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ТОП-20 отечественных производителей сыра

• По данным Росстата за последние 5 
лет объем производства вырос почти 
на 70%. 

• Доля полутвердых сыров составляет 
около 50 %.  Полутвердые сыры в 
России всегда занимали 
лидирующее место по объему 
потребления.

• 75% всего объема полутвердых 
сыров производится двадцатью 
крупнейшими отечественными 
производителями (по данным 
Milknews и Streda Consulting). 

• Прогноз дальнейшего роста 
производства





Структура производства сыров в РФ, 2023г



Главные мировые тренды в сегменте в 
настоящее время:

• чистый состав;

• без консервантов;

• без лактозы;

• с низким содержанием жира; 

• с пробиотиками;

• использование веганских ферментов

• премиальный сегмент 









Продукт: полутвердый сыр 

Пример рецептуры:

▪ Заквасочные культуры

Lyofast MOS 052F // Lyofast MOS 062 D

▪ Культуры для органолептики

Lyofast DY 11 /

▪ Защитные культуры

Lyofast LPR A // Lyofast Lb casei LC 4P1

▪ Сычужный фермент

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ШАГИ

СТАНДАРТИЗАЦИЯ 

МОЛОКА
Жир 3-3,2

Белок 3,20

ПАСТЕРИЗАЦИЯ 72°C x 20’’

ВНЕСЕНИЕ 

ЗАКВАСОЧНЫХ 

КУЛЬТУР

DVS

ОБРАЗОВАНИЕ 

СГУСТКА

Температура и время

32+/-2°C

25-35’

ПРОЦЕССЫ В 

СЫРОДЕЛЬНОЙ ВАННЕ
Промытое 

зерно

ТЕМПЕРАТУРА 

ВТОРИЧНОГО 

НАГРЕВАНИЯ 

36-39°C

САМОПРЕСОВАНИЕ 20’

ПРЕССОВАНИЕ Шаги x 60’

ПОСОЛКА 4-8 ч / кг

СОЗРЕВАНИЕ Вакуум

Цели:

✓ защита

✓ органолептика



Как ускорить созревание сыра?!
LF 55

Рекомендации по использованию:
 LF 55 создан для получения более выраженного 
сырного, сливочного вкуса, интенсификации  
созревания полутвердого сыра и для стимуляции 
формирования мелких глазков в ходе созревания. 
Рекомендуемая дозировка: от 0.5 доз до 1 доз на 
100 литров молока. Дозировка может варьироваться 
в зависимости от технологии и условий 
производства. 
LF 55 может применяться вместе с основной 
заквасочной культурой, т.е. не требует никаких 
дополнительных операций в производственном 
процессе. 



Продукт: Полутвердые сыры-
ASIAGO

Пример рецептуры:

▪ Культуры для ацидофикации

Lyofast Y 08X B (молодой тип)

Lyofast YHL 092 F (зрелый тип)

▪ Культуры для вкуса:Lyofast LF55

▪ Культуры для защиты

Lyofast LPR A // Lyofast Lb casei LC 4P1

▪ Животный фермент, лизоцим

Технологические шаги

Стандартизация 

молока
Жир 3,20-3,60

Белок 3,20

Пастеризация 72°C x 20’’

Культуры DVS

Коагуляция, время и 

температура
35+/-2°C

20-25’

Процесс в ванне
Без 

промывки

Температура второго 

нагревания
37 - 45°C

Пре-пресс 20’

Прессование Steps x 60’

Посолка 4-8 ч / kg

Созревание
10°- 20 дн до 6 

мес - зрелый

Концепция

✓ bio защита

✓CLEAN LABEL

✓структура

https://youtu.be/h_XzOuMXo7U

https://youtu.be/h_XzOuMXo7U


ПОЛУТВЕРДЫЙ СЫР Казера (Casera) 
 

Вальтелина Казера (итал. Valtellina Casera) — 
итальянский  прессованный сыр из коровьего молока 
Ломбардии. Созревание не менее семидесяти дней.  
Вкус сыра обусловлен специфичной микрофлорой, в 
состав которой входит  Enterococcus feacium. 
Сыр отличается насыщенным вкусом фермерского 
сыра. 
Закасочные культуры : 
Lyofast MOT 092 EE   
Защитная культура:   
Lyofast LPRA   
Ароматобразующая культура  
Lyofast FP1   

 



ПОЛУТВЕРДЫЙ СЫР ФОНТИНА (FONTINA) 
 

Фонтина – полутвёрдый сыр с мытой коркой, 
производится в регионе Валле-д’Аоста (Valle 
d’Aosta). Сырное тесто желтоватого цвета, обычно 
без глазков, но допускаются небольшой рисунок, 
Обычно сыр созревает более трёх месяцев. В 
процессе развития очень быстро формируется 
оранжевый пигмент, который покрывает сыр и 
способствует процессу созревания. Вкус мягкий с 
ярко выраженным ароматом. Структура: мягкая и 
эластичная. Используется для приготовления 
традиционных итальянских блюд.  

 
Закасочные культуры : 
Lyofast MT 096 FET 
Защитная культура:   
Lyofast LPRA   
Ароматобразующая культура  
Lyofast SRC1 

В течение первых 30 дней созревания необходимо 
протирать головки раствором воды, соли и 
Brevibacterium linens- Lyofast SRC 1.    





Спасибо за Внимание!
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