встряхивании комок рассыпается, а
при растирании между ладонями
зерна разъединяются. Для
объективной оценки готовности
сырного зерна к формованию создан
прибор — тестер ВНИИМСа,
позволяющий оценивать состояние
сырного зерна на всех стадиях его
обработки и определять готовность
зерна. В основу прибора положен
принцип измерения усилия,
возникающего при разрезании
сырного зерна струнным
индентором.


