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Введение
Сыры с чеддеризацией сырной массы занимают 
одно из ведущих мест в мировом производстве 
сыра. Однако до недавнего времени на россий-
ском рынке ассортимент таких сыров был пред-
ставлен в основном слоистым сыром Сулугуни. 
В условиях современной рыночной экономики 
и введенных санкций на рынке стали появляться 
различные виды сыров, такие как Моцарелла, 
Чечил, Буррата, Страчателла, и другие мягкие 
сыры, относящиеся к сырам без созревания. Вос-
требованность таких сыров объясняется их ори-
гинальными органолептическими свойствами, 
неповторимой текстурой и универсальностью 
использования как для непосредственного упо-
требления, так и в гастрономии. Эти сыры стреми-
тельно завоевали популярность у производителей 
благодаря своей способности к быстрому обороту: 
они не требуют длительного созревания и могут 
быть  реализованы сразу после изготовления [1].

Подобные виды сыров можно встретить на при-
лавках как фермеров, так и более крупных про-
изводителей, таких как ООО «Унагранде Ком-
пани», сыроварня «Воронцовские сыры», 
АО Молочный комбинат «Ставропольский» и др. 
Эти сыры вырабатываются по разрабо-
танным предприятиями технологиям. 

Условно сыры с чеддеризацией можно разде-
лить на две группы: с чеддеризацией сырной 
массы до формования и с чеддеризацией сыр-
ной массы после формования (рис. 1) [2].
Сыры, вырабатываемые с чеддеризацией 
сырной массы до формования, в свою оче-
редь, подразделяют на: прессуемые (ярким 
представителем этой группы является сыр 
Чеддер) и самопрессующиеся сыры с чед-
деризацией и термомеханической обра-
боткой сырной массы, которые делятся 
на сыры без созревания (Моцарелла и др.) 
и созревающие (Качокавалло и др.).

Созревающие сыры с чеддеризацией и термо-
механической обработкой сырной массы – это 
сыры, срок созревания которых может варьи-
роваться от двух недель до года (популярный 
на юге Италии – Качокавалло). Сыр имеет уни-
кальные вкусовые оттенки, которые раскрыва-
ются в зависимости от длительности созревания. 
На ранних стадиях созревания сыр приобретает 
сладковатый, молочный привкус, через 3–6 мес. 
сыр становится более сухим с солоноватым пикант-
ным вкусом, а при созревании на протяжении 
года и более сыр получается твердым, с насыщен-
ным и сложным вкусом, в нем появляются нотки 
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специй и орехов. Текстура – гладкая, закрытая, 
волокнистая, эластичная [3]. Он относится к семей-
ству Pasta Filata, т. е. к вытяжным сырам. Его 
ближайшие «родственники» – Моцарелла, 
Проволоне и Сулугуни. 

Историки датируют первые упоминания о таких 
сырах XI–XII вв. Во всем мире существует мно-
жество сыров с подобной технологией и с раз-
личными названиями. В странах Балканского 
полуострова производятся: Кашкавал Балкан-
ский, Кашкавал Преславский, Кашкавал Витоса 
(Болгария), Кассери (Греция), Косер, Кашар (Турция, 
Албания), Кашкавал Доброг (Румыния). 
Некоторые виды зарегистрированы программой 
ЕС со статусом PDO (Защищенное наименование 
места происхождения), что затрудняет изучение 
их нормативной базы [4, 5]. В международных 
стандартах пищевых продуктов Codex Alimentarius 
представлены стандарты только на более 
распространенные сыры с чеддеризацией, 
такие как Чеддер и Моцарелла. 

В России в настоящее время действует межгосу-
дарственный стандарт ГОСТ 34356-2016  
«Сыры с чеддеризацией и термообработкой 
обработкой сырной массы. Технические усло-
вия», который распространяется на Сулугуни,  
Слоистый, Моцарелла, Фермерский, Чечил.

Несмотря на то что в ассортименте, приве-
денном в этом стандарте нет созревающих 
сыров, часть его требований к сырью, материа-
лам и технологическим процессам может быть 
адаптирована для их производства. Однако 
это требует уточнения ключевых аспектов, 
таких как режимы созревания и методы упа-
ковки, что обусловливает необходимость пере
смотра действующего нормативного документа 
или разработки нового. Кроме того, недоста-
ток данных о связи между процессами чед-
деризации, пластификации, посолки, а также 
сроками и условиями созревания подчерки-
вает актуальность и своевременность дан-
ного исследования. Полученные результаты 
позволят восполнить пробелы в научных зна-
ниях и создать основу для стандартизации про-
изводства созревающих сыров в России.

Целью работы являлась систематизация лите-
ратурных данных о технологических приемах, 
влияющих на стабильность качества созрева-
ющих сыров, произведенных с чеддеризацией 
и термомеханической обработкой сырной массы.

Объекты и методы исследования 
Объектом исследования являлась технология 
созревающих сыров с чеддеризацией и термо
механической обработкой сырной массы: 
методы и приемы, используемые для производ-
ства сыров, включая заквашивание, коагуля-
цию, чеддеризицию и термомеханическую обра-
ботку, формование, созревание и упаковку.

Поиск данных проводился с использованием 
библиографических баз данных: Google Scholar, 
PubMed, Scopus, ResearchGate и Научная элек-
тронная библиотека (eLIBRARY.RU), а также через 
поисковые системы в сети Интернет. Анализ вклю-
чал издания на русском и английском языках 
в промежутке с 1999 по 2024 г. Матери-
алы проанализированы с целью обеспече-
ния наиболее полного и разностороннего 
отражения технологического процесса.

Результаты и их обсуждение
Особенности производства созревающих сыров 
с чеддеризацией и термомеханической обработ-
кой сырной массы представлены на рисунке 2. 

Рисунок 1. Классификация сыров 
с чеддеризацией сырной массы
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Сыры данной группы могут вырабатываться 
из молока различных сельскохозяйственных 
животных. Так, в Италии чаще всего используют 
коровье молоко, хотя изначально сыры изго-
тавливали из буйволиного. Встречаются сыры 
из овечьего и козьего молока, а также из смеси 
коровьего и овечьего, коровьего и козьего [4, 6–8]. 
Известно, что большинство зарубежных произ-
водителей используют для выработки подоб-
ных сыров молоко без термической обработки, 
считая, что температурные режимы процесса 
пластификации гарантируют получение необ-
ходимых показателей безопасности [9, 10]. 

При производстве сыров из сырого молока 
используется только нативная микробиота, 
которая неоднозначно влияет на органолепти-
ческие свойства получаемого сыра: с одной 

стороны, делает вкусовой букет богатым и насы-
щенным, способствует получению необходимой 
структуры сырной массы, с другой – не позво-
ляет идентифицировать продукт и делает вкус 
сыров разнообразным. При этом риски полу-
чения некачественного продукта достаточно 
высоки, и не стоит пренебрегать ими. Иссле-
дование влияния температурных режимов 
обработки как молока, так и сырной массы 
на формирование структуры позволит разра-
ботать технологические режимы, обеспечи-
вающие необходимые требования по гаран-
тированному качеству продукта [5, 11, 12].

На территории РФ для производства сыра 
используется сыропригодное молоко, 
которое должно соответствовать Техниче-
скому регламенту Таможенного союза 033/2013 
«О безопасности молока и молочной продук-
ции», ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сырое. 
Технические условия» и ГОСТ Р 52054-2023 
«Молоко коровье сырое. Технические условия». 

Молоко должно быть подвергнуто термиче-
ской обработке в целях соблюдения установ-
ленных требований технического регламента 
к микробиологическим показателям безопас-
ности. Пастеризация молока при темпера-
туре 65 °С с выдержкой 30 мин считается опти-
мальным вариантом для сыроделия. Такой 
режим позволяет минимизировать деструктив-
ное воздействие на белки и получить безопас-
ный с микробиологической точки зрения про-
дукт, но на сыродельных заводах практически 
не применяется из-за длительности процесса. 
В связи с этим в сыроделии пастеризация про-
водится с температурой 72–74 °C и выдерж-
кой 20–25 с. После пастеризации смесь охлаж-
дают до температуры свертывания (32–34 °C), 
после чего вносят функционально необходи-
мые ингредиенты: закваску, хлористый каль-
ций, сычужный фермент. На интенсивность 
процесса протеолиза в сырах оказывает влия-
ние как применяемый молокосвертывающий 
ферментный препарат и его протеолитиче-
ская активность, так и активность протеолити-
ческих ферментов заквасочной микробиоты, 
зависящая от свойств используемых штаммов. 
В сырах с чеддеризацией чаще всего в составе 
микробиоты применяют мезофильные лакто
кокки, термофильный лактококк и термо
фильную палочку Lactobacillus bulgaricus. 

Рисунок 2. Технология производства 
созревающих сыров с чеддеризицией 
и термомеханической обработкой сырной массы
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Для формирования развитого вкусового 
букета и сохранности качественных характе-
ристик консистенции необходимо подобрать 
состав микрофлоры, приспособленной к разви-
тию в условиях как высоких, так и низких тем-
ператур, и молокосвертывающий фермента-
тивный препарат, не усиливающий протеолиз 
на ранних этапах созревания, что будет способ-
ствовать повышению качества и конкуренто
способности сыров данной группы [12, 13].

Далее проводится процесс коагуляции в течение 
30–40 мин, разрезка сгустка, постановка зерна,  
второе нагревание, обсушка, осаждение  
сырной массы. 

Основным идентификационным признаком сыров  
этой группы является их слоистая консистенция,  
которая формируется в результате особых техно
логических приемов – чеддеризации и термо
механической обработки (пластификации)  
сырной массы.

Чеддеризация – процесс глубокой деминера
лизации казеинаткальцийфосфатного комплекса 
молока и / или сырной массы под действием 
молочной или других органических кислот, вно-
симых в молочную смесь или продуцируемых 
микрофлорой закваски при сбраживании  
лактозы [14], который обычно проводится 
до значения pH 5,0–5,3. Этот уровень актив-
ной кислотности обеспечивает оптимальную 
деминерализацию казеинаткальцийфосфат-
ного комплекса, что изменяет структуру сырной 
массы, улучшая ее органолептические свойства.

В отличие от традиционных методов отече-
ственного производства, этот процесс позво-
ляет сделать сыры более устойчивыми к усло-
виям хранения и транспортировки, а также 
обеспечивает богатый вкус и текстуру, что 
делает их более привлекательными для потре-
бителей. Термомеханическая обработка сырной 
массы в сочетании с чеддеризацией позволяет 
достичь высоких результатов в производстве, 
данный метод способствует улучшению каче-
ства конечного продукта. Термомеханиче-
ская обработка включает в себя нагрев и меха-
ническое воздействие в течение 5–10 мин, 
что приводит к изменению свойств белков 
и жиров в сыре, увеличивая их связывающую 
способность и улучшая текстуру. 

Пластификация – это механическая обработка 
чеддеризованной массы в воде или солевом рас-
соле с концентрацией 5–14 % [15] при темпе-
ратуре сырной массы от 60 до 75 °С, с исполь-
зованием емкостей с рубашкой или в потоке 
на специальном оборудовании. В этом случае 
температура теплоносителя должна быть зна-
чительно выше и достигать 80–95 °С [16].

Посолку сыра проводят как во время пла-
стификации, так и традиционным способом, 
в рассоле с концентрацией 18–23 % и титруе-
мой кислотностью не более 35 °Т при темпе-
ратуре 8–12 °С. Концентрация рассола имеет 
большое значение в обеспечении получе-
ния качественной продукции, т. к. регулирует 
активности микробиологических процессов 
во время созревания сыров, а также оказы-
вает влияние на жирнокислотый состав гото-
вого продукта, что влияет на органолепти-
ческие характеристики. Режимы посолки 
зависят от способа пластификации, концен-
трации рассола и массы головки [17, 18]. 

Температура созревания сыров – значимый 
инструмент в получении продукта высокого 
качества, а также способ сокращения процесса 
созревания, что способствует снижению себе-
стоимости без потери качества [19]. Именно 
во время созревания проходят сложные био
химические реакции (гликолиз, протеолиз, липо-
лиз), которые оказывают значительное влияние 
как на вкусоароматические, так и структурно-
механические свойства продукта. Также важна 
и температура хранения после созревания. 
Чем ниже температура созревания, тем мед-
леннее протекает процесс протеолиза [20].

Как правило, головки сыров данной группы 
выдерживают для созревания без нанесения  
какого-либо защитного покрытия, что при-
водит к большим потерям влаги, изменению 
структуры сырной массы, снижению потреби-
тельских характеристик. Однако если рассматри-
вать эту группу сыров как возможный предмет 
для экспорта, то применение защитных покры-
тий необходимо для сохранности их качества 
при длительной транспортировке и хранении. 
Ранее проведенные исследования влияния упа-
ковки на качество и сроки реализации мягких 
и рассольных сыров показали высокую эффектив-
ность вакуумной упаковки в барьерные  
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полимерные материалы [21, 22]. Опыт хране-
ния сыра Качокавалло в полиэтиленовом пакете 
позволил снизить потерю влаги и, как резуль-
тат, сохранить вес продукта [23, 24]. Комби-
нируя систему упаковки с различными упако
вочными материалами, можно не только 
добиться увеличения сроков годности суще-
ствующих продуктов, но и создать новые.

В статье представлен краткий анализ клю-
чевых этапов производства созревающих 
сыров с чеддеризацией и термомеханической 
обработкой. Для достижения стабильных каче-
ственных характеристик данной группы сыров тре-
буется углубленное исследование взаимосвязан-
ного воздействия технологических процессов 
на формирование структурно-механических 
и органолептических свойств готового продукта.
Изучение технологии созревающих сыров с чеддери-
зацией и термомеханической обработкой позволит:

•	 провести детальный анализ технологиче-
ских особенностей производства сыров данной 
группы, включая влияние состава заквасок, чед-
деризации и пластификации на формирование 
органолептических и структурных характеристик;

•	 выявить ключевые факторы, влияющие 
на стабильность качества сыров, в том числе 
роль нативной микробиоты и необходимость 
стандартизации технологических процессов;

•	 разработать идентификационные признаки;
•	 определить основные физико-химические  

и органолептические показатели, характер-
ные для созревающих сыров с чеддериза-
цией, что позволит разработать норматив-
ную базу для их стандартизации в России;

•	 установить зависимость между температур-
ными режимами созревания и интенсивностью 
биохимических процессов (протеолиз, липолиз),  
влияющими на вкусоароматические свойства  
продукта;

•	 оптимизировать процесс упаковки и режимы  
хранения;

•	 исследовать методы упаковки (вакуумная 
упаковка, барьерные материалы) для снижения 
потерь влаги и увеличения сроков годности.
Разработанные рекомендации по технологии 
позволят российским производителям рас-
ширить ассортимент сыров с чеддеризацией, 
включая созревающие сорта, что особенно 
актуально в условиях импортозамещения. 
Внедрение стандартизированных методов 
производства поспособствует развитию оте-
чественного сыроделия и повысит конкурен-
тоспособность российских сыров на внут
реннем и международном рынках.

Выводы
В данное время на территории Российской Феде-
рации нет единой технологии созревающих 
сыров с чеддеризацией и термомеханической 
обработкой сырной массы, а следовательно, 
нет и основных идентификационных призна-
ков, которыми являются физико-химические 
и органолептические характеристики. За рубежом 
традиционно сыры данной категории вырабаты-
ваются из непастеризованного молока, а органо
лептические свойства формируются за счет 
нативной микробиоты, что приводит к неста-
бильному качеству готовой продукции.
Результаты анализа полученных данных 
и изучения технологического процесса изго-
товления созревающего сыра с чеддери-
зацией и термомеханической обработкой 
сырной массы свидетельствуют о необхо-
димости получения новых научных данных 
комплексного влияния видового состава 
заквасочных культур, молокосвертываю-
щих ферментных препаратов и технологи-
ческих режимов на формирование и сохран-
ность идентификационных признаков сыров. 
Это позволит расширить ассортимент сыров 
и снизить затраты на производство уже 
известных и традиционных марок. 
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Cheddaring, or curd fusing, affects the quality of cheese. This article features the main stages of cheese maturation and technological  
methods that provide reliable quality. The results obtained emphasize the importanceof scientific approach to cheese production.  
The authors promote innovative solutions to the competitive challenges that Russian cheese makers have to face as a result of global  
economic changes.
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