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Производство мягких сыров в боль�
ших объемах стало возможным толь�
ко благодаря использованию сепара�
торов. Мягкие сыры изготавливаются
в Центральной Европе, Израиле, Юж�
ной Африке, странах СНГ, США, а так�
же в Японии, Латинской Америке и
Новой Зеландии. Ведущими произво�
дителями мягких сыров в Европе яв�
ляются Германия и Франция с потреб�
лением около 9 кг этого продукта на
душу населения в год.

Мягкий (или свежий) сыр может
быть классифицирован следующим
образом:

•  мягкий сыр из обезжиренного мо�
лока  < 10%  жира в сухом веществе;

•  мягкий сыр  10–45%  жира в су�
хом веществе;

•  сливочный сыр  min 50%  жира в
сухом веществе;

•  двойной сливочный сыр  min 60%
жира в сухом веществе.

Продукция на основе мягкого
сыра – это готовые к употреблению
творог, творожные десерты с добав�
кой таких ингредиентов, как сливки,
сахар, йогурт, фрукты, фруктовые из�
делия, пряности и т.д. Путем введе�
ния газообразного азота получаются
взбитые творожные изделия  с пени�
стой структурой. Применение высо�
котемпературной обработки готовых
продуктов в специальных скребковых

Производство мягких сыров
способом сепарирования

теплообменниках перед упаковкой
термизированных творожных изделий
обеспечивает длительные сроки хра�
нения (90 дней).

Сырьем для получения мягких сы�
ров  служат обезжиренное молоко (со�
держание жира < 0,05%), молоко жир�
ностью 3,0–3,5% (сливочный сыр), мо�
локо жирностью 8,0–12% (двойной
сливочный сыр). Требования к сырью
для производства мягких сыров при�
ведены в табл. 1.

Мягкий сыр из пахты изготавлива�
ется из кислой или подкисленной пах�
ты и  по химическому составу отлича�
ется от мягкого сыра из обезжирен�
ного молока повышенным содержани�
ем лецитина.

Свертывание белков молока при
изготовлении мягких сыров осуществ�
ляется при помощи закваски. В зави�
симости от применяемой культуры
мягкий сыр приобретает специфичес�
кий вкус. Добавление сычужного фер�
мента способствует образованию бо�
лее плотного сгустка, благодаря чему
сквашенное молоко  эффективнее се�
парируется. Если раньше молочно�
кислые закваски приготавливались
непосредственно на молокозаводе, то
сегодня все шире применяются гото�
вые концентраты. Сычужный фермент
чаще всего используется в жидком
виде с концентрацией 1:10 000.

Культуры, используемые для изго�
товления мягкого сыра, должны отве�
чать следующим требованиям:

•  снижать активную кислотность
молока до рН 4,55 ± 0,05 в течение од�
ного и того же времени (например, за
16 ч при 28 °С);

•  образовывать типичный  для тво�
рога аромат при умеренном выделе�
нии СО

2
;

Таблица 1. Требования к сырью
для производства мягких сыров

Таблица 2. Сроки хранения творога, из�
готовленного способом горячего се�
парирования
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Рис. 1. Изготовление мягкого сыра способом термической обработки
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Таблица 3. Средний состав мягких сыров

Таблица 4. Параметры технологических процессов
производства некоторых видов мягких сыров

•  обеспечивать сохранение свойств
при проведении  термообработки;

•  иметь состав, обеспечивающий
заданные органолептические свой�
ства и консистенцию.

Для различных видов мягкого сыра
изготовители указывают разные сро�
ки хранения при температуре < 10°С.
Сроки хранения творога, изготовлен�
ного способом горячего сепарирова�
ния, приведены в табл. 2.

Консистенция мягкого сыра долж�
на быть:

•  для творога – однородной, от пла�
стичной до пастообразной;

•  для сливочного мягкого сыра и
мягкого сыра с двойным содержани�
ем сливок – однородной, пастообраз�
ной, легко намазываемой.

При производстве термизирован�
ного творога в его состав вводятся ста�
билизаторы  (гидроколлоиды). Стаби�
лизаторы обеспечивают высокую сте�
пень эмульгирования, предотвращают
синерезис и сохраняют консистенцию
продукта при термообработке.

 Критерии, применяемые при вы�
боре стабилизатора:

•  разрешение на использование в

качестве добавки
(установленные
законом нормати�
вы);

•  нейтральный
вкус;

•  хорошая дис�
пергируемость;

•  стабильность
по отношению к
физическим, хи�
мическим и биоло�
г и ч е с к и м
воздействиям;

•  устойчивость
к изменениям
температуры.

Действие ста�
билизаторов зави�
сит от многих фак�
торов, например
от значения рН и
температуры на�
гревания. Средний
состав четырех ви�
дов мягких сыров
приведен в табл. 3.

Согласно нор�
мам ФРГ в обез�
жиренном твороге
должно содер�
жаться не менее
18% сухих ве�
ществ и не менее
12% белка.

В табл. 4 при�
ведены приблизи�
тельные парамет�
ры технологичес�
ких процессов
п р о и з в о д с т в а
наиболее попу�
лярных видов мяг�
ких сыров.

На рис. 1 приведена технологичес�
кая схема производства мягкого сыра
способом термической обработки,
обеспечивающим на сегодняшний
день наилучшее качество и макси�
мальный выход мягкого сыра из обез�
жиренного молока.

При производстве мягкого сыра
способом термической обработки, в
отличие от стандартного, используется
другая температурная обработка как
для пастеризации молока, так и для на�
гревания сквашенного молока. При
этом большая часть белков сыворотки
переходит в мягкий сыр.

Сырое молоко сепарируется в се�
параторе – сливкоотделителе при
температуре  от 50 до 55°С.
Обезжиренное молоко в теплообмен�
нике нагревается до 82–88°С и выдер�
живается 5–6 мин. в устройстве для
тепловой выдержки. Конструкция
теплообменника должна обеспечи�
вать перепад температур теплоноси�
теля (горячей воды) и обезжиренного
молока не более, чем 2°С. Конкретно
применяемый уровень температуры
нагревания зависит от качества мо�
лока и времени года.

Затем обезжиренное молоко ох�
лаждается в теплообменнике до тем�
пературы ферментирования  28–30°С
и подается в резервуар для скваши�
вания. Сквашивание молока при вы�
работке мягкого сыра способом тер�
мообработки проводится культурами,
выдерживающими нагревание до 60
°С. Примерно через 1,5 часа после до�
бавления закваски в резервуар при пе�
ремешивании вводится сычужный
фермент. Из�за высокой температуры
пастеризации молока разрушается
часть кальциевых мостиков, что при�
водит к снижению эффективности сы�
чужного фермента. Поэтому при вы�
работке мягкого сыра способом тер�
мообработки количество добавляемо�
го сычужного фермента должно быть
на 20–50% больше, чем при исполь�
зовании традиционного способа изго�
товления творога, т.е. от 1,0 до 1,5 мл
жидкого фермента на 100 л молока
при концентрации фермента 1:10 000.

Примерно через 16 часов достига�
ется требуемое значение активной
кислотности  ферментированного мо�
лока рН 4,5–4,55. Для того чтобы в се�
паратор подавался равномерный и од�
нородный поток, ферментированное
молоко в резервуаре тщательно пере�
мешивается до образования однород�
ной дисперсии белкового сгустка  в
сыворотке.

Из резервуара для ферментации
смесь сыворотки с белком подается
при помощи центробежного насоса в
промежуточную емкость и далее через
теплообменник в устройство для теп�
ловой выдержки и через переключае�
мый двойной фильтр на сепаратор для
выделения мягкого сыра. Теплообмен�
ник должен быть сконструирован таким
образом, чтобы перепад между темпе�
ратурой теплоносителя (горячей воды)
на входе и температурой сывороточ�
но�белковой дисперсии на выходе был
меньше 2°С. Сывороточно�белковая
дисперсия нагревается до 60–64°С и
выдерживается от 4 до 6 мин.

В сепараторе при температуре
40–44°С происходит отделение бел�
кового сгустка от сыворотки. Полу�
ченный мягкий сыр из барабана че�
рез сопла направляется в улавли�
ватель, а оттуда в воронку для сыра.
Регулируемый нагнетательный на�
сос перекачивает мягкий сыр через
охладитель в емкость для хранения.
Затем подается в узел смешивания
для получения продуктов по задан�
ной рецептуре и на упаковку. Сыво�
ротка отводится из барабана с по�
мощью центро�стремительного на�
соса (грейфера) без образования
пены.

(Продолжение следует)
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