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Аннотация. К концу XX столетия во многих странах мира сформировался широкий ас-

сортимент плавленых сыров и сырных продуктов, которые имеют разное название: плавле-
ный сыр, пастообразный плавленый сыр, сырный спред, сырный продукт, сырный препарат, 
сырное изделие, искусственный сыр, сыр-аналог и другие.  

Органолептические свойства плавленого сыра определяются типом используемого 
сырья. Выраженный сырный вкус возможно получить, используя в рецептуре зрелые сыры, 
что экономически нецелесообразно, так как зрелые сыры и так пользуются большим спро-
сом. Авторами статьи обосновано решение применения вкусоароматических добавок как 
для расширения ассортимента плавленых сыров, так и для увеличения их пищевой ценно-
сти. В качестве альтернативных вкусоароматических добавок в проводимых исследованиях 
использованы: порошок клубники, порошок манго, подсолнечный лецитин, сушеные молотые 
томаты, пшеничная клетчатка, овсяные отруби, смесь пшеничной клетчатки и овсяных 
отрубей, сок ирги, мед цветочный, смесь типа «Сказка» (сахар, какао, орехи, ванилин). 

В статье приведен технологический процесс выработки экспериментальных образцов 
плавленого сыра с описанием основного сырья. Авторами приведена подробная рецептура 
для составления смеси для плавления. Описаны органолептические показатели полученных 
экспериментальных образцов плавленого сыра с указанием на перспективные варианты для 
дальнейших исследований. 

Ключевые слова: плавленый сыр, молочный продукт, пастообразный сыр, вкусовые и 
ароматические добавки, технологический процесс, рецептура, органолептические показа-
тели. 
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Abstract. By the end of the XX century, a wide range of processed cheeses and cheese prod-

ucts was formed in many countries of the world, which have different names - processed cheese, 
pasty processed cheese, cheese spread, cheese product, cheese preparation, cheese product, artifi-
cial cheese, cheese analog and others. 

The organoleptic properties of processed cheese are determined by the type of raw materials 
used. It is possible to get a pronounced cheese taste using mature cheeses in the recipe, which is not 
economically feasible, since mature cheeses are already in great demand. The authors of the article 
substantiate the decision to use flavoring additives both to expand the range of processed cheeses 
and to increase their nutritional value. As alternative flavoring additives in the conducted studies, the 
following were used: strawberry powder, mango powder, sunflower lecithin, dried ground tomatoes, 
wheat fiber, oat bran, a mixture of wheat fiber and oat bran, irgi juice, flower honey, a mixture of the 
"Fairy Tale" type (sugar, cocoa, nuts, vanillin). 

The article presents the technological process of developing experimental samples of processed 
cheese with a description of the main raw materials. The authors have compiled and provided a de-
tailed recipe for making a mixture for melting. The organoleptic parameters of the obtained experi-
mental samples of processed cheese are described, indicating promising options for further research. 

Keywords: processed cheese, dairy product, pasty cheese, flavoring and aromatic additives, 
technological process, formulation, organoleptic indicators. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Для стабилизации свойств натуральных сы-
ров существует технология, предусматривающая 
нагревание и использование солей-плавителей, в 
результате чего получают новый продукт, так 
называемый плавленый сыр. В последние деся-
тилетия распространение получили плавленые 
сыры, изготовляемые из смесей молочных и/или 
немолочных белков, молочного жира или расти-
тельного масла [1]. Существует множество раз-
новидностей плавленых сыров. По своим физи-
ческим свойствам они делятся на два основных 
вида – твердые (ломтевые) и пастообразные. 
Основное отличие между ломтевыми и пастооб-
разными плавлеными сырами состоит в содер-
жании влаги, что влияет на их реологические 
свойства [2]. 

По ТР ТС 033/2013 плавленый сыр – это 
молочный продукт или молочный составной 
продукт, произведенный из сыра и (или) тво-
рога с использованием молочных продуктов и 
(или) побочных продуктов переработки моло-
ка, эмульгирующих солей или структурообра-
зователей путем измельчения, перемешива-
ния, плавления и эмульгирования смеси для 
плавления с добавлением или без добавле-
ния немолочных компонентов, вводимых не в 
целях замены составных частей молока [3]. 
Кроме того, плавленый сыр – это поликомпо-
нентный пищевой продукт, основу которого 
составляют молочные сырьевые компоненты 
[4-7]. Различное соотношение между сырье-
выми компонентами, а также использование 
немолочных ингредиентов обусловливают 
различие химического состава плавленых 
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сыров, их органолептических, физико-
химических показателей и пищевой ценности.  

В последние годы увеличивается объем 
производства пастообразных сыров за счет 
удобства применения различных вкусовых и 
ароматических добавок. Научное обеспече-
ние производства плавленых сыров предпо-
лагает постоянное обновление ассортимента 
и улучшения качества сыров. Расширение 
ассортимента плавленых сыров подразуме-
вает разработку новых видов, обладающих 
более высокими показателями качества.  

 

МЕТОДЫ 
 

Технологический процесс производства, 
разрабатываемого плавленого пастообразно-
го сыра, включает в себя следующие основ-
ные операции: 

- подбор сырья для плавления; 
- предварительная обработка сырья; 
- измельчение сырья; 
- подбор и приготовление солей-плавителей; 
- составление сырной смеси; 
- плавление сырной смеси; 
- внесение вкусоароматических добавок; 
- фасование и охлаждение. 
В качестве основного сырья в работе бы-

ли использованы: сыры сычужные полутвер-
дые по ГОСТ 32260-2013; творог по ГОСТ 
31453-2013; масло сливочное по ГОСТ 32261-
2013; сметана по ГОСТ 31452-2012; молоко 
сухое обезжиренное по ГОСТ Р 52791-2007; 
соль пищевая по ГОСТ Р 51574-2018; сахар 
белый по ГОСТ 33222-2015. Соли-плавители 
подобраны с учетом получения нежной, пла-
стичной, мажущейся консистенции и активной 
кислотности от 6,20 до 5,80 ед. рН. 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 
В качестве альтернативных пищевкусовых 

компонентов разработчиками предложено ис-
пользовать: порошок клубники, порошок манго, 
подсолнечный лецитин, сушеные молотые то-
маты, пшеничную клетчатку [8], овсяные отруби 
[9], смесь пшеничной клетчатки и овсяных отру-
бей, сок ирги, мед цветочный, смесь типа «Сказ-
ка» (сахар, какао, орехи, ванилин).  

Особое внимание уделено составлению 
сырной смеси. Дозировки всех компонентов 
смеси подобраны путем предварительных 
расчетов с учетом ранее заданных физико-
химических показателей в готовом продукте. 
По итогам расчетов с применением формул 
материального баланса составлена таблица 
1, где приведена масса компонентов смеси, 
количество жира, сухих веществ и влаги от 
каждого компонента. 

Таблица 1 – Состав смеси для плавления 
 
Table 1 – Composition of the melting mixture 

Наимено-
вание сы-

рья 
 

Масса, 
кг 
 

Коли-
чество 
СВ, кг 

Коли-
чество 
жира, 

кг 

Коли-
че-

ство 
влаги, 

кг 

Сыр п/тв 
сычужный 

387,6 217,1 97,7 170,5 

Творог 81,6 20,4 1,0 61,2 

Масло кре-
стьянское  

279,9 209,9 202,9 70,0 

Сливки 30,6 12,5 4,4 18,1 

Сухое 
обезжирен-
ное молоко 

3,3 3,2 0,0 0,1 

Соль пище-
вая 

1,0 1,0 0,0 0,0 

Лимонная 
кислота 

5,1 5,1 0,0 0,0 

Соле-
плавитель 

20,4 20,4 0,0 0,0 

Вкусо-
ароматиче-
ская добав-
ка 

20,4 20,4 0,0 0,0 

Вода пить-
евая 

190,1 0,0 0,0 190,1 

Всего  1020,0 510,0 306,0 510,0 

Выход  1020,0 510,0 306,0 510,0 

 
Плавление сырной массы – основная и 

ответственная операция, которая заключает-
ся в нагревании и перемешивании сырной 
массы в присутствии солей-плавителей.  

В процессе плавления изменяются вяз-
кость, форма белка и минеральная часть сы-
ра. Сырную массу в данной работе плавили с 
помощью прибора «Термомикс TM5». Данный 
прибор позволяет регулировать скорость 
вращения ножей и температуру нагрева, что 
очень важно для осуществления правильного 
и равномерного плавления сырной смеси.   

Вкусовые наполнители вводили в сыр-
ную массу в конце плавления, что необходи-
мо для сохранения их цвета, аромата и со-
держащихся в них термолабильных биологи-
чески активных веществ. Доза вышеперечис-
ленных наполнителей составляла от 0,5 до 
5 %. В ходе проведения многократных выра-
боток установлено, что оптимальной для всех 
добавок является дозировка 2 % от массы 
перерабатываемой смеси. 

В таблице 2 представлены органолепти-
ческие показатели экспериментальных об-
разцов плавленого пастообразного сыра. 

При органолептической оценке наиболь-
шие баллы получили образцы плавленого сыра 
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с добавлением подсолнечного лецитина, по-
рошка томатов, цветочного меда, пшеничной 
клетчатки, овсяных отрубей, смеси пшеничной 
клетчатки и овсяных отрубей. 
 
Таблица 2 – Органолептические показатели 
 

Table 2 – Organoleptic indicators  
Наимено-
вание 
наполните-
ля 

Вкус и за-
пах 

Конси-
стенция 

Цвет 

1 2 3 4 

Клубника 
(порошок) 

Слабовы-
раженный 

Плотная, 
глянцевая 

Нехарак-
терный 

Манго (по-
рошок) 

Пустова-
тый, слабо-
выражен-
ный 

Крупитча-
тая 

Серова-
тый 

Подсол-
нечный 
лецитин 
(порошок) 

Чистый, 
молочный, 
сладкова-
тый 

Хорошая Одно-
родный 

Томаты 
(порошок) 

Отличный, 
выражен-
ный томат-
ный 

Хорошая Харак-
терный, 
однород-
ный 

Пшеничная 
клетчатка 

Выражен-
ный, чи-
стый 

Хорошая Одно-
родный, с 
вкрапле-
ниями 
наполни-
теля 

Отруби 
овсяные 

Чистый, 
приятный  

Хорошая Одно-
родный, с  

Продолжение таблицы 2 
 

Continuation of Table 2 
1 2 3 4 

   вкрапле-
ниями 

наполни-
теля 

Смесь 
пшеничной 
клетчатки и 
отрубей 
овсяных 

Выражен-
ный сыр-
ный, чи-
стый 

В меру 
плотная, 
однород-

ная 

Одно-
родный, с 
вкрапле-
ниями 
наполни-
теля 

Сок ирги Чистый, 
слабовы-
раженный 

Слегка 
липкая 

Интен-
сивное 
окраши-
вание 

Мед цве-
точный 

Хороший, с 
выражен-
ным вкусом 
и ароматом 
меда 

Отличная Одно-
родный, 
золоти-
стый 

Смесь 
«Сказка» 
(сахар, ка-
као, орехи, 
ванилин) 

Выражен-
ный вкус и 
запах 

Тугоплав-
кая 

Неодно-
родный 

Контроль Чистый, 
сливочный 

Слегка 
вязкая 

Одно-
родный 

 
На рисунке 1 представлены выбранные 

для дальнейших исследований эксперимен-
тальные образцы плавленого пастообразного 
сыра со вкусоароматическими добавками. 

 

 
С подсолнечным лецитином 

 

 
С томатами 

 

 
С пшеничной клетчаткой 

  
С медом 

  
С овсяными отрубями 

 

  
Со смесью пшеничной  

клетчатки и овсяных отрубей 
 

Рисунок 1 – Плавленый пастообразный сыр со вкусоароматическими добавками 
 

Figure 1 – Processed pasty cheese with flavoring additives 
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ВЫВОДЫ 
 

Изучена возможность расширения ассорти-
мента плавленых сыров за счет внесения в их ре-
цептуру клубники, манго, подсолнечного лецитина, 
томатов, пшеничной клетчатки, овсяных отрубей, 
смеси пшеничной клетчатки и овсяных отрубей, 
сока ирги, меда цветочного, смеси типа «Сказка» 
(сахар, какао, орехи, ванилин). 

Установлено, что оптимальной для всех до-
бавок является дозировка 2 % от массы перераба-
тываемой смеси. 

Установлено, что наиболее перспективными 
с технологической точки зрения являются образцы 
сыров с добавлением клетчатки, овсяных отрубей 
и их смесевой композиции. Данные образцы ха-
рактеризуются наиболее полным, насыщенным и 
выраженным сырным вкусом. Также обогащение 
пшеничной клетчаткой и овсяными отрубями 
плавленого сыра позволит повысить его соответ-
ствие критериям функционального продукта. 
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