
Тема 1.4 Формование, 

прессование и посолка сыра 

1. Цель и способы формования сыра.

2. Самопрессование и прессование сыров, 
их цель, способы и режимы.
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Цель и способы формования сыра

• Цель формования сыра — соединение сырных
зерен в монолит, которому придают
определенную форму, и выделение части
межзерновой сыворотки. Важный фактор
формования сыра и получения плотной массы —
температура, поэтому, чтобы сырная масса не
охлаждалась, ее формуют быстро, а в помещении
поддерживают температуру 18...20°С. В
зависимости от вида вырабатываемого сыра
применяют следующие способы формования: из
пласта, наливом и насыпью.





Формование из пласта. 
• Формование из пласта можно осуществлять в аппарате выработки 

сырного зерна. Однако в настоящее время с целью увеличения 
оборачиваемости аппаратов используют специальные аппараты 
формования сырной массы периодического и непрерывного 
действия.



• При формовании сыра в аппаратах
выработки сырного зерна пласт
образуется следующим образом. Не
отливая сыворотку после окончания
обсушки, зерно с помощью
зернособирателя или режущих
устройств сдвигают к торцевой стенке
аппарата и спрессовывают в пласт до
необходимых размеров и толщины.
Сырную массу собирают в пласт под
слоем сыворотки, чтобы исключить
попадание воздуха внутрь сырной
массы и предупредить образование
неправильного пустотного рисунка
сыра. Пласт подпрессовывают 20...30
мин при давлении 3...5кПа.
Продолжительность прессования
пласта можно сократить до 15 мин,
постепенно увеличивая давление до
5...7 кПа. Готовый пласт разрезают на
куски требуемого размера и помещают
в формы.



Формование насыпью. 
• Осуществляют формование после удаления 

из аппарата выработки сырного зерна 60...70 
% сыворотки (от массы перерабатываемого 
молока). Зерно с оставшейся сывороткой 
подают на отделитель сыворотки, затем 
зерном заполняют формы с помощью 
дозатора или без него.



• При этом способе формования практически
невозможно (если не применять вакуум)
получать сыры со сравнительно плотной
структурой и правильным рисунком. Однако
этот способ формования экономичен и
высокопроизводителен.



Формование наливом
• Применяют формование наливом в

производстве сыров различных
видов и особенно в производстве
мягких сыров. Наиболее эффективно
формование наливом в групповые
или большие формы крупноблочных
сыров, где отпадает необходимость в
строгом дозировании сырной массы.
Процесс ведут после удаления из
аппарата выработки сырного зерна
50 % сыворотки (от массы
перерабатываемого молока),
разливая по формам смесь зерна и
оставшейся сыворотки. Смесь
сырного зерна с сывороткой подается
в формы, которые располагают
близко одна к другой. Заполняются
сразу несколько форм.



Самопрессование и прессование 

сыра 

• Цель самопрессования и прессования —
удаление излишков сыворотки, а также
максимально допустимое для каждого вида
сыра уплотнение сырной массы. Кроме того,
при прессовании на сыре образуется
замкнутый и прочный поверхностный слой.
Самопрессование осуществляется под
действием веса сыра, прессование — под
действием внешнего давления.



Самопрессование сыра

• Мягкие, рассольные и
некоторые твердые
(латвийский,
пикантный и др.) сыры
не прессуют, а только
подвергают
самопрессованию.



• В процессе самопрессования продолжает
развиваться молочнокислое брожение в сырной
массе, происходит ее дальнейшее
обезвоживание. Давление в головке сыра
увеличивается от верхнего слоя к нижнему,
поэтому для равномерного уплотнения всей
массы сыра его переворачивают через 15...30
мин, а затем реже — через 1... 1,5 ч. В
зависимости от вида сыра делают 5...8
переворачиваний. Уплотнение сырной массы —
длительный процесс, поэтому самопрессование
мягких сыров длится от 3 до 24 ч. Необходимое
условие самопрессования — поддержание
температуры сырной массы, поэтому
температура воздуха в помещении при
самопрессовании должна быть 15...20 0С.



• Окончанием самопрессования считают
прекращение выделения сыворотки,
достаточное уплотнение сырной массы,
приобретение сыром требуемой формы и
достижение необходимого для каждого вида
сыра уровня рН.



• Продолжительность 
самопрессования твердых 
сыров составляет 30...40 мин 
с одним или двумя 
переворачиваниями. Для 
некоторых твердых сыров 
самопрессование не 
проводят. Это относится к 
сырам, имеющим плотную 
массу, практически не 
содержащую межзерновой
сыворотки после 
формования. Такие сыры 
(например, чеддер) после 
формования сразу прессуют.



Прессование сыра
• В процессе прессования продолжаются 

развитие микрофлоры закваски и 
уплотнение сырной массы, удаляются 
остатки межзерновой сыворотки и образуется 
замкнутый поверхностный слой. Сыр 
прессуют в специальных формах. В 
зависимости от вида дренажного материала 
прессование может быть салфеточным и 
бессалфеточным.



• Салфеточное прессование осуществляют в формах,
для которых дренажным материалом служит
хлопчатобумажная или синтетическая ткань (бязь,
лавсан, серпянка и т. п.). При салфеточном
прессовании сыра необходимо перепрессовывать его
для устранения складок на салфетке, которые
отпечатываются на поверхности сыра. Кроме того,
перепрессовки способствуют получению
уплотненного замкнутого поверхностного слоя сыра.



• Бессалфеточное
прессование осуществляют 
в перфорированных 
формах, для которых 
дренажным материалом 
служат сетчатые вставки из 
тонкой листовой 
нержавеющей стали и 
сетчатые вставки из 
полимерных материалов. 
Кроме того, используют 
формы из проницаемых 
полимерных материалов. 
Материал корпуса и 
крышки такой формы 
имеет пористую структуру, 
размеры пор которой не 
превышают 100 мкм.



Прессуют сыры при различных нагрузках

Прессование сыра начинают с минимальных нагрузок,
а затем постепенно (плавно или ступенчато) повышают
до максимального значения. Для мелких прессуемых
сыров стадия плавного повышения нагрузки составляет
15...20 мин. При ступенчатом повышении нагрузки
давление изменяют обычно после перепрессовок сыра.



• Продолжительность прессования различна для 
отдельных видов сыра. Сыры типа голландского 
достаточно прессовать 1,5...2 ч, типа советского 
— 4...6 ч, типа швейцарского — 16...18 ч.



• При бессалфеточном прессовании можно 
исключить перепрессовки и сократить 
продолжительность прессования сыров, если 
получается хорошо замкнутая поверхность 
сыра, достигаются требуемые массовые доли 
влаги в сырной массе и значение рН.



• Наиболее благоприятная температура воздуха в 
помещении для прессования сыра 18...20°С.

• Прессование заканчивают при достижении 
требуемого уровня молочнокислого брожения; для 
большинства сыров после прессования рН 5,3...5,8. 
Отпрессованный сыр должен иметь ровную, гладкую 
поверхность без морщин, пор и трещин.



• Во время самопрессования, а 
для некоторых сыров во время 
или после прессования сыры 
маркируют разными 
способами: впрессовыванием
окрашенных казеиновых или 
пластмассовых цифр в процессе 
самопрессования; оттисками 
металлических цифр, которые 
помещают под салфетку и 
после прессования удаляют; 
путем выплавления цифр на 
сыре после прессования 
специальным маркировочным 
устройством. Цифры 
располагают в центре верхнего 
полотна головки сыра 
следующим образом: с левой 
стороны ставят число, с правой 
стороны — месяц выработки, а 
под датой выработки — номер 
варки.


