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Мягкий сычужный сыр вы-

рабатывается из цельного коровьего 

пастеризованного молока с добав-

лением функционального ингреди-

ента -  чистой культурой лактобак-

терий. 

 Предназначен для употреб-

ления в пищу  с целью профилакти-

ки и общего улучшения состояния 

организма, нормализации микро-

флоры кишечника, повышения им-

мунного статуса организма и т.д. 

Таким образом, создается продукт 

«нового поколения» с функцио-

нальными свойствами для широко-

го круга населения. 

Технология приготовления 

Мягкий сычужный сыр готовили 

путем пастеризации молока, охла-

ждения,  внесения сычужного фер-

мента, помещения полученной сме-

си в термостат для свертывания, от-

деления сыворотки, 
 

 

 

 
 

формования сыра, самопрессования 

сыра созревание сыра, 

 

 
культуру микроорганизмов выращи-

вали, 
 

 
 

рисунок 1 – рост микроорганиз-

мов L.Lactis  

L.Lactis благоприятно влияет на 

развитие молочно-кислой микро-

флоры. Лактобактерии  являются 

симбионтами.  

 
 

Приятного аппетита! 
 



 

 

ФГБОУ ВО «ДОНСКОЙ ГОСУДАР-

СТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ  

УНИВЕРСИТЕТ» 

 

 
 

Для широкого внедрения  предлага-

ется производство мягкого сычуж-

ного сыра для биокорекции питания 

людей, страдающих нарушением 

обмена веществ, различными желу-

дочно-кишечными расстройствами,  

а также эффективного при недостат-

ке белка в рационе.  

 

По всем вопросам обращаться: 

346493, Ростовская обл., Октябрь-

ский (с) район, п. Персиановский, 

Донской государственный аграрный 

университет, кафедра пищевых тех-

нологий тел: 8-951-490-65-58 

Е-mail: voitenko.olya@mail.ru 

 
 

Экономический результат:  Эко-

номический результат заключается 

во внедрении в промышленность 

разработанной биотехнологии мяг-

кого сычужного сыра.  При этом ре-

ализация проекта не требует допол-

нительных капитальных затрат на 

производство и может быть реали-

зована на базе уже существующего 

производства. Цена за 100 г составит 

75 рублей, тогда как аналогичный 

сыр "Адыгейский" - стоит 65 рублей. 

Новый продукт отличается высоки-

ми вкусовыми качествами, пищевой 

и биологической ценностью, полез-

ными свойствами.  
 

Социальный результат:  Обогаще-

ние мягкого сычужного сыра дает 

возможность создания нового функ-

ционального продукта для профи-

лактики заболеваний желудочно-

кишечного тракта, вызванных 

условно-патогенными бактериями. 

Данный продукт отвечает несколь-

ким социально-значимым требова-

ниям: является источником незаме-

нимых аминокислот, витаминов, 

легкоусвояемых углеводов и обла-

дает функциональными и профилак-

тическими свойствами. 
 

Глобальный результат:  

1.В результате реализации проек-

та и широкого потребления насе-

лением функциональных молоч-

ных продуктов снизится процент 

заболеваний кишечными инфек-

циями, и, следовательно, повы-

сится средняя продолжительность 

жизни россиян. 

2.Реализация проекта позволит 

расширить ассортимент функцио-

нальных продуктов для профи-

лактики и биокорекции питания 

людей, страдающих различными 

патологиями. 

Заключение: Мягкий сычужный 

сыр имеет показатели: нежная, 

плотная консистенция, поверх-

ность чистая, неподсохшая, запах 

умеренно выраженный сырный 

пряный, цвет белый с едва замет-

ным жёлтым оттенком, массовая 

доля жира составляет 20%, массо-

вая доля влаги – 74%, пищевая 

ценность (содержание в 100г про-

дукта): жира - 28,8 г, в т.ч. расти-

тельных - 0,02г, белка - 16,7 г, в 

т.ч. животного- 14,7г, энергетиче-

ская ценность – 326 ккал. 

 

С нашими продуктами жить 

так легко!!!! Употребляя обога-

щенные продукты, вы будете все-

гда в безопасности!!!! Все, что мы 


