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Родиной сыров с чеддеризацией и плавлением сырной массы счи-

таются страны Юго-Восточной Азии и Балканские страны. В настоя-

щее время лидером по производству этой группы сыров является Ита-

лия, где удельный вес составляет 70-75% всего объема производимых 

сыров. 

Сыры с чеддеризацией сырной массы можно разделить на две 

большие группы: с охлаждением после чеддеризации (группа «Чед-

дер»); с нагревом после чеддеризации (группа «Паста Филата»). 

Все эти сыры, занимающие устойчивую нишу в сыроделии, объе-

диняет то, что все они проходят процесс чеддеризации. Только в сырах 

группы «Чеддер» за чеддеризацией следует стадия охлаждения, и в 

процессе созревания под действием протеолитических ферментов сыр-

ное тесто преобразуется в плотный монолит. В сырах второй группы 

чеддеризированная сырная масса подвергается термомеханической 

обработке (плавлению), срок созревания таких сыров сводится к ми-

нимуму, а слоисто-волокнистая структура сохраняется.  

Секрет стабильности технологии и качества этих сыров заключа-

ется в том, что в процессе чеддеризации значительно увеличивается 

общее количество молочнокислых бактерий, которые подавляют раз-

витие технически вредной микрофлоры, обеспечивая высокие санитар-

но-гигиенические показатели готового продукта. Вместе с тем образо-

вание молочной кислоты в процессе деятельности заквасочной микро-

флоры ведет к увеличению ионов Н
+
, что 

 
обеспечивает высокую ско-

рость деминерализации параказеина и формирование слоисто-

волокнистой структуры (известно, что сырная масса приобретает слои-

сто-волокнистую структуру, когда потери кальция достигают 75% от 

общего его содержания в молоке).  
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