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Аннотация 

В области производства мягких сыров имеется множество патентов. В основном они направлены 

на составление новых рецептур и способов производства продуктов. В работе представлен обзор 

наиболее интересных разработок. 
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Summary: There are many patents in the field of soft cheese production. They are mainly aimed at draw-

ing up new recipes and methods of production of products. The paper presents an overview of the most inter-

esting developments 
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В связи с сокращением импорта сыров в Россию с 2014 года, их производство стало акту-

альной и перспективной отраслью промышленности в нашей стране. В частности, достаточ-

но рентабельным является производство мягких сыров, отличающиеся высокой биологиче-

ской ценностью. Выгодность производства именно мягких сыров обуславливается коротки-

ми сроками созревания (от нескольких часов до нескольких суток, в зависимости от вида). 

Также выход мягкого сыра из 1 тонны сырья выше на 20-25 % по сравнению с производ-

ством твердого сыра. [1] 

Целью данной работы является обзор разработок в области производства мягких сыров. 

Щепочкиной Ю. А. была разработана технология изготовления мягкого сыра, в ряд техно-

логических процессов которого после получения сгустка, образованного путем внесения за-

кваски в пастеризованное молоко в процентном отношении 0,8-1,2% от ее объема, и даль-

нейшей его посолки включено внесение в процентном отношении 0,1-10% от его объема ла-

минарии японской, предварительно отваренной в молочной сыворотке на протяжении 10-30 

мин и затем протертой. В итоге полученный продукт приобретает повышенную пищевую 

ценность, за счет содержания в ламинарии витаминов различных групп, йода, органических 

кислот, минеральных веществ и клетчатки. [2] 

Юрченко Н. А., Мотовилов К.Я. и Решетник Е.И. разработали способ получения мягкого 

сыра “Десертный”. При производстве данного продукта предварительно добавляют в молоч-

ное сырье какао-порошок, растворенный в молоке, пастеризуют эту смесь, далее вносят мо-

лочную закваску, после формирования и отделения сгустка от сыворотки вносят сахар-песок 

в количестве 5-7% и ванилин в количестве 0,01-0,02 мас.%, затем идет формование, выдерж-

ка и охлаждение сыра. Получившийся сыр обладает оригинальными органолептическими 



показателями и имеет пряно-сладкий запах и вкус, с шоколадным привкусом. Кроме того 

имеет высокие показатели пищевой и биологической ценности.[3] 

В Кемеровском технологическом институте пищевой промышленности создали новый 

способ изготовления мягкого сыра, который отличается введением концентрата сывороточ-

ного белка, с помощью процесса микропартикуляции, в виде натуральной пищевой добавки 

Simpless-100 в молоко массовой долей жирности до 0,5 %. Разработанный способ позволяет 

получить низкокалорийный и низкожировой продукт, органолептические показатели которо-

го не уступают мягким сырам с более высокой массовой долей жира.  

Общая технологическая схема производства данного сыра: добавление концентрата сыво-

роточного белка в обезжиренное молоко и выдержка его в течении 1 часа, пастеризация, 

охлаждение до 30-35 °C, внесение при постоянном перемешивании бактериальной закваски, 

хлорида кальция и сычужного фермента, свертывание в течение (64±2) мин, разрезание по-

лучившегося сгустка, нагревание его до 40-45°C с выдержкой 30-40 мин при этом непрерыв-

но перемешивания, отделение от сыворотки, самопрессование, посолка в рассоле на протя-

жении 2-3 часов. [4] 

В Алтайском государственном техническом университете им. И.И. Ползунова разработа-

ли способ получения мягкого сыра и напитка на основе выделяемой сыворотки в ходе произ-

водства. Ключевым, новым процессом для для данной технологической линии является вне-

сение коагулянта изготовленного из смесь облепихового сока или облепихового пюре с под-

сырной сывороткой в соотношении 3:1, которое идет после пастеризации и нормализации 

молоко-сырья, далее идет выдержка для коагуляции белка, отделение сгустка от сыворотки, 

формование сырной массы, добавление соли, охлаждение, выдержка и упаковка. При таком 

способе производства сыра повышается его биологическая ценность, снижается трудоем-

кость процесса, увеличивается срок хранения продукта и и из сыворотки, которая обычно 

является отходом производства, получается отдельный готовый продукт в виде сокосодер-

жащего напитка.[5] 

Таким образом, разработки в этой области представлены в основном новыми технология-

ми производства и рецептурами мягкого сыра для улучшения органолептических и полезных 

свойств, расширяющих ассортимент продукции, а также на усовершенствование способов их 

производства. 
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