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Сыроделие является одной из древнейших 
отраслей пищевой промышленности, которая 
имеет глубокие корни и богатую историю. Сего-
дня сыры производятся по всему миру, и каждая 
страна вносит свой вклад в разнообразие этого 
продукта. Россия с ее уникальным культурным 
наследием, разнообразным климатом и природ-
ными ресурсами обладает огромным потенциа-
лом для развития сыроделия. Рассмотрим теку-
щее положение страны на мировом рынке сыров, 

ключевые факторы, влияющие на перспективы 
ее развития, а также возможные направления 
для дальнейшего роста и модернизации отрасли.

Согласно данным Федеральной службы государ-
ственной статистики1, производство сыра и сырных 
продуктов в России стабильно растет. В 2024 году 
объем производства составил 841 тыс. т, что 
на 5,1 % больше, чем в 2023 году. При этом произ-
водство сыров с каждым годом растет быстрее, чем 
производство сырных продуктов. Это говорит о том, 
что спрос на натуральные сыры увеличивается.

Основными регионами-производителями 
сыра в России являются Центральный, При-
волжский и Сибирский федеральные округа. 

Россия является как экспортером, так и импор-
тером сыра. Однако объем экспорта невелик 
по сравнению с объемом импорта. По данным 
Федеральной таможенной службы2, в 2024 году 
Россия экспортировала около 33 тыс. т сыра, 
что на 22 % превышает показатель 2023 года. 

Основными странами-импортерами россий-
ского сыра являются Республика Казахстан, Рес-
публика Беларусь и Киргизская Республика. 
Эти страны являются ближайшими соседями Рос-
сии и имеют с ней тесные экономические связи.

Российские сыры пользуются спросом как на вну-
треннем, так и на внешнем рынке. Однако они 
сталкиваются с конкуренцией со стороны зарубеж-
ных производителей. Чтобы повысить свою кон-
курентоспособность, российские производители 
должны уделять внимание качеству продукции, 
разнообразию ассортимента и ценовой политике.

1Федеральная служба государственной статистики (Росстат): https://www.gks.ru/
2Федеральная таможенная служба (ФТС): https://customs.gov.ru/
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Одним из способов повышения конкурентоспособ-
ности является внедрение современных техноло-
гий производства, которые позволяют получать 
продукцию высокого качества. Кроме того, рос-
сийские производители могут расширять ассор-
тимент выпускаемой продукции, чтобы удовле-
творить разнообразные вкусы потребителей.

Сыроделие в России имеет свои особенно-
сти и вызовы, которые необходимо учиты-
вать для успешного развития отрасли. Рас-
смотрим основные факторы, влияющие 
на перспективы сыроделия в России.

Россия обладает разнообразными природ-
ными условиями, которые способствуют раз-
витию сыроделия. В стране есть регионы 
с мягким климатом, идеально подходящим 
для выращивания молочных пород скота, 
таких как голштинская, джерсейская и симмен-
тальская. Эти породы известны своей высо-
кой продуктивностью и способностью давать 
молоко с отличными вкусовыми качествами.

Также в России есть регионы с суровым кли-
матом, где успешно выращивают местные 
породы коров, такие как холмогорская и яро-
славская. Эти породы адаптированы к условиям 
северных регионов и дают молоко с высо-
ким содержанием белка и жира, что идеально 
подходит для производства сыров с насы-
щенным вкусом и плотной текстурой.

В последние годы в России наблюдается рост 
интереса к натуральным и качественным продук-
там питания. Все больше людей стремятся к здо-
ровому питанию, включая потребление натураль-
ных молочных продуктов. Сыры, как источник 
белка, кальция и полезных жиров, становятся 
неотъемлемой частью рациона многих россиян. 
Люди все чаще обращают внимание на эколо-
гическую чистоту продуктов. Сыры из молока 
коров, выращенных в экологически чистых 
условиях, пользуются повышенным спросом.

Россия имеет богатую историю и культуру, свя-
занную с производством и потреблением 
сыров. В стране существует множество тра-
диционных рецептов сыров, которые пере-

даются из поколения в поколение. Это спо-
собствует росту интереса к национальным 
сырам и развитию локальных брендов.

Современные технологии играют важную роль 
в развитии сыроделия. Внедрение новых мето-
дов и оборудования позволяет повысить качество 
продукции, сократить производственные затраты 
и расширить ассортимент сыров. В России активно 
внедряются инновационные технологии, такие 
как автоматизация производственных процес-
сов, использование микробиологических добавок 
и улучшение условий хранения готовой продукции. 

В сыроделии используются различные старто-
вые культуры, которые влияют на вкус, текстуру 
и безопасность сыра. Исследования показы-
вают, что выбор конкретных штаммов бакте-
рий может значительно изменить характери-
стики конечного продукта3. Процесс ферментации 
также играет ключевую роль в производстве 
сыра. Используемые ферменты (например, рен-
нин) и их источники (животные или раститель-
ные) могут существенно влиять на качество 
сыра4. Важный этап для обеспечения безопасно-
сти продукта – пастеризация молока. Различные 
методы пастеризации (например, высокотемпе-
ратурная коротковременная пастеризация) могут 
влиять на органолептические свойства сыра5. 

Государство играет важную роль в разви-
тии сыроделия в России, предоставляя под-
держку производителям через субсидии, 
налоговые льготы и программы развития сель-
ского хозяйства. В последние годы были при-
няты меры по модернизации производствен-
ных мощностей, внедрению новых технологий 
и повышению квалификации кадров.

Перспективы развития сыроделия в России 
выглядят многообещающе. Рассмотрим основ-
ные направления, которые могут способствовать 
дальнейшему росту и модернизации отрасли.

Одним из ключевых направлений развития сыро-
делия в России является расширение ассор-
тимента производимых сыров. В стране есть 
огромный потенциал для создания новых 
видов сыров, которые будут соответствовать 

3Lactic acid bacteria in cheese production. Journal of Dairy Science, 2020.
4Cheese Technology: Recent Advances. Wiley, 2019.
5Food Control. Various articles on food safety, 2022.
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современным требованиям потребителей. 
Это могут быть сыры с добавлением специй, 
трав, орехов и других ингредиентов, а также 
сыры с различными текстурами и вкусами.

Качество продукции является одним из важнейших 
факторов, влияющих на успех сыроделия. Для повы-
шения качества продукции необходимо внедрять 
современные технологии, улучшать условия содер-
жания молочного скота и строго контролировать 
производственные процессы. Также важно уде-
лять внимание обучению и повышению квалифи-
кации кадров, чтобы обеспечить высокий уровень 
профессионализма на всех этапах производства.

Россия имеет значительный потенциал 
для расширения экспортных поставок сыров. 
В последние годы наблюдается рост инте-
реса к российским сырам со стороны зару-
бежных потребителей. Для успешного выхода 
на международные рынки необходимо прово-

дить маркетинговые исследования, адаптиро-
вать продукцию под требования зарубежных 
рынков и уделять внимание упаковке и брен-
дингу. Кроме того, отрасль сыроделия откры-
вает огромный потенциал для развития вну-
треннего и гастрономического туризма. В стране 
есть множество регионов, где можно попробо-
вать уникальные сорта сыров, произведенных 
по традиционным рецептам. Развитие гастро-
номического туризма может способствовать уве-
личению потребления сыров и популяризации 
российской сыродельной продукции как на вну-
треннем, так и на международном рынках.

Несмотря на значительные перспек-
тивы, развитие сыроделия в России стал-
кивается с рядом проблем и вызовов.
• Недостаток квалифицированных 
кадров – в некоторых регионах наблюда-
ется нехватка специалистов в области сыро-
делия. Это требует создания программ обуче-
ния и повышения квалификации кадров.
• Высокие затраты на производство – про-
изводство сыров требует значительных 
затрат на закупку сырья, оборудования 
и поддержание производственных мощно-
стей. Это может стать препятствием для раз-
вития малых и средних предприятий.
• Конкуренция с импортными продук-
тами – импортные сыры, особенно из стран 
Европы и США, пользуются популярно-
стью благодаря высокому качеству и разно-
образию ассортимента. Это создает конку-
ренцию для российских производителей.

В Кемеровском государственном университете 
развиваются лучшие традиции научных школ 
сыроделия, заложенные профессорами З. Х. Дила-
няном, Л. А. Остроумовым, М. С. Уманским, 
Н. П. Захаровой и Ю. Я. Свириденко. В 2024 году 
защитилась и успешно прошла процедуру утвер-
ждения в ВАК Минобрнауки диссертация, выпол-
ненная А. В. Гришковой, на соискание ученой 
степени доктора биологических наук на тему 
«Научное обоснование и практическая реали-
зация композиций протеолитических и липоли-
тических ферментных препаратов с заданными 
характеристиками для интенсификации про-
цесса созревания сыров». В работе проведена 
оригинальная оценка основных биохимических 
свойств молокосвертывающих ферментных пре-
паратов, важных для регулирования процесса И
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коагуляции при выработке сыра (протеолитиче-
ская активность, качественный состав, чувстви-
тельность к ионам Ca, pH, термостабильность), 
а также биохимических свойств препаратов 
прегастральных липаз (липолитическая актив-
ность, чувствительность к pH, термостабиль-
ность). Было изучено влияние активной кислот-
ности рабочих растворов молокосвертывающих 
ферментных препаратов на их специфическую 
(молокосвертывающую) активность и термоста-
бильность. Показано, что использование ста-
билизирующего раствора способствует повы-
шению от 11 до 38 % молокосвертывающей 
активности ферментных препаратов, благодаря 
чему снижается количество вносимого фермента 
при выработке сыра, что повышает экономиче-
скую эффективность производства сыра. Раз-
работаны мембранный и колориметрический 
методы определения содержания низкомолеку-
лярных полипептидов, позволяющие оценить 
процесс протеолиза, как основного фактора фор-
мирования пептидно-аминокислотного пула. 
Исследованы культуры молочнокислых бакте-
рий, входящих в состав бактериальных заква-
сок и концентратов, на их способность к проду-
цированию низкомолекулярных полипептидов. 

Получены новые данные по накоплению низ-
комолекулярных полипептидов под действием 
мезофильных и термофильных многовидовых 
композиций молочнокислых бактерий при их куль-
тивировании in vitro совместно с молокосвертыва-
ющими ферментными препаратами с различным 
качественным составом. Показано, что с увеличе-
нием доли пепсина с 4 до 50 % среднее содержание 
низкомолекулярных полипептидов для мезофиль-
ных культур возрастало на 24,5 %, для термофиль-
ных – на 8,4 % и общего растворимого азота – на 50 
и 120 % соответственно. Разработана научная 
концепция и теоретически обоснована аппрокси-
мирующая модель управления комплексом био-
химических и органолептических показателей 
сыров с целью прогнозирования состава и харак-
теристик композиций протеолитических и липо-
литических ферментных препаратов , примене-
ние которой позволить управлять процессами 
при cозревании. Установлена зависимость про-
гнозируемого качества сыров от состава компози-
ций ферментных препаратов; с помощью разра-
ботанной модели определен состав и проведены 
испытания смесевых композиций для сыров с низ-
кой и высокой температурой второго нагревания. 

В результате проведения комплексных исследо-
ваний показано влияние композиций протеоли-
тических и липолитических ферментных препа-
ратов на интенсификацию процесса созревания 
сыров и улучшение их органолептических пока-
зателей. Это позволяет ускорить созревание 
сыра и снизит количество вносимого фермента. 
Важно, что результаты внедрены в производство. 

Россия обладает огромным потенциалом для раз-
вития сыроделия. Разнообразие природных усло-
вий, растущий спрос на натуральные продукты 
и развитие технологий открывают перед отрас-
лью широкие перспективы. Для успешного раз-
вития сыроделия необходимо уделять внимание 
модернизации производственных мощностей, 
повышению качества продукции, развитию вну-
треннего туризма и расширению экспортных 
поставок. Государственная поддержка и привле-
чение инвестиций также играют важную роль 
в создании благоприятных условий для разви-
тия отрасли. В ближайшие годы можно ожидать 
значительного роста производства и потребле-
ния сыров в России, что сделает страну одним 
из лидеров на мировом рынке сыроделия. 

Источник изображения: t.me/handicraftcheese1


