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Учебное пособие содержит основные понятия и определения в обла-

сти переработки молока, производства и экспертизы качества сыра, све-

дения – классификации сыров, технологии производства отдельных ви-

дов сыров, основные факторы, влияющие на качество продукции, пути 

повышения качества сыров и современные методы оценки качества гото-

вой продукции. 

Предназначено для бакалавров, обучающихся по направлению под-

готовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции». Учебное пособие будет полезно специалистам, 

работающим в системе производства продукции животноводства и пере-

рабатывающих отраслей агропромышленного комплекса. 
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Предисловие 
 

Переработка молока является одной из важнейших отраслей агро-

промышленного комплекса. Молоко и молочная продукция служат ис-

точниками полноценных белков, жиров, молочного сахара, а также раз-

нообразных минеральных веществ, витаминов, ферментов. Молоко легко 

усваивается организмом человека. Оно может использоваться как в нату-

ральном виде (цельное молоко), так и в виде разнообразной продукции: 

кисломолочные продукты, сыры, творог, сливки, масло и т.д. 

Сыр занимает особое место среди молочных продуктов. Приемы его 

изготовления позволили концентрировать представляющие наибольшую 

ценность жировую и белковую части молока, а затем месяцами и даже 

годами сохранять этот концентрат. Можно считать, что сыр был одним из 

первых консервированных продуктов, который сохранялся и использо-

вался не только в домашних условиях, но и в путешествиях. 

В учебном пособии рассмотрены базовые технологии и прогрессив-

ные унифицированные технологии производства различных видов нату-

ральных сыров, современные инновационные тенденции развития техно-

логий, экспертиза и оценка качества сыров, некоторые аспекты биохими-

ческих и микробиологических особенностей технологии производства 

натуральных сыров. В пособии рассмотрены требования к качеству и 

сыропригодности молока, пути его совершенствования и методы кон-

троля; виды и состав используемых заквасок, их роль в формировании 

видовых особенностей сыров; наряду с классическими технологиями 

большое внимание уделяется аспектам современного сыроделия – основ-

ным направлениям и приемам интенсификации технологии сыров, осо-

бенностям производства унифицированных сыров. Наиболее полно рас-

крыты вопросы экспертизы качества натуральных и плавленых сыров. 

Приведен в приложении словарь терминов. 

Цель данного издания – ознакомить учащихся с основными процес-

сами производства сыров, современной классификацией, требованиями к 

сырью и функциональным ингредиентам. Учебное пособие знакомит с 

современными методами оценки качества различных видов сыров. 

Содержание данного издания соответствует рабочей программе по 

дисциплине «Технология производства сыров» по направлению подго-

товки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяй-

ственной продукции». 

В процессе изучения данного учебного издания обучающийся полу-

чит следующие профессиональные компетенции: способность реализо-

вывать технологии хранения и переработки продукции животноводства; 

способность осуществлять контроль качества и безопасность сельскохо-

зяйственного сырья и продуктов его переработки. 
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