
Посолка сыра: первые шаги
Качество рассола играет важную роль

и зависит от качества его составных час�

тей – соли, воды, молочной микрофлоры

и микроорганизмов. Для посолки сыров

применяют только доброкачественную

соль. Она не должна содержать много не�

растворимых веществ, цвет – белый, ее

раствор – без посторонних вкуса и за�

паха. Не допускаются примеси горьких

магниевых солей. Соль на заводе хранят

в сухом чистом помещении, в закрытой

упаковке, а рассол готовят в отдельном

помещении в соответствии с санитарны�

ми нормами.

Для растворения соли необходимо ис�

пользовать только питьевую воду соглас�

но соответствующим нормам и ГОСТу.

Растворимость соли в большой мере за�

висит не от температуры воды, а от спо�

соба приготовления рассола и качества

применяемой соли.

Лучше всего растворяется в воде соль

пищевая сорта «Экстра». Она идеально

подходит для посолки мягких и твердых

сыров. Основные ее преимущества по

сравнению с солью кухонной первого сор�

та, первого помола: высокий коэффи�

циент растворимости, отсутствие осадка,

экономия электроэнергии и дополнитель�

ного оборудования, уменьшение количе�

ства слива канализационных стоков, умень�

шение производственных помещений и

площадей.

Опыт показывает, что максимальная на�

сыщенность рассола составляет 26 %, и это

необходимо учитывать при его приготов�

лении. В массе рассола должно быть около

75 % воды и 25 % соли. Более точные дан�

ные приведены в таблице как рекоменду�

емое руководство при растворении соли.

На сыродельных предприятиях ис�

пользуют разные способы приготовления

рассола. Растворяют соль в сыродельных

ваннах, нержавеющих, эмалированных

емкостях с мешалкой, нержавеющих ем�

костях с барботированием пара и др. Это

трудоемкий технологический процесс, ко�

торый не обеспечивает защиту рассола от

механических и микробиологических за�

грязнений.

Специалистами ЗПСП «Дубнозагот�

пром» разработана технологическая линия

растворения соли в потоке. Новой разработ�

кой является установка для растворения

соли, пастеризации и охлаждения рассола

на нержавеющей раме с автоматическим

управлением температуры пастеризации,

при этом применяется на 85 % регенерация

тепла ( пара). Она проста в управлении,

надежная, эффективная, малогабаритная

и недорогая. Установка позволяет раство�

рять соль, поддерживать и регулировать

концентрацию рассола, пастеризовать и

охлаждать его. Предлагаем два способа

растворения соли: в солерастворителе и

блендере, что позволяет механизировать

технологический процесс в потоке, улуч�

шить санитарные условия приготовления

рассола. Данное оборудование можно

использовать как для приготовления ново�

го рассола, так и ежедневного пополнения

концентрации рассола в бассейнах.

Первый способ. Солерастворитель

представляет собой емкость, изготовлен�

ную из нержавеющей стали AISI 316, с

входными и выходными патрубками и пе�

регородками (рис. 1). 

Соль засыпается в определенный 

отсек с направленным потоком воды. Со�

здавая турбулентное, интенсивное движе�

ние, соль растворяется в потоке и направ�

ляется в емкость (рис. 2).

Второй способ. Блендер представляет

собой нержавеющий стол с конусообраз�

ной воронкой, изготовленной из нержаве�

ющей стали AISI 316, системой клапанов

и насосом (рис. 3). Как показано на рис. 4,

соль поступает в воронку, смешиваясь, ин�

тенсивно растворяется в воде или слабо�

концентрированном рассоле (10–12 °С) с

помощью блендера производительностью

1000 кг соли или 5000 л 20 %�ного рассо�

ла за 1 ч работы. Холодная вода и соль

поступают в блендер и с помощью ин�

жекторной системы и эмульгирования

растворяются в закрытом потоке и направ�

ляются в емкость. Блендер можно исполь�

зовать для растворения сухого молока.

Преимущество применения солераст�

ворителя или блендера – растворение со�

ли разного помола, возможность внесе�
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Pribolotnyi A.V. Developments for cheese salting

Specialists of the company «Dubnozagotprom» have developed some equipment and materials for cheese
salting: technological line for solving salt, method for clearing  brine from protein by filtering device УФП−1,
method «Vodopad» (waterfall) for salting cheese.
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Рассол с поваренной солью 
температурой 15 °С

кг соли в 100 л
воды

% соли 
в растворе

15,7 13,6

19,3 16,2

23,1 18,8

26,9 21,2

29,0 22,4

31,1 23,7

32,5 24,5
Рис. 1. Солерастворитель
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Рис. 2. Схема растворения соли: 1 – емкость; 2 – солерастворитель; 3 – насос

Технологические исследования 
и разработки «Дубнозаготпрома»



ния в потоке микроэлементов, растворов,

обработка и регулирование микробиоло�

гического и физического состава рассола.

Добавлять соль в рассол необходимо свое�

временно и ежедневно. Как показали опыт

и наблюдения, самый распространенный

недостаток в технологии посолки сыра –

низкая концентрация соли в рассолах, что

является главным врагом качества рассо�

ла и сыра.

Кроме растворения соли до требуемой

концентрации, также необходимо отре�

гулировать рН, содержание количества

ионов кальция, титруемую кислотность,

температуру в рассоле.

Свежий приготовленный рассол не�

пригоден для посолки сыра, так как в нем

не созданы по всей массе специальная

микрофлора, буферность, коллоидность и

биологическая активность. Выдержка и

приготовление свежего рассола занимают

10–14 дней. Не рекомендуется одновре�

менно вносить соль, хлорид кальция, мо�

лочную и соляную кислоту и другие ком�

поненты. Свежий рассол можно добавлять

в старый рассол в объеме не более 50 %,

учитывая его физические, химические и

микробиологические показатели. Это важ�

но для новых открывающихся сыродель�

ных предприятий.

Используя солерастворитель или

блендер для растворения соли, при изго�

товлении рассола предоставляется воз�

можность соблюдать технологию посол�

ки сыров, увеличить срок использования

рассола, обеспечить упаковку головок сы�

ра в пленку без обсушки, улучшить ка�

чество сыра.

Очистка рассола от белка
Белок – основной источник микро�

биологического загрязнения рассола.

Присутствие и накопление белка в рассо�

ле изменяют его микробиологическое,

химическое, коллоидное состояние и влия�

ет на качество сыра.

После прессования головок сыра на их

поверхности всегда остаются частицы

белка (включая современные автоматизи�

рованные линии). При этом чем больше

деформированы формы и крышки (не�

ржавеющие, пластиковые), тем больше

частиц белка образуется и попадает в рас�

сол. На некоторых отечественных сыро�

дельных предприятиях головки сыра очи�

щают от частиц белка щетками вручную,

на других – омывают водой или рассолом.

Данная технологическая операция соп�

ровождается дополнительным ручным и

механизированным трудом, затратами

материалов, энергоресурсов, повышает

микробиологическое обсеменение сыра.

При посолке сыра частицы белка допол�

нительно попадают в рассол при транспор�

тировании наполненных нержавеющих

контейнеров с сыром (при опускании их

в рассол или выемке из него). Как пока�

зывает опыт, от одной до трех головок

сыра каждой варки травмируются из�за

отсутствия барьерных решеток на кон�

тейнерах, неумелой эксплуатации обору�

дования обслуживающим персоналом.

При этом куски сырного теста (белок)

раскрошиваются и попадают в рассол.

Попадая в рассол, частицы белка на

первых порах всплывают на поверхность и

находятся во взвешенном состоянии, так

как плотность рассола больше. Но насту�

пает время (для каждой частицы разное),

когда частица белка насыщается рассолом,

набухает и опускается на дно бассейна. На�

ходясь длительное время на дне и стенках

бассейна, белок разлагается, являясь источ�

ником развития бактерий группы кишеч�

ной палочки и др., а также способствует

образованию плесени и дрожжей. Макси�

мальное количество частиц белка плавает

на поверхности рассола в бассейне после

загрузки (опускания) контейнеров с сыром

в рассол. Чем больше белка в рассоле, тем

больше производственных затрат. С

возрастанием содержания белка в колло�

идном состоянии плотность рассола уве�

личивается и искажается анализ опреде�

ления концентрации рассола.

Для увеличения эффективности рас�

сол необходимо очищать как можно

быстрее после загрузки сыра в бассейн.

Качественный рассол задерживает время

оседания микрочастиц белка и способ�

ствует очистке рассола при циркуляции

(рис. 5, 6). 

Для этого предлагаем следующие ре�

комендации:

� придерживаться оптимальной концент�

рации 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

5,0–5,2.

� регулировать титруемую кислотность

рассола – 10–35 °Т.

По состоянию поверхности сыра пос�

ле посолки определяют качество рассола.

Используемые фильтры из нержаве�

ющей стали или фильтрующие ткани ци�

линдрической либо иной формы мало�

эффективны. Часть белка, улавливаемого

на них, забивает поры или отверстия и

под давлением насоса проталкивается че�

рез фильтр, снова попадая в рассол, или

приостанавливает его использование (не�

обходимы разборка, чистка, мойка и т.д.). 

Изучая научно�техническую литера�

туру, передовой опыт и проведя иссле�

дования, специалисты ЗПСП «Дубно�

заготпром» разработали эффективный

способ очистки рассола от белка, изгото�

вили и запатентовали фильтр УФП�1. Это

прямоугольное устройство, изготовлен�

ное из нержавеющей стали, с выпуклым

дном и тканной сеткой, расположенной

под определенным углом с системой вхо�

да и выхода рассола (рис. 7).

Весь белок, жир и посторонние части�

цы, которые плавают на поверхности рас�

сола в бассейне во время его циркуляции

(а без циркуляции не происходит эффек�

тивно посолка головок сыра), собираются

в специальное фильтрующее устройство

под действием всасывания. Особенность и

преимущество фильтрующего устройства

УФП�1 – частицы белка сначала собира�

ются, а затем происходит циркуляция рас�

сола, а не наоборот. Фильтрующее устрой�

ство монтируется на каждом бассейне

(независимо от уровня механизации) и

подключается к существующей системе

трубопроводов циркуляции рассола. Мон�

таж и наладка устройства осуществляются

быстро, надежно и не требуют больших
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Рис. 4. Схема растворения соли: 1 – емкость; 2 – блендерРис. 3. Блендер для растворения соли Рис. 5. Рассол до очистки 



Рис. 9. Посолка сыра Рис. 10.Установка для растворения соли,

пастеризации и охлаждения рассола

Рис. 11. Упаковка сыра в пакеты после посолки

(без обсушки)

Рис. 6. Рассол после очистки

Рис. 8. Схема посолки сыра «Водопад»: 1 – кран; 2 – контейнер; 

3 – поддон; 4 – насос; 5 – охладитель пластинчатый; 6 – фильтр

механический; 7 – термометр; 8 – емкость для рассола
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Рис. 7. Способ очистки рассола от белка в

бассейне с помощью фильтрующего уст-

ройства УФП-1: 1 – УФП-1; 2 – рассол; 

3 – бассейн; 4 – насос

капитальных затрат. Количество собранно�

го белка из рассола составляет около 90 %

от его общего содержания. Исследования

показали, что при посолке 1 т сыра можно

дополнительно собрать в среднем 140 г

белково�жировой массы и использовать

как сырье для плавленого сыра.

Способ посолки сыра «Водопад»
Качество рассола определяет качество

сыра.Микрофлора рассола формируется

из различных источников, таких как сыр�

ные головки, солильные бассейны, произ�

водственная атмосфера, в отдельных слу�

чаях соль и вода, из которых готовится

рассол, персонал, ухаживающий за сыра�

ми. Источником загрязнения рассола мо�

жет быть сам солильный бассейн, его по�

верхность, особенно если бассейн

эксплуатируется длительное время. 

Установлено, что во время посолки

сыра осевшие микрочастицы белка че�

рез определенное время создают резкий,

неприятный запах и становятся источ�

ником возникновения бактерий группы

кишечной палочки. При этом резко по�

вышается титруемая кислотность рассо�

ла. Для предотвращения оседания белка

на дно бассейна необходимо внести кор�

рективы в технологию посолки сыра, из�

меняя конструкцию самого бассейна. В

традиционных бассейнах длиной 10–17 м

достичь определенной концентрации и

температуры в каждой конкретной точ�

ке на поверхности головки сыра очень

сложно без интенсивной циркуляции

рассола. Данным критериям наиболее

соответствует предлагаемый нами спо�

соб «Водопад», где учтены основные тре�

бования к посолке сыра. Данный способ

посолки позволяет поддерживать посто�

янную температуру и концентрацию рас�

сола по всей поверхности головки сыра,

а также его циркуляцию, постоянную

очистку от белка, что дает возможность

продлить срок и сократить количество

используемого рассола до 1,5 кг рассола

на 1 кг сыра (рис. 8).

Солильные пластиковые контейнеры

для сыра складываются вертикально на

поддон. Приготовленный рассол подают

в контейнеры, наполняя их и покрывая це�

ликом головки сыра, далее через перелив,

который находится в солильном контей�

нере, он перетекает в другой контейнер,

создавая природный водопад (рис. 9–11).

Внедрение способа «Водопад» позво�

ляет повысить качество сыра, сократить

продолжительность технологического

процесса, уменьшить производственные

площади, затраты вспомогательных мате�

риалов, энергоресурсов и удешевить сто�

имость основных средств, обеспечить тре�

бования санитарной очистки и мойки

контейнеров, постоянно и эффективно

очищать рассол от белка, поддерживать

качество рассола на достаточно высоком

микробиологическом уровне.

Таким образом, при меньшем (в

3–5 раз) объеме рассола на посолку сыра

создается возможность более оперативно

реагировать на процессы поддержания,

регулирования и контроля технологиче�

ских параметров посолки сыров (твердых,

полутвердых, мягких) по температуре, кон�

центрации, pH рассола и наличию содер�

жания ионов кальция в растворе. Пред�

ставляется возможность в соответствии с

микробиологическими и санитарными по�

казателями рассола создать антагонисти�

ческую среду, предотвращающую разви�

тие и рост БГКП, дрожжей и плесеней.

На сыродельных предприятиях в за�

падных странах рассол используют на

протяжении 10 лет и больше, потому что

в нем созданы специальная микрофло�

ра, буферность, коллоидность и биоло�

гическая активность. Имея качественный

рассол, применяя способ посолки сыра

«Водопад», можно упаковывать сыр в па�

кеты без обсушки головок. Благодаря

этому сокращается уровень загрязнения

посторонней микрофлорой поверхности

сыра. Кроме этого для охлаждения рассо�

ла и поддержания температуры в произ�

водственных помещениях осуществляет�

ся локальное применение холода.

Полезная нагрузка на производствен�

ную площадь для посолки сыра способом

«Водопад» составляет около 500 кг продук�

та на 1 м2, при этом соблюдаются все фак�

торы, влияющие на содержание соли в

сыре и продолжительность его посолки.

Усовершенствование технологии
упаковки сыра в пленку без обсушки

Сборник технологических инструкций

по производству твердых сычужных сы�



ров утвержден в 1987 г., на его основании

работают все предприятия стран СНГ. С то�

го времени интенсивно изменялся ассор�

тимент, названия вырабатываемых сыров,

но частные технологические инструкции

привязаны к ТИ. Поэтому консерватизм

в технологии производства твердых сыров

ощущается и сегодня.

В былые времена головки сыра пара�

финировали, упаковывали в оберточную

бумагу, и в таком виде он поступал на ре�

ализацию. Перед парафинированием

обязательной технологической операци�

ей была обсушка головок сыра. Для это�

го применяются специальные камеры с

определенными температурно�влажно�

стными показателями, периодическое

переворачивание и транспортирование

головок сыра. Такая операция занимала

10–12 дней. На этапе обсушки головок

потеря массы сыра составляет 3–7 %,

что очень невыгодно сыродельным пред�

приятиям.

С развитием научно�технического

прогресса в молочной промышленности

в последние 20 – 30 лет для упаковывания

сыра стали применять пленку типа «По�

виден», «Криовак», «Амивак» и др. Упа�

ковка сыра в пленку для созревания с по�

следующей реализацией экономически

выгодна как для сыродельного предпри�

ятия, так и потребителя. При этом об�

сушка сыра перед упаковкой в пленку со�

кращается до 2–3 дней, а потери массы

сыра уменьшаются до 1–3 %. 

Изучив опыт передовых  сыродельных

предприятий Украины, России и евро�

пейских стран, специалисты ЗПСП «Дуб�

нозаготпром» усовершенствовали техно�

логический процесс упаковки сыра в

пленку без обсушки с целью уменьшения

потерь массы сыра, увеличения объемов

производства, повышения качества сыра,

сокращения ручного труда, энергетиче�

ских и материальных затрат. Данный спо�

соб упаковки можно применять как на

больших предприятиях с высоким уровнем

механизации и автоматизации, так и на

средних и малых с ручным и полумехани�

зированным процессом.

Что необходимо для упаковывания сыра
без обсушки? Прежде всего следует отре�

гулировать параметры рассола и сыра.

Перед посолкой важно, чтобы активная

кислотность и влажность сыра соответ�

ствовали технологической инструкции

по производству данного вида сыра. 

Рекомендуем соблюдать следующие

требования к рассолу:

� придерживаться оптимальной концент�

рации рассола 20±1 %;

� обязательная циркуляция рассола;

� добавлять ионы кальция и удерживать

их содержание в рассоле 0,2–0,25 %;

� регулировать рН рассола на уровне

5,0–5,2;

� регулировать титруемую кислотность

рассола – 10–35 °Т;

� отсутствие дрожжей и плесеней, а также

бактерий группы кишечной палочки.

По состоянию поверхности сыра по�

сле посолки определяют качество рассола.

Из опытных данных только менее 10 %

предприятий в Украине, использующих

различные способы посолки, упаковыва�

ют сыр в пленку без обсушки. Большая

часть сыродельных предприятий проводит

обсушку от 2 до 3 дней. Для предприятий,

которые используют традиционный спо�

соб посолки сыра в бетонных бассейнах с

нержавеющими контейнерами, возмож�

на и проверена технология посолки сыра

без обсушки. Для этого необходимо иметь

сыр с определенными показателями рН и

влажности согласно технологической

инструкции и соответствующее качество

рассола (см. выше). Активная кислотность

сыра перед упаковкой в пленку должна

составлять 5,25–5,35. Данные параметры

способствуют получению осушенной по�

верхности, образованию рисунка и кон�

систенции сыра. Если рН больше, чем 5,4,

в упаковку выделяется влага (сыворотка),

что сопровождается повторной фермента�

цией на поверхности сыра, появлением

постороннего запаха, слизи на сыре (раст�

ворение и набухание казеина), избыточ�

ным газообразованием.

Причины образования влаги под пленкой
сыра: низкое качество рассола; высокая

влажность сыра перед посолкой и упаков�

кой в пленку; высокий рН сыра перед по�

солкой и упаковкой в пленку.

Специалисты ЗПСП «Дубнозагот�

пром» проводили технологические ис�

следования на разных предприятиях и

пришли к выводу, что у каждого сыро�

дельного предприятия, маленького и

большого, есть возможность упаковывать

головки сыра в пленку без обсушки. Глав�

ное – преодолеть психологический барь�

ер специалистов и иметь надежного кон�

сультанта�эксперта.

ООО «Тульчинский маслосырзавод»

Винницкой обл. (Украина) выпускает сы�

ры группы «Российский» под торговой

маркой «Тульчинка» на протяжении по�

следних 6–7 лет. Узкое место в производ�

стве – небольшие производственные

площади. Перед специалистами ЗПСП

«Дубнозаготпром» была поставлена зада�

ча изучить и внедрить технологический

процесс упаковки сыра в пленку без об�

сушки. Работа проводилась на протяжении

трех месяцев совместно со специалистами

сыродельного цеха. Были откорректирова�

ны технологические параметры сыра и

рассола. В результате в настоящее время

весь сыр упаковывается в пленку без об�

сушки и после созревания реализуется в

пленке. Перед упаковкой в пленку выде�

ржка сыра в нержавеющих контейнерах

составляет 2–4 ч. Сокращение техноло�

гической операции позволило предприя�

тию улучшить условия труда, уменьшить

затраты на обслуживание, сэкономить ма�

териалы, электроэнергию, повысить ка�

чество сыра и увеличить его выход.

Важно организовать технологический

процесс от посолки до упаковки в плен�

ку таким образом, чтобы получить самый

короткий путь прохождения сыра. Пос�

ле выемки контейнеров с сыром из рас�

сола необходимо выдержать 2–4 ч для

стекания рассола с поверхности головок

сыра. Помещения и оборудование на пу�

ти движения головок сыра до упаковки в

пленку должны соответствовать высоко�

му санитарно�микробиологическому и

гигиеническому уровню производства.

Внедрение упаковывания сыра в плен�

ку без обсушки – это комплексный под�

ход к технологии производства сыра.

Надеемся, что наши предложения и иссле�

дования на пути повышения качества сы�

ра позволят предприятиям сыродельной

отрасли повысить эффективность про�

изводства и достичь успехов в области

технологии сыроделия.

ЗПСП «Дубнозаготпром» предЗПСП «Дубнозаготпром» предлагает:лагает:
✓✓ консультации по технологии посолки и выработки сыра; ✓✓ комплектацию и расстановку оборудования при проектировании и реконструкции сыродельных цехов; 

✓✓ монтаж технологического оборудования и трубопроводов; ✓✓ блендеры для растворения сухого молока; 
✓✓ установку для растворения соли, пастеризации и охлаждения рассола; ✓✓ фильтрующее устройство для рассола от белка;

✓✓ установку для отделения казеиновых частиц и сырной пыли из сыворотки (изготавливаем и продаем).

ЗПСП «Дубнозаготпром», директор – Александр Владимирович Приболотный, технический директор – Сергей Владимирович Андрощук. 
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