
УСОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ

ТЕХНОЛОГИИ

УПАКОВКИ

СЫРА В ПЛЕНКУ 

БЕЗ ОБСУШКИ

28 МОЛОКОпереробка №8(59) | 2010 http://www.moloko.net.ua

ТЕХНОЛОГИИ

И
стория производства сыра известна много веков

назад. Традиционная технология производства

сыров, типа голландский, российский в совет�

ский период получила своё развитие и регламентиро�

вана ГОСТами и ТУ. Разработанные стандарты на тех�

нологию выработки сыров определялись и использова�

лись десятилетиями. Консерватизм к технологии про�

изводства сыра ощущается и сегодня.

В прошлом, лет 40–50 назад, головки сыра исключи�

тельно парафинировали, упаковывали в обёрточную

бумагу, и в таком виде он поступал к потребителю.

Перед парафинированием, обязательной технологиче�

ской операцией была обсушка головок сыра. Для

этого применяются специальные камеры с определён�

ными температурно–влажностными показателями,

периодическое переворачивание и транспортирова�

ние головок сыра. Такая операция занимала 10–12

дней. На этапе обсушки головок сыра, потеря массы

сыра составляет 3–7%. Данные потери не выгодны

сыродельному предприятию.

С развитием научно–технического прогресса в

молочной промышленности, в последние 20–30 лет

начали активно применять упаковку сыра в плёнку

типа «Повиден», «Криовак», «Амилак» и другие. Упа�

ковка сыра в плёнку для созревания с последующей

реализацией экономично выгодна, как для сыродель�

ного предприятия, так и для потребителя. На сыро�

дельном предприятии уменьшаются нормы расхода

сырья и потеря массы сыра, улучшаются условия

труда. При этом обсушка сыра перед упаковкой в

плёнку сократилась до 2–3 дней, а потери массы сыра

уменьшились до 1–3 %.

Специалисты ЗПСП «Дубнозаготпром», изучив опыт

сыроделия передовых предприятий Украины, России и

европейских стран, с целью уменьшения потерь массы

сыра, увеличения объёмов производства, улучшения

качества сыра, уменьшения ручного труда, энергетиче�

ских и материальных затрат, предлагают усовершен�

ствовать технологический процесс упаковки сыра в

плёнку без обсушки. Данный процесс упаковки можно

применять как на больших предприятиях с высоким

уровнем механизации и автоматизации, так и на сред�

них и малых предприятиях с ручным и полумеханизиро�

ванным процессом.

Что необходимо для того, чтобы упаковывать

сыр без обсушки?

Для этого необходимо отрегулировать параметры

рассола и сыра. Перед посолкой сыра важно отрегули�

ровать активную кислотность и влажность сыра, соглас�

но технологической инструкции по производству данно�

го вида сыра.

Рекомендуем обеспечить требования к рассолу:

• придерживаться оптимальной концентрации рассола

20%±1%;

• обязательная циркуляция рассола;

• добавлять ионы кальция и удерживать содержание ионов

кальция в рассоле 0,2–0,25%;

• регулировать рН рассола на уровне показателя 5,0–5,2;

• регулировать титруемую кислотность рассола 10–35°Т;

• отсутствие дрожжей и плесеней;

• отсутствие бактерий группы кишечной палочки.

По состоянию поверхности сыра после посолки опреде�

ляют качество рассола.

Из опытных данных только менее 10% предприятий

в Украине упаковывают сыр в плёнку без обсушки,

использующих различные способы посолки. Большая

часть сыродельных предприятий проводит обсушку от

2 до 3 дней. Для предприятий, которые используют

традиционный способ посолки сыра в бетонных бас�

сейнах с применением нержавеющих контейнеров

возможна и проверена технология посолки сыра без

обсушки. Для этого необходимо иметь сыр с опреде�

ленными показателями рН и влажностью сыра,

согласно технологической инструкции и соответ�

ствующее качество рассола (см. выше). Активная

кислотность сыра перед упаковкой в плёнку должна

составлять 5,25...5,35. Данные параметры рН сыра

оптимально способствуют получить осушенную

поверхность, способствуют образованию рисунка и

консистенции сыра. Если рН больше, чем 5,4 в упа�

ковке выделяется влага (сыворотка), что сопровожда�

ется повторной ферментацией на поверхности сыра,

появлением постороннего запаха, слизи на сыре

(растворение и набухание казеина), избыточным газо�

образованием.

ААллееккссааннддрр  ППррииббооллооттнныыйй
ддииррееккттоорр  

ЗЗППССПП  ««ДДууббннооззааггооттппрроомм»»



http://www.moloko.net.ua №8(59) | 2010 МОЛОКОпереробка 29

ТЕХНОЛОГИИ
Почему образуется влага под плёнкой сыра?

• низкое качество рассола;

• высокая влажность сыра перед посолкой и перед упаков�

кой в плёнку;

• высокий рН сыра перед посолкой и упаковкой в пленку;

Специалисты ЗПСП «Дубнозаготпром» проводили тех�

нологические исследования на разных предприятиях и при�

шли к выводу, что у каждого сыродельного предприятия,

маленького и большого, есть возможность упаковывать

головки сыра в плёнку без обсушки.

Главное — преодолеть психологический барьер специа�

листов и иметь надежного консультанта–эксперта.

ООО «Тульчинский маслосырзавод» Винницкой области

(Украина) выпускает сыры группы Российский под торго�

вой маркой «Тульчинка» на протяжении последних 6–7 лет.

Узкое место в производстве — сжатые производственные

площади. Директором предприятия была поставлена зада�

ча перед специалистами ЗПСП «Дубнозаготпром», изучить

и внедрить технологический процесс упаковки сыра в плён�

ку без обсушки. Работа проводилась на предприятии на

протяжении 3–х месяцев, совместно с специалистами

сыродельного цеха — заместителя начальника сырцеха

Долинской Аллы Леонидовны, начальника сырцеха Ивано�

вой Галины Сергеевны и зам. директора по качеству Дегтя�

рёвой Ларисы Владимировны. Была проведена коррекция

технологических параметров сыра и рассола.

В результате проведенной работы весь сыр упаковы�

вается в плёнку без обсушки и после созревания реали�

зуется в плёнке. Выдержка сыра в нержавеющих кон�

тейнерах составляет от 2–4 часов перед упаковкой в

плёнку. Сокращение технологической операции позво�

лило ООО «Тульчинский маслосырзавод» улучшить

условия труда, уменьшить затраты на обслуживание,

сэкономить материалы, электроэнергию, улучшить каче�

ство сыра и увеличить выход сыра.

Важно организовать технологический процесс от

посолки до упаковки в плёнку таким образом, чтобы полу�

чить самый краткий путь прохождения сыра. После выем�

ки контейнеров с сыром из рассола необходимо выдер�

жать 2–4 часа для стекания рассола с поверхности голо�

вок сыра. Помещения и оборудование на пути движения

головок сыра до упаковки в пленку должны соответство�

вать наивысшему показателю санитарно — микробиоло�

гического и гигиенического уровня производства.

Внедрение упаковки сыра в плёнку без обсушки на

предприятии — это комплексный подход к технологии про�

изводства сыра.

Мы надеемся, что наши предложения и исследования на

пути улучшения качества сыра и совершенствования

позволяют предприятиям сыродельной отрасли повысить

эффективность производства и достичь успехов в области

технологии сыроделия.

Более подробно, о растворении соли,

способах посолки и параметры исполь�

зования рассола для посолки сыра,

можно ознакомиться со статьями в жур�

налах:

1) «МОЛОКОпереробка» № 5/2009

«Способ посолки сыра «Водопад»;

2) «МОЛОКОпереробка» № 10/2009

«Первый шаг технологии посолки

сыра»;

3) «МОЛОКОпереробка» № 5/2010

«Способ очистки рассола от белка»;

4) «МОЛОКОпереробка» № 9/2007

«Деякі аспекти технології соління сиру»;

или ознакомиться на сайте www.zagot�

prom.com.ua в разделе «Публикации».
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