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В странах с развитой молочной промышленностью в последние 

годы наметилась устойчивая тенденция создания комбинированных 

молочных продуктов, производимых из молочного сырья с добавлени-

ем компонентов растительного происхождения. Такие продукты соче-

тают потребительские свойства традиционных продуктов, в макси-

мальной степени отвечают требованиям специалистов-диетологов, а 

также позволяют организовать малоотходное производство, рацио-

нально используя высококачественный молочный белок. Целью созда-

ния комбинированных продуктов является не замена традиционных 

продуктов питания, а расширение ассортимента с учетом требований 

науки о питании и запросов населения.  

В большинстве стран с развитой молочной промышленностью 

сыроделие является одной из динамично развивающихся отраслей. 

Спрос на сыры постоянно растет, увеличиваются объемы их производ-

ства, совершенствуется ассортимент. Сыры, как высокопитательные 

пищевые продукты, представляют рентабельный вид переработки мо-

лока. Большой вкусовой диапазон сыров позволяет наиболее широко 

удовлетворять запросы человека. Питательная ценность сыров не ис-

черпывается их высокой калорийностью. По содержанию основных 

веществ молока сыры считаются важнейшими белково-кальциевыми и 

жировыми концентратами, отличающимися высокой биологической 

ценностью и легкой усвояемостью. Благодаря присутствию в сырах 

экстрактивных веществ, они отличаются высокими вкусовыми свой-
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ствами, что обусловливает у человека обильное выделение желудочно-

го сока и улучшение перистальтики желудочно-кишечного тракта. 

Ассортимент сыров насчитывает несколько сотен наименований. 

Среди этого многообразия особую категорию составляют мягкие сыры. 

Мягкие сыры – высококачественный пищевой продукт, получаемый 

при сычужном, кислотном или комбинированном свертывании молока 

с последующей обработкой получаемого сгустка и сырной массы, с 

созреванием и без него. Пищевая ценность сыров обусловлена высо-

ким содержанием в них молочных белков и жира, наличием незамени-

мых аминокислот, витаминов, летучих и высокомолекулярных жирных 

кислот, кальциевых, фосфорнокислых и др. минеральных солей. В мяг-

ких сырах содержится до 18-25% белков и др. азотистых соединений, 

значительная часть которых, особенно в зрелых мягких сырах, нахо-

дится в растворимой форме, хорошо усваиваемой организмом челове-

ка. Содержание жира в сухом веществе продукта составляет от 16 до 

20%, минеральных солей 1,5-3,5%. Калорийность 1 кг сыра колеблется 

от 1150 до 1660 кДж. 

Многие мягкие сыры в отличие от твердых имеют нежную конси-

стенцию и повышенное содержание влаги. Технология их производ-

ства имеет целый ряд отличительных особенностей: высокая темпера-

тура пастеризации молока (76-80°С с выдержкой 15-20 с); внесение 

в пастеризованное молоко повышенных доз бактериальных заквасок 

(2,5%), состоящих в основном из штаммов молочнокислых и аромато-

образующих стрептококков, а для отдельных видов сыров – и молоч-

нокислых палочек; повышенная зрелость и кислотность молока перед 

свертыванием для сыров с созреванием и получением прочного сгуст-

ка; дробление сгустка крупными кубиками (русский камамбер, нарочь, 

чайный, белый, десертный и т. д.); отсутствие второго нагревания (за 

исключением домашнего и пятигорского сыров); выработка одних сы-

ров без созревания (при участии только молочнокислых бактерий), 

других – созревающих (с участием молочнокислых бактерий, плесеней 

и микрофлоры сырной слизи). 

Одним из перспективных направлений развития сыродельной от-

расли с целью обеспечения населения высокопитательными, биологи-

чески полноценными и легкоусвояемыми продуктами является увели-

чение объемов производства мягких сыров без созревания. Производ-

ство сыров данной группы не требует создания дорогостоящих мощно-

стей и позволяет снизить расход молока на их выработку примерно в 

1,5 раза. В результате отсутствия длительного созревания сыра ускоря-

ется оборачиваемость средств и сокращаются затраты труда при одно-

временном снижении всех производственных издержек. 
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В настоящее время имеются все предпосылки успешной реализа-

ции комбинированных молочных продуктов. Во многих странах все 

большим спросом пользуются мягкие комбинированные сыры без со-

зревания.  

При создании молочных продуктов с функциональными свой-

ствами перспективным является добавление в них растительных 

наполнителей. Они хорошо сочетаются с молочным сырьем и характе-

ризуются высоким содержанием биологически ценных веществ. Ово-

щи и фрукты являются незаменимыми источниками витаминов, мине-

ральных солей, клеточных оболочек и др. биологически активных ве-

ществ, обладающих лечебным действием. Физиологическая роль ово-

щей определяется выраженным влиянием их на органы пищеварения.  

Таким образом, производство мягких комбинированных сыров – 

перспективное направление в молочной промышленности России, спо-

собное существенно повлиять на экономику предприятий, а также 

улучшить обеспечение населения отечественными биологически пол-

ноценными пищевыми продуктами. 
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В основе современной нутрициологии лежат представления о 

сбалансированном адекватном питании, при котором в организм чело-

века должны поступать с пищей достаточные для нормального хода 

физиологических процессов количества макро- (белки, жиры, углево-
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