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Разработка технологии производства сыра 
«Качотта» для фермерских хозяйств
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Российские фермеры в последние годы начали открывать небольшие сыроварни. 
При выполнении требований технологии производства сыры фермеров по качеству не уступают 
сырам, произведенным промышленным способом. Наши исследования направлены на разработку 
технологии производства сыра «Качотта» для фермеров. 

Методы. Массовую долю белка в молоке определяли методом Кьельдаля, массовую долю жира — 
кислотным методом, массовую долю сухого вещества и сухого обезжиренного молочного остат-
ка — расчетным методом. Ультразвуковым методом определили в молоке массовые доли молочного 
жира, белка, лактозы, сухого молочного остатка, сухого обезжиренного молочного остатка, мине-
ральных солей, количество добавленной воды, плотность, точку замерзания, степень гомогениза-
ции, температуру. На анализаоре молока определяли активную кислотность и титруемую кислот-
ность, окислительно-восстановительный потенциал и температуру молока. 

Результаты. В условиях лаборатории разработали технологию производства полутвердого сыра 
«Качотта» , рекомендованную для производства в условиях фермерского хозяйства.
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Development of technology for the production 
of cheese “Caciotta” for farms 
ABSTRACT
Relevance. Russian farmers in recent years have begun to open small cheese factories. When meeting the 
requirements of production technology, farmers' cheeses are not inferior in quality to industrially produced 
cheeses. In this regard, the relevance of the development of technologies for the production of cheese in 
a farm is high. Research is aimed at developing a technology for the production of cheese “Caciotta” for 
farmers. 

Methods. The mass fraction of protein in milk was determined by the Kjeldahl method, the mass frac-tion of 
fat — by the acid method, the mass fraction of dry matter and dry skimmed milk residue — by the calculation 
method. The mass fractions of milk fat, protein, lactose, dry milk residue, dry skimmed milk residue, mineral 
salts, the amount of added water, density, freezing point, degree of homogenization, and temperature were 
determined by ultra-sonic method. Active acidity and titratable acidity, redox potential and temperature of 
milk were determined on a milk analyzer. 

Results.  Under laboratory conditions, a technology for the production of semi-hard “Caciotta” cheese was 
developed, which is recommended for production on a farm.

Key words: milk, quality, processing, technology, farmer, cheese, Caciotta 

For citation: Larionov G.A., Kayukova O.V., Schiptsova N.V. Development of technology for the 
production of cheese “Caciotta” for farms. Agrarian science. 2022; 364 (11): 147–153. https://doi.
org/10.32634/0869-8155-2022-364-11-147-153 (In Russian).

© Larionov G.A., Kayukova O.V., Schiptsova N.V.

УДК 637.334.34

Научная статья  

Открытый доступ

DOI: 10.32634/0869-8155-2022-364-11-147-153

Г.А. Ларионов,  
О.В. Каюкова,  
Н.В. Щипцова

Чувашский государственный аграрный 
университет,  Чебоксары, Российская 
Федерация 

 larionovga@mail.ru

Поступила в редакцию:
30.07.2022 

Одобрена после рецензирования:
29.09.2022

Принята к публикации: 
27.10.2022

Research article 

Open access

DOI: 10.32634/0869-8155-2022-364-11-147-153

Gennady A. Larionov,  
Olga V. Kayukova,   
Nadezhda V. Schiptsova 

Chuvash State Agrarian University,  
Cheboksary, Russian Federation

 larionovga@mail.ru

Received by the editorial office: 
30.07.2022 

Accepted in revised:  
29.09.2022

Accepted for publication:  
27.10.2022

БИОТЕХНОЛОГИЯ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ



148 ISSN 0869-8155 (print)     ISSN 2686-701X (online)     Аграрная наука     Agrarian science     364 (11)    2022

БИ
ОТ

ЕХ
Н

ОЛ
ОГ

ИЯ
 П

РО
Д

УК
ТО

В 
П

ИТ
АН

ИЯ
Введение / Introduction
В России основным сырьем для производства сыров 

является молоко коров. Качество молока влияет на то-
варные свойства продукции. На органолептические, фи-
зико-химические, микробиологические и технологиче-
ские свойства молока влияют различные факторы [1–6]. 
Охлажденное молоко от одной коровы сохраняет свои 
первоначальные свойства более длительное время, чем 
молоко, полученное от стада [7]. Температура хранения 
сырого молока влияет на изменения свойств молока при 
его переработке [8]. Качество сыра в основном связано с 
качеством сырого молока, используемого при его произ-
водстве [9]. Продолжительность лактации значительно 
влияет на органолептические, физико-химические свой-
ства и показатели сыропригодности молока [10, 11]. 

В последние годы российские фермеры начали от-
крывать небольшие сыроварни [12–14]. Сыроварни 
фермеров отличаются оснащенностью оборудованием, 
качеством перерабатываемого молока, ассортиментом 
производимой продукции и т.д. В связи с этим являет-
ся актуальной разработка технологий для производства 
отдельных видов сыров в небольших фермерских хо-
зяйствах из молока коров. Сыры, произведенные из сы-
ропригодного молока в условиях фермерского хозяй-
ства, по качеству не уступают сырам, произведенным 
промышленным способом [15]. 

Существует тесная взаимосвязь между качеством 
сырого молока и качеством сыров [16]. На качество 
сыра влияют различные факторы,  в том числе количе-
ство и состав молочного жира [17, 18], температура об-
работки молока [19, 20]. Распространенность S. aureus 
и других микроорганизмов при производстве сыра яв-
ляется основанием для беспокойства по поводу безо-
пасности пищевых продуктов [21, 22, 23]. 

В производстве сыра соблюдение технологических 
режимов является обязательным требованием [24]. Для 
производства сыров используются различные закваски 
[25–28]. Установлено, что из-за длительного использо-
вания сырные рассолы постепенно обогащаются орга-
ническими веществами, что приводит к увеличению ко-
личества микроорганизмов в рассоле. Ученые оценили 
возможность использования газообразного озона для 
уменьшения микробного загрязнения использованных 
рассолов [29]. Известно влияние сезона производства 
и времени созревания сыра [30], химического состава 
на его органолептические свойства [31].

Одним из сыров, производимых из молока коров и 
коз, является полутвердый сыр «Качотта». «Качотту» из-
готовляют в виде цилиндрических головок от 0,5 кг до 
8 кг. Период созревания — от 5 до 90 суток. «Качотта» — 
традиционный итальянский сыр, отличается мягкой 
текстурой, желтым цветом с белым краем, умеренным 
ароматом.

Цель работы — разработать технологию полутвер-
дого сыра «Качотта» для производства в условиях фер-
мерских хозяйств.

Материал и методы исследования /  
Materials and method 
Исследования по изучению химического состава мо-

лока коров учебного научного-практического центра 
«Студенческий» Чувашского государственного аграр-
ного университета, а также органолептических, фи-
зико-химических и микробиологических показателей 
сыра «Качота» провели на базе Испытательного лабора-
торного центра и лаборатории по технологии молока и 
молочных продуктов.

В Испытательном лабораторном центре массовую 
долю белка определяли методом Кьельдаля по ГОСТ 
34454-2018 «Продукция молочная. Определение мас-
совой доли белка методом Кьельдаля». Массовую долю 
жира — кислотным методом Гербера по ГОСТ 5867–90 
«Молоко и молочные продукты. Методы определения 
жира». Массовую долю сухого вещества и сухого обе-
зжиренного молочного остатка — расчетным методом 
по ГОСТ Р 54668-2011 «Молоко и продукты переработ-
ки молока. Методы определения массовой доли влаги 
и сухого вещества». Массовую долю хлористого натрия 
в сыре определяли по ГОСТ 33569-2015 «Молочная 
продукция. Кондуктометрический метод определения 
массовой доли хлористого натрия». Органолептические 
показатели сыра (внешний вид, вкус и запах, консистен-
ция, рисунок и цвет) определяли по ГОСТ 33630-2015 
«Сыры и сыры плавленые. Методы контроля органо-
лептических показателей».

Для контроля качества и своевременной подготовки 
молока для производства сыра в лаборатории по тех-
нологии молока и молочных продуктов экспресс-мето-
дом исследовали физические свойства и химический 
состав. На анализаторе «Клевер-2М» ультразвуковым 
методом определяли в молоке массовые доли молоч-
ного жира, белка, лактозы, сухого молочного остатка, 
сухого обезжиренного молочного остатка, минераль-
ных солей, количество добавленной воды, плотность, 
точку замерзания, степень гомогенизации, температу-
ру молока. На анализаторе «Нитрон — рН» определяли 
активную кислотность (рН), титруемую кислотность (°Т), 
окислительно-восстановительный потенциал (мВ), тем-
пературу молока (°С).

Результаты и обсуждение /  
Results and discussion 
При изучении химического состава выявили, что 

массовая доля белка (МДБ) в молоке коров утренней и 
вечерней дойки одинаковая. МДБ в нормализованном 
молоке составила 3,4%. Массовая доля жира (МДЖ) в 
молоке утренней дойки превышала жирность молока 
вечерней дойки в 1,2 раза. МДЖ в нормализованном 
молоке — 2,8%. Массовая доля лактозы (МДЛ) в молоке 
утренней и вечерней дойки, а также в нормализован-
ном молоке одинаковая. Массовая доля солей (МДС) в 
молоке утренней и вечерней дойки отличалась на 0,1%. 
МДС в нормализованном молоке составила 0,75%. 
Массовая доля сухого обезжиренного молочного остат-
ка (СОМО) в молоке утренней и вечерней дойки отлича-
лась незначительно. Содержание СОМО в нормализо-
ванном молоке составило 8,7%. Массовая доля сухого 
молочного остатка (СМО) в вечернем молоке на 0,8% 
меньше, чем в молоке утренней дойки, что вызвано сни-
жением количества жира. В нормализованном молоке 
количество СМО составило 11,6%.

Результаты исследований молока утренней и вечер-
ней дойки, а также нормализованного молока приведе-
ны в табл. 1.

Изучили физико-химические свойства молока. Плот-
ность утреннего и вечернего молока соответствовала 
требованиям высшего сорта по ГОСТ Р 52054-2003 «Мо-
локо коровье сырое. Технические условия». Плотность 
нормализованного молока составила 1030,56 кг/м3. 
Температура замерзания утреннего, вечернего и норма-
лизованного молока соответствовала предъявляемым 
требованиям. Титруемая кислотность молока утреней 
и вечерней дойки, а также нормализованного по требо-
ваниям ГОСТ Р 52054-2003 соответствовала высшему 
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сорту. Активная кислотность (рН) 
молока утренней, вечерней дойки и 
нормализованного характерна для 
свежего молока.

Таким образом, молоко, поступа-
ющее в лабораторию, по химическо-
му составу и физико-химическим 
свойствам соответствует требова-
ниям для производства полутвердо-
го сыра.

Производство сыра «Качотта» 
осуществили в соответствии с тех-
нологической схемой, приведенной 
на рис. 1.

Технология производства сыра 
«Качотта» начинается с приемки и 
подготовки сырья. В лабораторию 
молоко поступает в молочных фля-
гах. При приемке молока молочные 
фляги снаружи обмывали водой, 
проводили отбор проб и определе-
ние качества молока.

После приемки молоко фильтро-
вали и направляли в ванну длитель-
ной пастеризации (ВДП). Молоко по-
догревали до температуры 36–40 °С 
для сепарирования на сепараторе 
«Мотор СИЧ СЦМ-100». Этот сепа-
ратор позволяет не только разделить 
молоко на обезжиренное молоко и 
сливки, но и проводит более тща-
тельную очистку за счет действия 
центробежной силы. Обезжиренное 
молоко использовали для получе-
ния нормализованной по массовой 
доле белка и жира смеси. Для произ-
водства сыра «Качотта» важно, что-
бы соотношение белка к жиру было 
1,0:1,2. Увеличение жирности смеси 
или её уменьшение влияет на пла-
стичность сыра и его качество.

Нормализованное молоко па-
стеризовали при температуре 
68–70 °С, выдерживали 25–35 с и 
охлаждали до температуры сква-
шивания 36–38 °С. Для заквашива-
ния использовали закваску прямого 
внесения TCC-20. Рабочая темпе-
ратура для этой закваски — 37 °С. 
Закваску растворяли в 50 мл теплой 
воды и осторожно перемешивали. 
Раствор закваски вливали в молоко, 
перемешивали в течение 60 минут. 
В заквашенную смесь вносили рас-
твор хлорида кальция. 

Для свертывания молока исполь-
зовали сычужный фермент Naturen 
Extra 220. Раствор сычужного фер-
мента вносили тонкой струйкой в 
сквашенную смесь. Для равномер-
ного распределения раствора сы-
чужного фермента смесь перемеши-
вали 2 минуты, выключали мешалку, 
останавливали вращение молока и 
оставляли для свертывания. Время 
образования сгустка в среднем со-
ставляет от 30 до 60 минут и зависит 

Показатель
Молоко

Требования для молока
сырое* нормализованное

МДБ, %
3,2±0,02 
3,2±0,02

3,4±0,02 Не < 2,8

МДЖ, %
5,1±0,08 
4,3±0,06

2,8±0,03 Не < 2,8

МДЛ, %
4,6±0,01 
4,6±0,01

4,6±0,01 4,6

МДС, %
0,74±0,01 
0,73±0,01

0,75±0,01 0,74

СОМО, %
8,6±0,02 
8,5±0,01

8,7±0,01 Не < 8,2

СМО, %
13,7±0,07 
12,9±0,02

11,6±0,01 Не < 12,5

Плотность, кг/м3 1028,03±0,14 
1028,59±0,14

1030,56±0,05 Не < 1027,0

Температура замерза-
ния, °С

–0,546±0,001 
–0,541±0,001

0,540±0,002 Не > –0,520

Титруемая кислот-
ность, °Т

16,64±0,01 
16,99±0,09

17,65±0,14 16–21

Активная кислотность 
(рН)

6,69±0,006 
6,67±0,003

6,64±0,003 6,6–6,9

Примечание: * — в числителе — молоко утреней дойки, в знаменателе — вечерней

Таблица 1.  Состав и свойства молока

Table 1.  Composition and properties of milk

Рис. 1.  Блок-схема производства сыра «Качотта»

Fig. 1. Block diagram of the production of cheese “Caciotta”
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от фермента и зрелости молока. Сгу-
сток должен быть ровным с гладкой 
поверхностью без расслоений. Он 
не должен быть слишком мягким и 
слишком твердым. 

Сгусток должен легко отходить 
от стенок ванны, не прилипая к ним. 
Готовность сгустка определяли ви-
зуально на излом. Затем сгусток 
разрезали лирой и оставляли для 
выделения сыворотки. Далее при-
ступали к постановке зерна. Важно 
работать аккуратно и не поломать 
зерно, так как оно ещё не окрепло. 
В конце обработки сгустка сырные 
зерна были одинакового разме-
ра — 8–10 мм. После постановки 
сырного зерна проводили его суш-
ку. Во время сушки при постоянном 
помешивании сырное зерно активно 
выделяет сыворотку. Этот процесс 
называется синерезис. При этом 
зерно постепенно уплотняется, 
уменьшается в размере и становит-
ся более упругим, плотным. 

Сырное зерно укладывали в фор-
мы и формировали круглую головку 
сыра. Особенностью технологии 
производства сыра «Качотта» яв-
ляется прогревание сырных голо-
вок — «stufatura». Для проведения 
стуфатуры на дно ВДП-50 наливали 
подсырную сыворотку температу-
рой 47–50 °C, устанавливали фаль-
шдно. На фальшдно ставили формы 
с сыром. Дно формы с сыром не 
должно касаться слоя сыворотки. 
Накрывали ВДП крышкой, чтобы 
тепло из нее уходило медленнее. 
Температуру в ВДП поддерживали 
в пределах 36–38 °C в течение 1–1,5 
часов, тем самым обеспечивая не-
обходимые условия для работы 
термофильных стрептококков. Переворачивали сыры в 
форме каждые 10 минут впервые полчаса, а затем раз в 
30 минут в течение следующих 30–60 минут. Чем дольше 
сыр находится в тепле, тем менее сладким и традици-
онным будет вкус, потому что в этот период происходит 
активное преобразование лактозы в молочную кислоту.

После стуфатуры головки сыра вынимали из формы и 
оставляли для охлаждения до комнатной температуры, 
затем на ночь оставляли в холодильнике. Охлажденные 
сырные головки солили в водном рассоле хлорида на-
трия с концентрацией 20% при температуре 10–12 °С. 
Хранили в холодильнике при температуре 4±2 °С.

Таким образом, технологические операции произ-
водства сыра в условиях лаборатории проводились 
вручную. Данная технология рекомендуется для произ-
водства сыра «Качотта» в фермерских хозяйствах.

Установили, что сыр «Качотта» по внешнему виду, 
вкусу и запаху, консистенции, рисунку, цвету, массовой 
доле влаги, жира, белка и соли соответствует требова-
ниям (табл. 2 и 3).

Микробиологическую безопасность сыра определи-
ли в соответствии с требованиями ТР ТС 033/2013 «Тех-
нический регламент Таможенного союза “О безопасно-
сти молока и молочной продукции”» (табл. 4).

Установили, что в сыре не содержатся бактерии 
группы кишечной палочки, патогенные микроорганиз-
мы, стафилококки, дрожжи и плесени. Количество ме-
зофильных аэробных и факультативно-анаэробных ми-
кроорганизмов — 1,7·104 КОЕ/г.

Выводы / Conclusion 
Технология производства сыра «Качотта» состоит 

из следующих последовательных операций: приемка и 
подготовка молока к выработке сыра (очистка, хранение 
и резервирование, созревание, тепловая обработка, 
нормализация), подготовка молока и внесение компо-
нентов в смесь для сыра (пастеризация, охлаждение, 
внесение хлорида кальция), заквашивание и сквашива-
ние, свертывание смеси, обработка сгустка, сушка сыр-
ного зерна, формирование сырной головки, стуфатура, 
охлаждение, соление, хранение, транспортирование и 
реализация продукции.

Технология производства сыра «Качотта» рекомен-
дуется для фермерских хозяйств. Перспективным яв-
ляется дальнейшее изучение особенностей состава и 
свойств молока коров фермерских хозяйств и разработ-
ка технологий производства других видов сыров.

Таблица 2.  Органолептические свойства сыра «Качотта»

Table 2.  Organoleptic properties of cheese “Caciotta”

Таблица 3.  Физико-химические показатели сыра «Качотта»

Table 3.  Physical and chemical parameters of cheese “Caciotta”

Таблица 4.  Микробиологические показатели сыра «Качотта»

Table 4.  Microbiological parameters of cheese “Caciotta”

Показатель Характеристика

Внешний вид Есть тонкая корочка

Вкус и запах
Вкус слегка сырный, чистый, ферментиро-
ванный, в меру соленый

Консистенция Эластичная, слегка плотная 

Рисунок Нет рисунка

Цвет От светло-желтого до желтого

Показатель Результаты исследований ТР ТС 033/2013 [32]

Массовая доля влаги, % 40,1±0,5 Не более 53

Массовая доля жира, % 45,5±0,8 45,0±1,6

Массовая доля белка, % 22,2±0,2 —

Массовая доля хлорида 
натрия, % 

2,1±0,5 1,0–3,0

Показатель Результаты исследований ТР ТС 033/2013 [32]

КМАФАнМ, КОЕ/г 1,7·104 —

БГКП (колиформы) в 0,001 см3 продукта Не обнаружены Не допускается

Патогены, в том числе сальмонеллы, 
в 25 см3 продукта

Не обнаружены Не допускается

Золотистый стафилококк в 0,001 г  
продукта

Не обнаружены Не допускается

Listeria monocytogenes в 125 г продукта Не обнаружены Не допускается

Дрожжи, плесень, КОЕ/г Не обнаружены Не допускается
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