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7 Характеристика твердых и полутвердых сычужных сыров

8 Характеристика мягких, рассольных и плавленых сыров

Нормативные документы для 1-3 вопросов:
СТБ 1746-2007 «Молоко питьевое. Общие технические условия»
После пересмотра СТБ 1746-2007 из раздела «Классификация» исключены виды:
· из рекомбинированного молока, с отсутствием необходимости в его изготовлении;

· из восстановленного молока. Исключение сделано потому, что наряду с понятием «питьевое молоко» в техническом регламенте появился термин «восстановленное молоко», ему дано определение – молочный продукт, расфасованный в потребительскую тару или сырье для производства продуктов переработки молока, кроме питьевого молока, произведенное из концентрированных или сгущенных сухих молочных продуктов и воды. 

СТБ дополнен ультрапастеризованным продуктом, и классификация имеет вид:
· пастеризованный;

· стерилизованный;

· ультрапастеризованный (с асептическим розливом или без асептического розлива).

Из классификации исключен вид «УВТ-обработанный продукт». В соответствии с введением нового режима термической обработки в стандарт введено понятие «ультрапастеризованный продукт», в определении которого установлены температурные параметры изготовления продукта, позволяющие отнести его к тому или иному наименованию. Характеристики органолептических показателей питьевого молока и питьевых сливок «Консистенция», «Вкус и запах», «Цвет» также дополнены требованиями к ультрапастеризованному продукту.+
Аналогичные требования в части классификации видов и ассортимента установлены на питьевые сливки после пересмотра СТБ 1887-2008.

СТБ 1887-2008 «Сливки питьевые. Общие технические условия».
СТБ 1888-2008 «Сметана. Общие технические условия».
СТБ 970-2007 «Кефир. Общие технические условия».
СТБ 315-2007 «Творог. Общие технические условия».
СТБ 2206-2011 «Продукты кисломолочные. Общие технические условия»

СТБ 1552-2012 «Йогурты. Общие технические условия».

СТБ 2283-2012 «Массы и сырки творожные. Общие технические условия».
СТБ 2219-2011 «Сыворотка сухая. Общие технические условия».
СТБ 1890-2008 «Масло из коровьего молока. Общие технические условия».
ГОСТ 26809-86 «Молоко и молочные продукты. Правила приемки, методы отбора и подготовка проб к анализу».
-0
СТБ 1888-2008 «Сметана. ОТУ». Для изготовления сметаны применяют нормализованные сливки, восстановленные сливки или их смесь, бактериальные закваски, состоящие из микроорганизмов лактококков или смеси лактококков и термофильных стрептококков. Жирность 10-40 %. Качественная сметана должна быть однородной, густой, с глянцевой поверхностью. Для сметаны 10-15 % жирности допускаются единичные пузырьки воздуха, она может быть не слишком густой, слегка вязкой, белого цвета или с кремовым оттенком, чистой, не должна иметь посторонних привкусов и запахов.

Качество сметаны не зависит от ее жирности, на него влияют качество молочного сырья и закваски, соблюдение технологии изготовления продукта, упаковка и условия хранения.

Сметанные продукты могут содержать заменители молочного жира, загустители, стабилизаторы консистенции, консерванты.

4 Характеристика сгущенных молочных консервов
Молоко – повседневный продукт пи​тания, его получение носит сезонный харак​тер. Молоко имеет ограниченный срок хранения из-за высокого содержания воды. С целью более длительного сохранения его консервируют, применяя для этого стерилизацию. Действие высоких температур (119-120 °С) в течение 10-20 мин приводит к полному уничтожению микрофлоры. Консервировать молоко можно также при помощи сушки, при которой удаляется значительное количество воды. Для развития микробов необходимо, чтобы в продукте содержалось около 30 % влаги. При меньшей влажности рост микробов приостанавливается.
Молочные консервы – продукты, изготовленные из натурального молока и пищевых наполнителей, которые в результате обработки и упаковки могут длительное время сохранять свои потребительские свойства.
В зависимости от способа консервирования молочные консервы подразделяются на две группы: сгущенные и сухие.

К сгущенным молочным консервам относят сгущенное молоко и сливки, которые вырабатывают из высоко​качественного свежего сырья путем выпаривания воды и консервирования сахаром или стерилизацией. Молоко, предназначенное для производства сгущенно​го молока, должно быть натуральным, доброкачественным, с кислотностью не выше 20 °Т, а сливки – не выше 26 °Т.

Сгущенные молочные консервы  в зависимости от вида консервирования подразделяются на две подгруппы: сгущенные молочные консервы  с сахаром и сгущенные стерилизованные молочные консервы. 

Процесс получения сгущенных молочных продуктов состоит из следующих операций:

1) молоко или сливки нормализуют по жирности и пастери​зуют;

2) сгущают выпариванием в вакуум-аппаратах с удалением воды до 1/3 первоначального объема;

3) вводят сахарный сироп (сахар используется в качестве консерванта) и другие добавки (экстракт кофе, какао-порошок, цикорий);
4) сгущают до нужной концентрации сухих веществ (в зависимости от вида продукта она составляет 26-37 %); в процессе сгущения молока час​тично удаляют влагу, т.к. высокая концентрация сухих веществ отрицательно влия​ет на микроорганизмы;

5) быстро охлаж​дают, фильтруют и фасуют, герметичная упаковка способствует стерильности молока.

Процесс получения стерилизованных молочных продуктов состоит из следующих операций:

1) молоко или сливки нормализуют по жирности и гомогенизируют;

2) сгущают до нужной концентрации сухих веществ путем уваривания до 2/3 первоначального объема;

3) охлаждают, разливают в банки и стерилизуют.

Молочные консервы могут быть разной жирности, с наполнителями и без них.

Ассортимент сгущенных молочных консервов с сахаром включает:

· цельное сгущенное молоко с сахаром;

· молоко сгущенное с сахаром 5%-ной жирности;

· молоко сгущенное с сахаром «Дружба»;

· молоко сгущенное с сахаром «Буренка»;

· молоко сгущенное с сахаром и цикорием;

· молоко вареное сгущенное с сахаром «Егорка»;

· молоко нежирное сгущенное с сахаром;

· молоко нежирное сгущенное с сахаром «Славянское»;

· молоко нежирное сгущенное с сахаром Белорусское;

· молоко нежирное сгущенное с сахаром и цикорием;

· молоко нежирное сгущенное с сахаром и какао;

· молоко концентрированное сгущенное;

· сливки сгущенные с сахаром;

· сливки сгущенные с сахаром «Любительские»;

· кофе со сгущенным молоком с сахаром;

· какао со сгущенным молоком и сахаром;

· какао со сгущенными сливками и сахаром и др.

Расширение ассортимента сгущенных молочных консер​вов происходит за счет обогащения их ароматизаторами и витаминным комплексом (молоко сгущенное с сахаром «Ла​комка», молоко сгущенное витаминизированное с сахаром и др.).

Ассортимент стерилизованных молочных консервов включает:

· молоко сгущенное стерилизованное;

· молоко концентрированное стерилизованное.

Качество молока сгущенного оценивают по межгосударственному стандарту ГОСТ 31688-2012 «Молочные консервы. Молоко и сливки сгущенные с сахаром. Технические условия».
Качество молочных консервов оценивают по органолептическим и физико-химическим показателям.

Органолептические показатели:

1 Вкус и запах молочных консервов должны быть сладкими (для сгущенных), сладковато-солоноватыми (для стерилизо​ванных) с выраженным привкусом пастеризо​ванного или топленого (у стерилизованных) молока. У консервов с кофе и какао – хорошо выраженные вкус и аромат натурального кофе или какао.

2 Консистенция продукта – вязкая (для сгущенных), текучая (для стерилизо​ванных) без наличия ощущае​мых языком кристаллов молочного сахара. Допускается муч​нистая консистенция и незначительный осадок лактозы на дне банки, образующийся при хранении консервов. 

3 Цвет белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе, допускается легкий буроватый оттенок. Для консервов с добавлением какао или кофе цвет от коричневого до тем​но-коричневого, равномерный.

Из физико-химических показателей определяют массовую долю влаги не более 26,5 %, сахарозы – не менее 43,5 %, сухих веществ – не менее 28,5 %, в том числе жира – не менее 8,5 %, добавок (какао, кофе, цикория); кислотность – не бо​лее 48 °Т.
Дефекты сгущенных молочных консервов:

1 Горьковатый или прогорклый привкус, появляется вследствие порчи жира молока при недо​статочной тепловой обработке. Дрожжевой или кор​мовой привкусы.

2 Песчанистость – это наличие кристаллов молочного сахара размером более 0,2 мм из-за нарушения режима охлаждения молока.

3 Творожистость выражается в образо​вании творожистых комочков свернувшегося белка при по​вышенной кислотности сырья.

4 Загустевание происходит по физико-химическим причи​нам (не выдерживаются нормы физико-химических показателей) и выглядит как потеря текучести молока.

5 Коричневый цвет сгущенного молока возникает в результате химичес​ких изменений его состава при длительном хранении.

6 Бомбаж различают биологический, химический и физический.

Микробиологический (биологический) бомбаж возникает в результате деятельности микроорганизмов, вызывающих процессы брожения, гниения с выделением газов. Причиной данного бомбажа является нарушение режима стерилизации.

Химический бомбаж вызывается скоплением большого количества водорода, выделенного в результате взаимодействия кислот продукта с металлом банок.

Физический бомбаж происходит в результате переполнения банок, замораживания их содержимого.

Упаковывают сгущенные молочные консервы в герме​тично укупоренные металлические банки массой от 400 г и более, реже в металлические тубы и полимерную тару (пакеты, баночки).

На каждой банке должна быть бумажная художественно оформленная этикетка с указанием наименования завода-изготовителя, наименования продукта, массы нетто, номера стандарта, химического состава продукта и калорийности. Помимо обычной маркиров​ки на банки и тубы наносят условную, состоящую из цифр и букв. На банке их располагают в два ряда и расшифровы​вают следующим образом: 

первый ряд М – индекс молочной промыш​ленности, следующие две цифры две – номер предприятия-из​готовителя; следующие две цифры этого ряда – ассортиментный номер продукции, последняя цифра – смена; 

второй ряд – число, месяц, год изготовления (по две цифры).

На тубы наносят один ряд цифр, расположенных в следующем порядке: смена, число, месяц, год, ассортиментный номер.

Таблица 1 – Список ассортиментных номеров молочных консервов
	Наименование консервов
	Ассортиментный номер

	Молоко вареное сгущенное с сахаром «Егорка»
	62

	Молоко сгущенное с сахаром с ароматом «Капучино»
	63

	Молоко сгущенное с сахаром с ароматом «Ваниль сливки»
	64

	Молоко сгущенное с сахаром с ароматом «Лесной орех»
	65

	Молоко цельное сгущенное с сахаром 
	76

	Какао со сгущенным молоком и сахаром разной жирности
	77, 78

	Кофе натуральный со сгущенным молоком и сахаром 
	79

	Молоко сгущенное стерилизованное 
	80

	Сливки сгущенные с сахаром разной жирности
	87, 88

	Кофе со сгущенными сливками и сахаром 
	90

	Какао со сгущенными сливками и сахаром
	91

	Молоко концентрированное сгущенное 
	405


Хранят сгущенные молочные консервы при температуре от 0 до 10 °С и  относительной влажности воздуха не выше 85 % в герметичной таре не более 12 мес., в негерметичной – 8, в полимерной упаковке – не более 3 мес. В случае хранения сгущенных молочных консервов при температуре выше 20 °С они загустевают, цвет их изменяется со светло-кремового на темно-бурый, повышается кислотность и вязкость, иным становится вкус. Хранение стерилизованных и концентриро​ванных консервов при температуре ниже 0 °С не допускается.

Условной банкой при учете молочных консервов явля​ется банка вместимостью 400 г. В отчетности объем сгущенных молочных консервов учитывает​ся в тысячах условных банок (туб).

Расчет количества единиц фасовки производят по формуле:
Х=(400*К*1000)/М
где Х– количество единиц фасовки консервов, шт.;

      К – количество продукции, туб;

     1000 – коэффициент пересчета туб в условные банки;

     М – масса нетто консервов, г.

5 Характеристика сухих молочных продуктов

Сухие молочные продукты изготовляют путем удаления влаги из молочных продуктов. Они хорошо сохраняются, удобны в перевозке, используются для создания запасов молока. 

Процесс получения сухих молочных продуктов состоит из следующих операций:

1) молоко нормализуют по содержанию жира и сухих веществ;

2) пастеризуют и сгущают до концентрации сухих веществ 40-48 %;

3) высушивают до содержания влаги 4-7 %;

4) охлаждают и упаковывают.

Для производства сухих молочных консервов применяют три способа сушки:

· пленочный (контактный);
· распылительный (воздушный);
· сублимационный.
При пленочной сушке сгущенное молоко подается на вращающийся барабан (его поверхность имеет температуру свыше 100 °С). Готовый продукт получается в виде тонкой пленки, которую снимают, ох​лаждают и размалывают. Пленочной сушкой получают в основном обезжиренное молоко.

При распылительной сушке предварительно сгущенное молоко с помощью форсунок или дисков распыляют в ка​мере, высушивают горячим воздухом. Температура частиц сухого молока в зоне распыления должна быть не выше70-80 °С. Молоко, полученное этим способом сушки, отличается высоким ка​чеством и хорошей растворимостью, так как при практически мгновенном высушивании исключается местный нагрев продукта и денатурация белка.

Вырабатывают также сухое быстрорастворимое моло​ко (инстант). На специальных установках (инстантайзерах) молоко распылительной сушки увлажняют насыщенным паром, частицы молока при этом укрупняются, приобретая пористую структуру, что способствует их быстрому растворению.
Сублимационная сушка применяется для высушивания творога, сливок, кисломолочных продуктов, мягких сычужных сыров и др. Сущность сублимационной сушки состоит в том, что в предварительно замороженных продуктах, помещенных в вакуумную камеру, происходит превращение льда в пар, минуя жидкую фазу. Температура замораживания продукта зависит от его химического состава и составляет от -10 °С до -20 °С.
Классификация сухих молочных продуктов:

1) сухое молоко;

2) сухие сливки;

3) сухие молочнокислые продукты;

4) сухие продукты специального назначения (детское питание, диетическое, для кормящих матерей, спортсменов и т.д.).

Ассортимент сухого молока:

1) молоко сухое цельное различной жирности (20- и 25 %-ной жирности);

2) молоко сухое нежирное;

3) молоко сухое быстрорастворимое (инстант).

Ассортимент сухих сливок:

1) сливки сухие различной жирности;

2) сливки сухие с сахаром.

Ассортимент сухих молочнокислых продуктов:

1) сухая простокваша;

2) сухой кефир;
3) сухой творог;
4) биогералакт – сухой молочный продукт с частичной заменой молочного жира растительным маслом, обогащенный препаратом облепихового масла и витаминами.

Все сухие молочные смеси для детей по химическому составу должны быть аналогичны женскому молоку. Белки молока биологически полноценны, содержат все незаменимые аминокислоты, состоят из казеина, альбумина и глобулина (содержит иммунные тела, обладает бактерицидными свойствами). Ребенок первого года жизни усваивает из молочных белков в основном альбумин и глобулин. Соотношение альбумина и глобулина в коровьем молоке по отношению к казеину – 20:80, а в женском – 50:50, поэтому при производстве молочных смесей стремятся приблизиться к пропорции белков как в женском молоке.

Сухие молочные продукты для детей раннего возраста подразделяются на две группы.

Первая группа включает сухое молоко и сухие молочные смеси для здоровых детей – Малютка, Малыш, Ладушка, Виталакт, Детолакт, Бифидолакт, Алеся, Росток и др.

Вторая группа – это сухие молочные смеси лечебного назначения – низколактозное молоко, низколактозные сухие смеси Малютка и Малыш, Алектозин-М.

Ассортимент сухих молочных продуктов для здоровых детей:

1) сухая молочная смесь Малютка для питания детей с первых дней жизни до трехмесячного возраста состоит из смеси молока, сливок, кукурузного рафинированного масла с добавлением жиро- и водорастворимых витаминов;

2) сухая смесь Малыш для питания грудных детей старше 3 мес. Отличается от Малютки добавлением муки (овсяной, гречневой и др.) и препаратов железа;

3) Ладушка содержит модифицированный белок, максимально приближенный по составу к белкам женского молока (50:50);

4) сухая смесь Виталакт готовится с добавлением молочной сыворотки для увеличения доли альбумина и глобулина, подсолнечного масла, витаминов;

5) Детолакт (Симилакт) производят из обезжиренного молока, кокосового и кукурузного масел с добавлением лактозы, сахарозы, витаминов, минеральных веществ;

6) сухой молочный продукт Бифидолакт и ацидофильный продукт Росток предназначены для вскармливания здоровых детей первого года жизни, а также детей с аллергическими заболеваниями или дисбактериозом, получавших антибиотики. Данные продукты состоят из смеси молока, сливок, сыворотки, растительного масла, витаминов, закваски, приготовленной на культурах ацидофильных палочек и др.

Ассортимент сухих молочных продуктов для лечебного питания детей:

1) низколактозное молоко, низколактозные сухие смеси Малютка и Малыш, Алектозин-М предназначены для детей с лактозной недостаточностью, при которой в кишечнике отсутствует фермент лактаза, расщепляющая молочный сахар – лактозу. Все перечисленные продукты имеют низкое содержание лактозы;

2) Энпит-белковый, Унипит-белковый Д производят для детей, ослабленных в физическом развитии, детей с хроническими заболеваниями органов пищеварения, ожоговых больных. Данные продукты имеют повышенное содержание молочных белков и добавки, обеспечивающие максимальное усвоение кальция.

Диетические сухие продукты имеют пониженное содержание молочного жира за счет использования обезжиренного молока, сыворотки, замены молочного жира на растительный.

Специализированное питание для кормящих женщин имеет высокую калорийность, содержит много витаминов и минеральных веществ.

Специализированное питание для спортсменов имеет высокое содержание белков и аминокислот.

Оценка качества сухого молока производится по СТБ 1858-2009 «Молоко сухое. Общие технические условия». Данный стандарт гармонизирован с Codex Stan 207-1999 «Стандарт на сухое молоко и сухие сливки», российскими требованиями. Сухое молоко подразделяется на сорта «Экстра» и «Стандарт», кроме предназначенного для изготовления продуктов детского питания.
Оценка качества сухих сливок производится по межгосударственному стандарту ГОСТ 1349-85 «Консервы молочные. Сливки сухие. Технические условия».
Оценка качества сухих кисломолочных продуктов производится по межгосударственному стандарту ГОСТ 10382-85 «Консервы молочные. Продукты кисломолочные сухие. Технические условия».
Оценка качества сухой молочной сыворотки производится по СТБ 2219-2011 «Сыворотка молочная сухая. Общие технические условия». Стандарт распространяется на сухую молочную сыворотку, полученную путем сгущения и дальнейшим частичным удалением воды из молочной сыворотки распылительной сушкой и предназначенную для промышленной переработки на пищевые цели, изготовления заменителей цельного молока и других кормов для сельскохозяйственных животных, а также для поставки на экспорт.
Качество сухих молочных продуктов оценивают по органолептическим и физико-химическим показателям.

Органолептические показатели:

1 Вкус и запах молока сухого цельного высшего сорта должны быть свойственными свежему пастеризованному молоку при распылительной сушке и кипяченому – при пленочной сушке. 
2 По консистенции продукт представляет собой мелкий сухой порошок. Допускается незначительное количество комочков, легко рассыпающихся при механическом воздействии. 
3 Цвет сухого молока однородный по всей массе при распылительной сушке – белый со светло-кремовым оттенком, при пленочной сушке – кремовый.

Из физико-химических показателей для сухих молочных продуктов определяют массовую долю влаги и жира, кислотность, индекс растворимости, содержание сахара для сухих сливок с сахаром.

Дефекты сухих молочных продуктов:

1 Прогорклый привкус, вызываемый окислением молочного жира.

2 Затхлый запах и привкус, появляющийся при хранении в негерметичной упаковке в плохо вентилируемых складских помещениях с повышенной влажностью.

3 Пониженная растворимость продукта, возникающая вследствие применения высокой температуры сушки, а также при хранении в помещениях с относительной влажностью воздуха более 85 %.

4 Потемнение продукта, появляющееся при длительном хранении и в условиях повышенной влажности.

Сухие молочные продукты упаковывают в потребительскую тару: металлические или картонно-металлические банки с полимерным покрытием внутренней поверхности, полимерные или бумажные пакеты и пачки с внутренним герметично запаянным пакетом из фольги массой от 200 до 1000 г. Маркируют аналогично сгущенному молоку. Сухое молоко хранят при относительной влажности возду​ха не более 85 % и температуре 0-20 °С в герметич​ной упаковке до 24 мес., в негерметичной – до 3. Сухую сыворотку хранят 6 мес. при относительной влажности возду​ха не более 85 % и температуре 0-20 °С. Сухие сливки и кисломолочные продукты хранят при относительной влажности возду​ха не более 85 % и температуре 0-10 °С в герметич​ной упаковке до 8 мес.
6 Характеристика мороженого, упаковка, маркировка, хранение
Мороженое – питательный, освежающий, сладкий продукт, вырабатываемый взбиванием и замораживанием подготовленной жидкой смеси. Мороженое относится к группе молочных продуктов, полученных воздействием низких температур. СТБ 1467-2004 «Мороженое. Общие технические условия» содержит следующие определения:
Мороженое – взбитые, замороженные и потребляемые в замороженном виде сладкие молочный продукт, молочный составной продукт или молокосодержащий продукт.

Молочный продукт – пищевой продукт, который произведен из молока и (или) его составных частей без использования немолочного жира и белка, в составе которого могут содержаться функционально необходимые для его изготовления компоненты.

Молочный составной продукт – пищевой продукт, произведенный из молока и (или) молочных продуктов без добавления или с добавлением побочных продуктов переработки молока и немолочных компонентов, которые добавляются не в целях замены составных частей молока, при этом в готовом продукте (мороженом) составных частей молока должно быть более чем 40 %.

Молокосодержащий продукт – пищевой продукт, произведенный из молока и (или) молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока и немолочных компонентов в соответствии с технологией, предусматривающей замену молочного жира растительным в количестве его массовой доли не более чем 50 % от жировой фазы и допускающей использование белка немолочного происхождения не в целях замены молочного белка, с массовой долей сухих веществ молока в сухих веществах готового продукта не менее чем 20 %.

Мороженое с растительным жиром – мороженое (молокосодержащий продукт), массовая доля жира в котором составляет не более чем 12,0 %.
Для производства мороженого используют молоко и молочные продукты, сахар, мед, яичные продукты, стабилизаторы (агароид, крахмал картофельный, пищевой желатин и др.), растительный жир, вкусовые и ароматические вещества (какао-порошок, шоколад, кофе натуральный, чай, орехи, изюм, корица, ваниль).

Процесс производства мороженого состоит из следующих операций:

1) подготовка сырья, составление смеси по рецептуре, фильтрация;
2) эмульгирование выполняется при выработке мороженого с растительным жиром или частичной заменой молочного жира растительным для равномерного распределения заменителя по всему объему смеси.
3) пастеризация смеси (температура до 85 °С);

4) гомогенизация осуществляется в целях раздробления жировых шариков для повышения взбиваемости смеси, улучшения структуры и нежности будущего мороженого;
5) охлаждение до температу​ры 2-4 °С и созревания в течение 4-12 ч (в процессе созревания жировые шарики слипаются, свободная вода переходит в связанное состояние);

6)  фризерование (одновременно с замораживанием происходит насыщение замороженной смеси воздухом), которое обусловливает консистенцию мороженого;

7)  фасовки и закаливания при температуре -18...-30°С.  

Фризер – аппарат для приготовления мороженого. Фризер одновременно насыщает воздухом, перемешивает, замораживает предварительно приготовленную жидкую смесь.
Мороженое классифицируют по следующим признакам:

· по химическому составу и технологии производства мороженое бывает шести групп:

1) на молочной основе – молочное, сливочное, кисломолочное, пломбир, то же с наполнителями; 
Мороженое молочное – мороженое (молочный продукт или молочный составной продукт), массовая доля жира, в котором составляет не более чем 7,5 %.

Мороженое сливочное – мороженое (молочный продукт или молочный составной продукт), массовая доля жира, в котором составляет 8,0-11,5 %.

Мороженое пломбир – мороженое (молочный продукт или молочный составной продукт), массовая доля жира, в котором составляет 12,0-24,0 %.

Мороженое кисломолочное – мороженое (молочный продукт или молочный составной продукт), массовая доля жира, в котором составляет не более чем 7,5 %, и которое, произведено с использование заквасочных микроорганизмов или кисломолочных продуктов.

2) на плодово-ягодной (овощной) основе (Мали​новое, Клубничное, Лимонное, Яблочное, Огуречное);

3) на основе сахара (ароматиче​ское), где в качестве основы используется сахарный сироп с добавлением пище​вых и ароматических эссенций и масел (Вишневое, Ма​линовое, Клубничное);

4) на молочной и плодово-ягодной основе (щербет, сорбет);

5) молокосодержащее (молочно-растительное, растительно-молочное, сливочно-растительное, растительно-сливочное, щербет с растительным жиром);

6) изготовленное без фризерования (фруктовый лед – замороженный сок, который замораживают без взбивания и насыщения воздухом; пищевой ароматический лед – замороженная вода с красителем, пищевым ароматизатором и т.п., без взбивания и насыщения воздухом);
· по терми​ческому состоянию мягкое и закаленное;
Мороженое мягкое – мороженое, которое имеет температуру от минус 5 до минус 7 градусов Цельсия и которое реализуется потребителям непосредственно после обработки во фризере.

Мороженое закаленное – мороженое, подвергнутое после обработки во фризере замораживанию до температуры не выше минус 18 градусов Цельсия и сохраняющее указанную температуру при хранении, перевозке и реализации.
· по способу изготовления: однослойное, многослойное, глазированное, с вафлями, декорированное, изделия из мороженого (пирожные, торты, рулеты);

· по фасовке – весовое и фасованное. 

Су​хие смеси для приготовления мороженого производят в сети общест​венного питания и в домашних условиях (в основном мягкое и весовое).

Мягкое мороженое является разновидностью основ​ных видов мороженого и представляет собой продукт кремообразной консистенции, с нежной структурой, невы​сокой взбитости, без закаливания. По вкусовым качест​вам оно превосходит закаленное, изготовляют его в мес​тах потребления, подают с десертными добавками. Ассор​тимент: Молочное, Сливочное, Сливочное шоколадное, Сливочное кофейное и др.

Для оценки качества используют стандарт СТБ 1467-2004 «Мороженое. Общие технические условия». Качество мороженого оценивается по следующим показателям:

органолептические:
1) вкус и аромат мороженого должны быть чистыми, без посторонних привкусов и запахов;

2) консистенция од​нородная по всей массе. Для закаленного мороженого – плотная, однородная, без ощутимых комочков жира, стабилизатора, эмульгатора, частиц белка и лактозы, кристаллов льда. Для мягкого мороженого – мягкая, кремообразная;
3) цвет однородный, характерный. Глазурь должна быть равномерно распределена по поверхности мороже​ного без ощутимых частиц сахара, какао-продуктов и сухих молочных продуктов.
физико-химические:
4) кислотность мороженого – не более 21-23 °Т , с добавлением пло​дов и ягод – не более 50 °Т, плодово-ягодного и арома​тического – не более 70 °Т, кисломолочное – не более 90 °Т;

5) жира в мороженом – не более 24 %;

6) сахарозы – 14-17 %.
Физико-химические показатели приведены в СТБ 1467-2004 (таблица 3) с изменениями.
	Наименование мороженого
	Массовая доля,%
	Кислотность**, ºТ, не более
	Взбитость, %

	
	Жира
	Сахарозы*, 
не менее
	Сухих веществ, 
не менее
	
	

	Молочное 
	не более 7,5
	14,5
	28,0
	23
	40-90

	Сливочное 
	от 8,0 до 11,5
	14,0
	32,0
	22
	40-110

	Пломбир 
	от 12,0 до 24,0
	14,0
	36,0
	21
	40-130

	Кисломолочное
	не более 7,5
	17,0
	28,0
	90
	40-90

	С растительным жиром
	не более 12,0
	14,0
	29,0
	22
	40-110

	* - в мороженом с использование сахара контролируют массовую долю сахарозы, в мороженом с использованием сахаристых веществ (глюкозы, глюкозных и фруктозных сиропов, патоки и др.) контролируют массовую долю общего сахара (кроме лактозы), в мороженом с использованием сахарозаменителей контролируют массовую долю сахарозаменителей

** - кислотность мороженое с добавлением пищевкусовых компонентов, ароматизаторов, красителей должна быть не более 60ºТ.

	Примечания:

1 Массовая доля сухих веществ, стабилизаторов, эмульгаторов, ароматизаторов, красителей не учтена в массовой доле сухих веществ мороженого.

2 Массовые доли жира, сахарозы и сухих веществ в мороженом указаны без учета массовых долей жира, сахарозы и сухих веществ вафельных изделий (печенья), глазури (оболочки), декороэлементов и пищевкусовых компонентов.


Не допускается к реализации мороженое с горьким, кислым, кормовым, соленым вкусом, оттаявшее, загряз​ненное, с дефектами упаковки.

Хранят закаленное мороженое при температуре не выше минус 12 °С в течение 2-5 дней, не выше минус 18 °С в течение 6 месяцев в зависимости от вида, не выше минус 22 °С в течение 9-12 месяцев в зависимости от вида. Кисломолочное мороженое – не более 30 суток при температуре не выше минус 18 ºС. Мягкое мороженое транспортированию и хранению не подлежит, потребляется в пищу после выхода из фризера и реализуется через сеть объектов общественного питания в соответствии с правилами торговли.
7 Характеристика твердых и полутвердых сычужных сыров

Сыр – высокопитательный молочный или молочный составной пищевой продукт, вырабатываемый свертыванием молока с последующей обработкой сгустка. В СТБ 1748-2007 «Продукты маслоделия и сыроделия. Термины и определения» определены виды сыра.

Он содержит биологически ценные белки (17-27 %), усвояемый Ca, Р, витамины А, С, группы В. По содержанию жира в сухом веществе различают сыры 20, 30, 45, 50, 55 %-ной жирности. Организм человека усваивает сыры на 98-99 %.

Ассортимент сыров насчитывает более 100 наименований. По типу основного сырья сыры делят на натуральные, произведенные из молока, и плавленые, основным сырьем которых являются натуральные сыры. В сыроделии различают четыре типа свертывания молока: сычужное, кислотное, сычужно-кислотное и термокислотное.

Большая часть сыров относится к сычужным, при произ​водстве их молоко свертывают сычужным ферментом. Эти сыры подразделяют на классы твердые сычужные, полутвердые сычужные, мягкие сычужные, рассольные.
Сыры, получаемые кислотным свертыванием, представляют собой белково-жировые концентраты молока. При сычужно-кислотном свертывании используются молочнокислые культуры и сычужный фермент, но тип свертывания ближе к кислотному. Термокислотное свертывание молока (нагревание подкисленного молока) позволяет получить продукты со специфическими свойствами, резко отличающимися от свойств сычужных и кисломолочных сыров.

Процесс производства сыров состоит из следующих операций:

1) обработка сырья. Молоко нормализуют по жирности, пастеризуют, охлаж​дают до температуры 28-33°С, иногда подкрашивают желтым красителем натуральным или искусственным;

2) свертывание молока. Для этого в молоко при температуре 33 °С (температура первого нагревания) вносят закваску из молочнокислых бак​терий и сычужного фермента. Свертывание молока длит​ся 25-40 мин;

3) обработка сырного сгустка. Сгусток разрезают на кубики, пере​мешивают для лучшего отделения сыворотки, вторично подогревают (при температуре 35-43 °С – низкий, 46-50 °С – средний, 51-58 °С – высокий подогрев; может не выделяться средний подогрев и объединяться с высоким – температура 46-58 °С) с целью усиления выделения сыворотки и регулирования микробиологических процессов;
4) формование сыра проводят для соединения сырных зерен в монолит заданной формы;

5) прессование. После формования мягкие сыры, некоторые полутвердые и рассольные самопрессуются под действием собственной массы. Твердые сыры прессуют в формах под давлением прессов с постепенно увеличивающейся нагрузкой до 30-40 кг на 1 кг сырной массы;
6) посол сыра обеспечивает дополнительное выделение сыворотки, влияет на развитие микроорганизмов и активность ферментов, формирует характерный сырный вкус, влияет на консистенцию и способствует образованию корки сыра. Посол сыра осуществляется путем выдерживания головок сыра (сырного зерна) в растворе соли (наиболее распространенный способ), нанесение соли на поверхность сыра или внесения в сырное зерно. Посол длится 6-10 дней в зависимости от массы сыра;
7) созревание сыра. Несозревший сыр безвкусен, лишен аромата и плохо усваивается. Поэтому после посола и обсушки сыры помещают в специальные помещения для созревания, где они выдерживаются на стеллажах при температуре 12-16 °С и относительной влажности воздуха 80-85 % При этом в них происходят сложные биохимические процессы изменения молочного сахара и белка: молочный сахар под дейст​вием молочно-кислых бактерий расщепляется до молоч​ной кислоты, которая губительно действует на гнилост​ные бактерии; белки расщепляются до более простых составных частей – углекислого газа, водорода, аммиака (способствуют появлению в сырах пустот, которые обра​зуют рисунок сыра). В процессе созревания претерпе​вает изменения и жир, консистенция сыра становится эластичной, создаются характерные вкус и аромат, формируется рисунок. Продолжительность созревания мягких сыров составляет несколько дней, твердых сыров – 2-12 месяцев;
8) обработка поверхности сыров (парафинируют, покрывают пленкой). Парафинируют обычно в месячном возрасте сыры, когда на поверхности образуется тонкая сухая корочка. Но чаще сырные головки упаковывают в полимерную пленку сразу посола. Это имеет ряд преимуществ: исключается трудоемкий уход за сыром при созревании (переворачивание, мойка для удаления плесени), сокращается усушка сыров. Вырабатывают бескорковые сыры в пленке (саран, полиэтилен), которая предохраняет сыр от потерь при созревании и усыхания в процессе хранения.
Твердые и полутвердые сычужные сыры
В зависимости от особенностей производства твердые и полутвердые сычужные сыры вырабатывают следующих видов:

Твердые

1 Сыры, прессуемые с низкой температурой второго на​гревания (температура – 35-43 °С), содержат (в %; не менее): влаги 42-48, соли – 1,5-3,5. Возраст при реализации – не менее 1-2,5 месяца. Сыры этой группы имеют ровную, тонкую корку, без толстого подкоркового слоя; умеренно выраженные, слегка кисловатые вкус и запах; тесто пластичное, слегка ломкое при изгибе; на разрезе рисунок, состоящий из глазков круглой, овальной или угловатой формы или слегка сплюснутых; тесто от белого до слабо-желтого цвета. К сырам, прессуемым с низкой температурой второго на​гревания, относятся сыры группы Голландского, сыры пониженной жирности (20-30 %), сыры с высоким уровнем молочнокислого броже​ния.
1.1 К сырам группы Голландского относят Голландский, Костромской, Ярославский, Ярославский, Степной, Угличский, Эстонский, Пошехонский и др. Они содержат жира 45 % в сухом веществе (кроме Голландского круглого и лилипута – 50 % жира),
Голландский сыр бывает круглым (шаровидная фор​ма, масса 2-2,5 кг), брусковым (масса 2,5-6 кг), отличается остротой и легкой кисловатостью.

Костромской сыр имеет форму низкого цилиндра (масса 3,5-7,5 кг), умеренно кисловатый вкус.

Ярославский сыр имеет форму высокого цилиндра (масса 2-3 кг).

Степной сыр вырабатывают в виде бруска с квадрат​ным основанием (масса 6,5-9,5 кг), вкус слегка кисло​ватый с наличием остроты.

Угличский сыр выпускают в виде прямоугольного бруска, масса 2,5-6 кг.

Эстонский сыр имеет форму высокого цилиндра (мас​са 2-3 кг), вкус слегка кисловатый, допускается нали​чие легкой пряности.

Пошехонский сыр имеет форму низкого цилиндра (масса 5-6 кг), тесто нежное, допускается слегка плотное.

1.2 К сырам пониженной жирности относят Литовский, Мин​ский, Выруский, содержащие 30 % жира, и Прибалтий​ский – 20 % жира.
1.3 Сыры, прессуемые с низкой температурой второго нагревания и высоким уровнем молочнокислого броже​ния, содержат (в %): жира – не менее 50, влаги – не более 44, соли – 1,5-2,5.

1.3.1 С чеддеризацией сырной массы, влажность 40-46%, без рисунка, если чеддеризацию прово​дят не полностью, то рисунок неравномерный, глазки неправильной, угловатой или щелевидной формы. Основные представители: Чеддер, Российский, Русский, Кубань и др.

При производстве сыров этой группы сырную массу выдерживают до формования при температуре 30 °С,  создают условия для интенсивного молочно-кислого брожения – чеддеризации. Чеддеризация – процесс изменения сырной массы под воздействием молочной кислоты до достижения волокнисто-слоистой структуры в результате усиленного молочнокислого брожения. Чеддеризация происходит при температуре 30-32 °С в течение 1,5-2 ч. После чеддеризации сырные блоки измельчают, смешивают с солью, формуют, прессуют и подвергают созреванию.

Сыр Чеддер вырабатывают блоками, большой, масса – 16-22 кг и малый – 2,5-4 кг, в виде прямоугольного бруска. При выработке Чеддера применяется бактериальная закваска из культур молочнокислых стрептококков и молочнокислых палочек. Продолжительность созревания – 3 месяца. Вкус и запах сырные, кисловатые; тесто пластич​ное, однородное, допускается слегка несвязное; рисунок отсутствует.

Российский сыр вырабатывают в виде низкого цилин​дра (большой – массой 11-13 кг и малый – 7-9 кг) или прямоугольного бруска, тесто может быть слегка плотным, рисунок неравномерным, глазки неправильной, угловатой или щелевидной формы (чеддеризацию прово​дят не полностью), корка ровная, тонкая. Продолжительность созревания – 2-2,5 месяца.
1.3.2 Без чеддеризации сырной массы, влажность 42-46 %, рисунок неправильный, угловатый. В РБ и РФ данные сыры не выпускаются.

2 Сыры, прессуемые со средней температурой второго на​гревания (46-50 °С), содержат (в %): жира – 45-50, влаги – 40-43, соли – 1,5-3, возраст сыра при реализации должен быть не менее 4-6 месяцев. (Может не выделяться средний подогрев и объединяться с высоким подогревом). Применяют закваску и культур молочнокислых стрептококков и молочнокислых палочек, а также культуры пропионово-кислых бактерий и активное пропионово-кислое брожение при созревании. Сыры имеют ровную, без толстого подкоркового слоя корку, тесто пластич​ное, однородное; рисунок глазков средних размеров; тесто от белого до слабо-желтого цвета. Основные представители: Карпатский, Украинский, Горный и др.

Карпатский сыр вырабатывают в виде низкого цилин​дра, масса – 12-18 кг, вкус и запах выраженные сыр​ные, слегка пряные.

Украинский сыр получают из стерилизованного моло​ка, имеет форму высокого или низкого цилиндра, масса 7-14 кг.

3 Сыры, прессуемые с высокой температурой второго нагревания, содержат (в %): жира – 50, влаги – 37-42, соли – 1,5-2,5, возраст сыра при реализации должен быть не менее 3-6 мес. Применяют закваску и культур молочнокислых стрептококков и молочнокислых палочек, а также культуры пропионово-кислых бактерий и активное пропионово-кислое брожение при созревании. В результате процессов, протекающих при созревании и пропионово-кислого брожения, сыры имеют выраженный сырный, слегка сладковатый (пряный) вкус и запах. Сыры имеют прочную, ровную, без толстого подкоркового слоя корку, на по​верхности допускаются отпечатки серпянки; тесто пластич​ное, однородное; глазки круглой или овальной формы различных размеров; цвет теста от белого до слабо-​желтого. Основные представители: Алтайский, Швейцарский, Советский, Бофор и др.

Швейцарский сыр и Алтайский сыр вырабатывают из высококачественного сырого молока. Швейцарский сыр имеет форму низкого цилиндра, масса – 40-100 кг, на поверхности допускается прочный сухой налет серовато-белого цвета. Продолжительность созревания – 6 месяцев. 

Алтайский сыр имеет форму низкого цилиндра, мас​са – 12-18 кг. Продолжительность созревания – 4 месяца.
Советский сыр вырабатывают из высококачественного пастеризованного молока, имеет форму прямоугольного бруска, масса – 11-18 кг, поверхность покрыта парафиновыми, полимерными или комбинированными составами. Продолжительность созревания – 3-4 месяцев.
4 Терочные. К терочным сырам относят сыры с температурой второго нагревания более 50 °С, отличающиеся от классических сыров с высокой температурой второго нагревания отсутствием пропионово-кислого брожения, твердой, часто ломкой, зернистой консистенцией, низким содержанием влаги (влажность 25-35 %, обезжиренного сыра 42-57 %), высокой стойкостью при длительном хранении (кроме обезжиренного сыра). Рисунок отсутствует, вкус слегка сладковатый. Терочные сыры используются в качестве приправы к различным блюдам, как столовый сыр. Перед употреблением могут натираться на мелкую терку. Продолжительность созревания – 6-24 месяца. Основные представители: Пармезан, Грана, Горный терочный, Кавказский терочный и др.

Полутвердые

5 Сыры с низкой температурой вто​рого нагревания, созревающие при участии микрофлоры сырной слизи. Эти сыры вырабатывают по технологии твердых сыров, их формуют наливом, но не подвергают принудительному прессованию (они самопрессуются). А созревают они как мягкие сыры при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной слизи. Им создают условия для развития на поверхности сырной слизи; сыры отлича​ются острым, легким аммиачным (пикантным) вкусом и запахом, имеют нежное, пластичное, однородное тесто, глазки не​правильной, угловатой или щелевидной формы. Влажность 44-54 %. В эту группу входят жирные сыры Латвийский, Пикантный, Нямунас и др., сыры пониженной жирности – Каунасский, Клайпедский и др.
Латвийский сыр вырабатывают в виде бруска с квад​ратным основанием, масса – 1,5-2,5 кг, жира – не менее 45 %, влаги – не более 48 %, корка без толстого подкоркового слоя. После посола сыр созревает при высокой влажности более 90 %, что создает условия для развития на поверхности микрофлоры, образующей желтую слизь. Под действием слизи расщепляются белки, корка становится эластичной и мягкой. Перед упаковыванием сыры обтирают, обсушивают, заворачивают в пергамент или кашированную фольгу.
Пикантный сыр вырабатывают в виде прямоугольного бруска (большой – массой 3-4 кг, малый – 0,8-1 кг), жира – не менее 55 %, влаги – не более 44 %. Продолжительность созревания – 25-45 суток. Вкус – пикантный с легкой аммиачностью и кисловатостью, допускается слабая горечь, небольшая шероховатость поверхности.
Нямунас имеет форму низкого цилиндра, масса – 1,5-2 кг, жира – не менее 50 %, влаги – не более 46 %; нежная консистенция и умеренно острый вкус.

Каунасский сыр вырабатывают в виде низкого цилин​дра, масса –1,8-2,5 кг, жира – не менее 30 %, вла​ги – не более 52 %, вкус кисловатый, островатый, с лег​ким запахом аммиака, с легкой горечью; тесто мягкое, упругое, может быть слегка мажущимся; корка тонкая. Продолжительность созревания – 35 суток.
Клайпедский сыр имеет форму низкого цилиндра, мас​са – 3,8-5 кг, жира – не менее 20 %, влаги – не более 54 %, вкус умеренно выраженный кисловатый, с легким запахом аммиака; тесто упругое, слегка пластичное, до​пускается легкая ремнистость.

Качество сыров с низкой температурой второго нагревания оценивают по СТБ 1373-2009 «Сыры. Технические условия» следующих наименований: «Голландский круглый», «Голландский брусковый», «Костромской», «Эстонский», «Пошехонский», «Русский», «Российский», «Северный», «Российский молодой», «Минский», «Сельский», «Буковинский».
В зависимости от органолептических показателей делят на высший и 1-й сорта. Качество их оценивают по 100-балльной системе, в которой каждому показателю отводится определенное количество баллов: вкус и запах – 45, консистенция – 25, рисунок – 10, цвет теста – 5, внешний вид –10, упаковка и маркировка – 5.

К высшему сорту относят сыры, получившие при оцен​ке 87-100 баллов, в том числе по вкусу и запаху – не менее 37 баллов; к 1-му сорту – соответственно 75-86 и не менее 34 баллов.

Сыры, получившие оценку менее 75 баллов или по составу не соответствующие требованиям стандарта, к использованию в общественном питании не допуска​ются.
Принят межгосударственный стандарт 32260-2013 «Сыры полутвердые. Технические условия», но РБ не проголосовала.
Сычужные нефасованные сыры хранят при оптимальной температуре от -4 до 4 °С, ОВВ 80-90 % в зависимости от вида 2-12 месяцев. Зрелые сыры при температуре от -4 до 0 °С могут хранить до 3 лет. В соответствие с СТБ 1373-2007 фасованные сыры, упакованные под вакуумом, при ОВВ 75-85 % хранят 25 суток при температуре от 0 до 5 °С, 15 суток при температуре от 5 до 8 °С. Срок годности нефасованных и нефасованных сыров может быть увеличен изготовителем в зависимости от упаковочных материалов.
8 Характеристика мягких, рассольных и плавленых сыров
Мягкие сыры
Мягкие сыры производятся сычужным, кислотным, сычужно-кислотным и термокислотным свертыванием молока.

Молоко, используемое для производства мягких сычужных сыров, содержит большое количество молочно​кислых бактерий. Процесс сквашивания молока сычуж​ной закваской проводят медленно, полученный при этом сгусток не режут или режут крупно, вторично не нагревают, формуют самопрессованием, остается больше сы​воротки и молочного сахара. Далее происходит процесс накапливания молочной кислоты, которая потом нейтра​лизуется развивающейся на поверхности сырной слизью и плесенью. Сыры этой группы содержат повышенное количество влаги, отсутствует второе нагревание. 
По способу свертывания молока и участию молочно​кислой микрофлоры при созревании мягкие сыры бывают следующих видов:
1 Слизневые сыры. Сычужное свертывание молока с участием микрофлоры сырной слизи, развивающейся на поверхности. Влажность 40-47 %.
1.1 Слизневые сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий, микрофлоры сырной слизи на поверхности. Вкус слегка аммиачный. Основные представители: Дорогобужский, Калининский и др.
Дорогобужский сыр выра​батывают в виде большого (масса 0,5-0,7 кг) и малого бруска (масса 0,15-0,2 кг), жира – не менее 45 %, соли – не более 2,5 %. Продолжительность созревания – 45 суток при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной слизи. Для лучшего развития слизеобразующих бактерий поверхность сыра протирают, равномерно распределяя слизь по поверхности. Зрелый сыр имеет поверхность желтовато-коричневого цвета, слегка аммиачный вкус и запах. Рисунок отсутствует или имеется небольшое число распределенных по тесту мелких глазков неправильной формы. Сыр перед упаковыванием обсушивают, завертывают в пергамент или фольгу, укладывают в ящики с перегородками в два ряда. На предприятии сыр хранят не более 10 суток при температуре 2-8 °С.
1.2 Слизневые сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий, белой плесени и микрофлоры сырной слизи на поверхности. Сычужное свертывание молока. Влажность 40-47 %. Вкус острый, аммиачный. Основные представители: Смоленский, Любительский зрелый и др.

Смоленский  сыр выра​батывают в виде низкого цилиндра, масса – 0,8-1,2 кг, жира – не менее 45 %, соли – до 2,5 %. Продолжительность созревания – 45 суток. После посола и обсушки сыр обсеменяют спорами белой плесени. Корка тонкая, мягкая, покрытая сырной слизью от бледно-желтого до желто-оранжевого цвета. Вкус и запах острые, слегка кис​ловатые, аммиачные. Тесто нежное, маслянистое; рисунок на разрезе из глазков неправильной формы; допускается отсутствие рисунка. Упаковывают сыр так же, как Дорогобужский.
2 Грибные сыры. Сычужное свертывание молока с участием плесневых грибов. 

2.1 Сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и белой плесени, развивающейся на поверхности. Основные представители: Русский камамбер, Камамбер, Белый десертный, Бри и др.

Сыр Русский камамбер имеет острый, слегка аммиачный вкус и запах, с грибным привкусом легкой горечью, поверхность покрыта мягкой корочкой с мицелием белой плесени. Тесто нежное, слегка мажущееся. Сыр содержит жира не менее 60 %, соли – 1,5-2,5 %. Не имеет рисунка, могут быть мелкие щели. Созревание длится 7-12 суток, потом низкий цилиндр сыра разрезают на две половинки, заворачивают в фольгу и упаковывают по две половинки в картонные коробки. Масса сыра в упаковке 130-135 г. Коробки с сыром помещают в транспортную тару 6,5 кг. На предприятии сыр хранят не более 2 суток при температуре 2-8 °С.
2.2 Сыр, созревающий при участии чистых культур пле​сени, развивающейся в тесте. Основные представители: Рокфор, Голубой, Горгонзола, Данаблю и др.

Рокфор вырабатывают из овечьего или коровьего молока в виде цилиндра, масса – 2,0-3,5 кг, жи​ра – не менее 50 %, влаги – не более 46 %, соли – не более 5 %. Споры плесени вносятся в молоко одновременно с закваской из молочнокислых бактерий. Через 3-5 суток после посола головки сыра прокалывают иглами для быстрого и равномерного развития в сыре плесени. Сыр созревает при влажности 92-95 % при температуре 6-8 °С. Продолжительность созревания – 2 месяца. Поверхность ровная, с хорошо затертыми проколами белого или светло​-серого цвета; вкус острый, соленый, перечный, с легкой горечью, консистенция нежная, маслянистая, слегка крошливая; на разрезе тесто без глазков, могут быть мел​кие пустоты, на разрезе должна быть распределена пле​сень сине-зеленого цвета. Упаковывают сыр так же, как Дорогобужский.
3 Свежие кисломолочные или сыры без созревания. Влажность 57-83 %, кислотное и сычужно-кислотное свертывание молока, не созревают. Некоторые свежие сыры вырабатывают  из творога, полученного кислотным способом. Свежие сыры пригодны к употреблению после посола и обсушки или в возрасте от 1 до 5 дней. Они имеют много видов и разновидностей. Основные представители: Домашний, Любительский, Нарочь, Клинковый, Чайный, Молдавский, Моале и др.

Домашний сыр бывает жирным и нежирным, это мягкая сырная масса с отчетливо различимыми зер​нами, покрытыми сливками (для жирного сыра), вкус и запах чистые, кисло-молочные. Сычужно-кислотное свертывание молока, кислотность – не более 150 °Т. 

Любительский сыр – в виде низкого цилиндра массой 1-1,5 кг, жира – не менее 50 %, влаги – не более 54 %, соли – не более 2,5 %. Вкус и запах кисло-молочные, слегка острые. Рисунок состоит из мелких глазков неправильной формы, допускается отсутствие глазков. Сыр реализуют в 2-3 суточном возрасте. 
Нарочь – в виде низкого цилиндра. 

4 Сыры сливочные содержат 30-50 % жира, 56-87 % влаги, кислотность – 150-180 °Т, свертывание сычужно-кислотное. При производстве этих сыров в обезжиренную белковую массу добавляют пасте​ризованные сливки, сухое молоко, вкусовые и ароматичес​кие вещества или сычужные сыры, массу гомогенизируют, фасуют в тару из полистирола массой 100, 125 и 250 г. Сыры сливочные выпускают соленые и несоленые. Ассортимент: Сладкий, Фруктовый, Метелица. Консистенция этих сыров должна быть нежной, пастообразной, маслянистой, цвет от белого до светло-кремового или обусловлен добавками. Срок хранения сливочных сыров 48-72 часа при температуре не выше 5 °С.
5 Сыры сывороточные. Свертывание термокислотное. Основные представители: Адыгейский, Рикотта и др.

Адыгейский – низкий цилиндр, масса не более 1,5 кг, с выраженным вкусом и запахом пастеризации. Сыр реализуют в 3 суточном возрасте. Консистенция в меру плотная, нежная.
Качество мягких сыров оценивают по СТБ 2190-2011 «Сыры мягкие. Общие технические условия», на сорта не делят. Хранение мягких сыров осуществляют при температуре воздуха от 2 °С до 6 °С и относительной влажности воздуха от 75 % до 85 % в зависимости от вида от 2 суток до 1 месяца.
Сыры рассольные
Для выработки этих сыров используют молоко овечье, буйволиное, козье и коровье. При производстве сыров этой группы нет второго подогревания, созревают и хранят сыры в рассоле с концентрацией соли 16-20 %. Рассольные сыры не имеют корки, обладают умеренно соленым вкусом и кисломолочным привкусом. В зависимости от особенностей производства рассольные сыры вырабатывают следующих видов: 

1) без чеддеризации и плавления; консистенция однородная, слегка ломкая (брынза, Грузинский, Осетин​ский, Имеретинский, Столовый);

2) с чеддеризацией и плавлением; консистенция волокнистая, упругая (Сулугуни, Слоистый).
Сыры содержат 40-50 % жира, влаги – 45-55 %, соли – до 7 %, поверх​ность ровная, со следами серпянки или слегка шерохо​ватая, цвет от белого до светло-желтого с более интенсивной окраской в центре. Рисунок состоит из глазков круглой, овальной или угловатой формы либо без глазков. В РБ наиболее известны брынза и сулугуни.
Брынза – вырабатывается из овечьего, коровьего, козьего молока. Форма бруски с квадратным основанием 11х11 см, высотой 9 см. Вкус остро-соленый. Консистенция нежная. Цвет белый или желтоватый. Содержит жира 45 %, влаги 50-55 %, соли 6 %.

Сулугуни – вырабатывается из коровьего, овечьего и козьего молока. Форма низкого цилиндра. Содержит жира 45 %,влаги 50 %, соли до 4 %. Вкус приятный, кисломолочный. Глазков не имеет.
В РФ действует ГОСТ Р 53421-2009 «Сыры рассольные. Технические условия». Хранят рассоль​ные сыры при температуре 0-8 °С в бочках в соленом растворе (16-18 %) в зависимости от вида в течение 10-120 суток.

Сыры плавленые
В соответствие с СТБ 1748-2007 «Продукты маслоделия и сыроделия. Термины и определения» Плавленый сыр – молочный или молочный составной пищевой продукт, изготовляемый из сыра и/или творога с использованием молочных продуктов, эмульгирующих солей или структурооб-разователей, с добавлением или без добавления пищевых продуктов, пищевых добавок путем измельчения, перемешивания, плавления и эмульгирования смеси для плавления. Впервые плавленый сыр был получен в 1911 г. швейцарской компанией «Gerber».
Вырабатывают плавленые сыры из натуральных сы​ров, сметаны, масла сливочного, других молочных про​дуктов, пряностей, с добавлением солей-плавителей (фосфорно-кислого и лимонно-кислого натрия) и поваренной соли. Подготовленное сырье помещают в вакуум-котлы и плавят при температуре 75-90 °С, горячую массу упаковывают в фольгу или в тару из полимерных материалов.
В зависимости от используемого сырья и технологии производства сыры плавленые делят на шесть групп:

1 Сыры плавленые ломтевые содержат жира 40-45 %, влаги 50-58 %, соли 2-3 %. К сырам без на​полнителей и специй относят Советский, Российский, Костромской, Чеддер, Городской, Невский, Сливочный, Столовый. Сыры со специями и наполнителями вырабатывают с копчеными мясопродуктами, с перцем и спе​циями, с крилем и др. К ним относят Острый с перцем и спе​циями, Сыр к пиву, Балтийский, Балтийский с крилем, Осень, Нептун, Богатырь.

Вкус и запах сыров должны быть схожи с соответст​вующими им натуральными сырами или иметь привкус и запах специй и наполнителей, консистенция в меру плотная, слегка упругая, однородная.

2 Сыры плавленые колбасные содержат жира – 30-40 %, влаги – 52-55 %. К ним относят Колбасный, Осо​бый, Туристский и др. Батоны сыра подвергают холодному копчению при температуре 25-35 °С в течение 20-24 ч или горячему копчению при температуре 45-55 °С  в течение 2-4 ч. Сыры имеют в меру острые, слегка кисловатые, с привкусом и запахом копчения и специй вкус и запах, консистенцию в меру плотную, слегка упругую.

3 Сыры плавленые пастообразные содержат 45-60 % жира. Вкус и запах специфичные, соответствующие добав​кам. Консистенция – нежная, мажущаяся, маслянистая, однородная. Ассортимент: Янтарь, Коралл, Дружба, Волна, Лето, Московский, Луковичка, Перчинка, Паштетный и др. 

4 Сыры плавленые сладкие содержат жира 17-50 %, влаги 16-30 %. Сыры имеют вкус сладкий, с выраженным вкусом и запахом наполнителей, консистенцию нежную, пластич​ную, слегка мажущуюся. Ассортимент: Шоколад​ный, Кофейный, Фруктовый, С орехами, Сказка, Светля​чок, Сластена, Золушка и др.

5 Сыры плавленые консервные содержат жира 50 %, влаги 44-48 %. К этой группе сыров относят: Сте​рилизованный, Пастеризованный, Пастеризованный с ветчиной. Фасуют их в стеклянные банки.

6 Сыры плавленые к обеду используются в качестве вкусовой приправы к первым и вторым блюдам для приготовления соусов и подлив. Они содержат жира 50-55 %, влаги 48-58 %. Ассортимент сыра: с грибами для супа, с луком для супа, для овощных блюд, для макаронных блюд, с белыми грибами. Вкус в меру ост​рый, с привкусом добавок, консистенция нежная, слегка мажущаяся или кремообразная.
Качество плавленых сыров оценивают по СТБ 736-2008 «Сыры плавленые. Общие технические условия». Органолептические показатели, упаковку и маркировку плавленых сыров оценивают по 30-балльной шкале, в том числе:
вкус и запах – 15; консистенция – 9; цвет на разрезе – 2; внешний вид – 2, упаковка и маркировка – 2.

Сыры плавленые на сорта не делятся. Если плавленые сыры набрали меньше 19 баллов, в том числе не менее: вкус и запах – 10; консистенция – 6; цвет на разрезе – 1; внешний вид – 1, упаковка и маркировка – 1, их направляют на повторную переработку.
Пороки вкуса и запаха:

1 Слабо выраженный вкус и запах (низкая зрелость сырья); профилактика – использование зрелого сырья.
2 Нетипичный вкус и запах (использование сыров с подопревшей коркой, с коркой пораженной слизью или плесенью) – тщательная зачистка и мойка сыров, плавление под вакуумом.
3 Кормовые привкусы (использование натуральных сыров с кормовым привкусом) – плавление под вакуумом.
4 Горький вкус (исходное сырье, избыток солей-плавителей, повышенное содержание поваренной соли и солей магния в нежирном сыре) – лучший подбор исходного сырья, снижение дозы нежирного сыра.
5 Затхлый вкус (из-за сырья) – тщательная обработка и замачивание сыров с затхлым привкусом в сыворотке. Повышение температуры плавления до +90…+95°С. Быстрое охлаждение и хранение при -3°С.
6 Излишне аммиачный вкус и запах (сыры с избыточным развитием сырной слизи) – тщательная мойка и ополаскивание сыров с избыточным привкусом. Использование таких сыров в смеси со свежим несоленым сыром.
7 Излишне кислый вкус и запах (использование повышенного количества творога с излишней кислотностью) – соблюдение утвержденных рецептур.
8 Салистый вкус и запах (использование сыров с маслянокислым брожением) – исключение использования сыров с маслянокислым брожением. Применять слабокислые соли-плавители и низин (так как низин при низком pH малоэффективен); быстро охлаждать после фасовки и хранить плавленые сыры при температуре -3°С.

9 Прогорклый вкус (переработка измельченного жирного сыра после его долгого хранения в цехе) – исключение долгого хранения.
10  Щелочной мыльный привкус (излишнее количество щелочных солей-плавителей и питьевой воды) – не допускается избыточное количество солей-плавителей.
11  Горький, салистый, затхлый вкус и запах после хранения плавленых сыров (несвоевременное охлаждение плавленого сыра после фасования, в результате чего прорастает посторонняя микрофлора) – соблюдение режимов охлаждения и хранения.

Пороки цвета сырного теста:

1 Неравномерная окраска теста (заполнение бункера фасовочного автомата из разных автоматов для плавления с неодинаковой окраской) – строгое соблюдение режимов плавления.
2 Интенсивное окрашивание (побурение) теста (длительное выдерживание сырной массы при +85…+90°С, что приводит к образованию меланоидинов) – своевременное фасование и охлаждение готового продукта.

Пороки внешнего вида:

1 Деформация брикетов сыра (плохое регулирование рабочего фасовочного автомата) – лучшая наладка.
2 Рисунок (сетка) на поверхности сыра под фольгой (использование нелакированной фольги) – использование лакированной фольги.
3 Коррозия фольги (некачественная фольга, хранение плавленого сыра при положительной температуре и относительной влажности воздуха 90 (95)%) – контроль качества фольги и режимов хранения плавленого сыра.
4 Неравномерная окраска батонов колбасного сыра (светлые пятна) вследствие повышенной влажности в коптильных камерах – соблюдение режимов копчения.
5 Излишне темная (коричневая) окраска батонов колбасного сыра (высокая температура копчения) – соблюдение режимов копчения.
6 Наличие плесени на сыре (обсеменение спорами плесени в результате негерметичности упаковки, хранение плавленого сыра при повышенной влажности 90-95% воздуха) – герметичное упаковывание. Применение сорбиновой кислоты. Хранение в камере с относительной влажностью воздуха не выше 80% и температурой -4°С.

Пороки консистенции:
1 Мучнистая консистенция (недостаточная доза солей-плавителей при переработке незрелого сыра; использование малоактивной соли-плавителя) – более тщательно подбирают сырье и соли-плавители.
2 Рыхлая консистенция (применение перезрелых сыров) – правильный подбор сырья по зрелости.
3 Плотная ломкая консистенция (пониженное содержание влаги в плавленом сыре при переработке зрелого российского сыра и чеддера) – добавление в смесь сыров типа голландского; повышение влаги до нормы.
4 Излишне твердая грубая консистенция (использование незрелого сырья, пониженное содержание влаги) – правильный подбор сырья по зрелости, повышение влаги до нормы.
5 Клейкая, липкая консистенция (низкая кислотность плавленого сыра, низкое содержание жира и сухого вещества) – повышение кислотности плавленого сыра и снижение содержания влаги.
6 Нерасплавленное зерно белка в тесте сыра (недостаточное измельчение нежирного сыра, отсутствие созревания с солями-плавителями) – тонкое измельчение, применение созревания.

Хранение плавленых сыров осуществляют при температуре воздуха от -4 °С до 0°С и относительной влажности воздуха не более 90 % в зависимости от вида и упаковки 20-90 суток или при температуре от 0°С до 4°С и относительной влажности воздуха не более 85% в зависимости от вида и упаковки 15-75 суток.
Не допускаются к использованию в общественном питании сыры с посторонними примесями в тесте, поте​рявшие форму, расплывшиеся, вспученные, плесневелые, с крошливой или грубой консистенцией, имеющие салистый, затхлый, гнилостный, горький, сильно выраженный кормовой вкус и запах, сетчатый, рваный, губчатый ри​сунок, сильно подопревшую корку.

Упаковку сыров осуществляют в защитные покрытия на основе парафина, полимерных покрытий и в полимерные пленки. Также сыры упаковывают в пергамент, обер​точную бумагу, лакированную фоль​гу, целлофан, в стаканчики из полимерных материалов, рассольные сыры – в бочки с заливкой доверху рассо​лом, плавленые сыры – в целлофановые, пергаментные оболочки, тубы из полимерных мате​риалов и алюминиевые, жестяные и стеклянные банки. Упакованные твердые, мягкие, сливочные и плавленые сыры укладывают в деревянные ящики или барабаны.

Маркируют сычужные сыры следующим образом. Наносят дату изготовления сыра (число и месяц), номер выработки (впрессовывают в тесто казеиновые или пласт​массовые цифры) и производственную марку, состоя​щую из таких обозначений: массовой доли жира, номера завода, сокращенного наименования края, области или республики, где расположен завод. Производственная марка наносится на сыр несмывающейся безвредной краской в виде штампа:

для сыра 55 %-ной жирно​сти – в форме круга диаметром 50 или 30 мм;

для сыра 50 %-ной жирно​сти – в форме квадрата со стороной 60 или 23 мл в зависимости от массы сыра;

для сыра 45 %-ной жирно​сти – правильного восьмиугольника;

для сыра 40 %-ной жирно​сти – равностороннего треугольника со стороной 40 мм (в форме круга малого диаметра);

для сыра 30 %-ной жирно​сти – в форме правильного шестиугольника;

для сыра 20 %-ной жирно​сти – в форме равнобедренной трапеции (треугольника).
На сыры разрешается также наносить этикетки с ука​занием наименования предприятия-изготовителя, его под​чиненности и товарного знака, названия сыра, массовой доли жира, массы нетто, цены, номера стандарта (для сыров к обеду – и способов употребления).
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