


Сыр – это продукт, имеющий давние традиции, 
его производство осуществляется по строгим нормам.

Термин «сыр» применяется для обозначения продуктов, 

изготовленных по традиционной технологии с использованием 

соответствующих ингредиентов. Продукты, имеющие в составе 

определенную долю сыра, называют сырными продуктами. 

Продукты, имеющие схожие с сыром характеристики, например, 

плавление или консистенцию, но изготовляемые по новым 

технологиям, не допускается обозначать термином «сыр». 

Эти заменители производят в качестве альтернативы сыру.  

В странах с дефицитом свежего молока производство аналогов    

сыра с использованием стабилизирующих систем компании 

Hydrosol позволяет выпускать вкусные и доступные продукты 

без использования свежего молока или сыра. 

Дополнительный выпуск сырных продуктов или альтернативных 

продуктов позволяет производителям деликатесной продукции 

полнее использовать свои производственные мощности. Кроме 

того, простое собственное производство зачастую является менее 

затратным по сравнению с закупкой этих продуктов у внешних 

поставщиков.

Инновационные сырные продукты пользуются большой популяр-     

ностью у потребителей. Стабилизирующие системы компании 

Hydrosol открывают перед производителями молочных продуктов, 

деликатесных продуктов, снеков, а также плавленых сыров 

широкие возможности для выпуска аппетитных сырных продуктов. 

Производство порционным способом является достаточно простым 

в реализации. Для этого потребуется всего-навсего котел с паровой 

рубашкой и расфасовочная линия.

Кроме этого, сырные продукты позволяют снизить себестоимость 

продукции. Как правило, их производство является менее затрат-

ным по сравнению с производством натуральных сыров, прежде 

всего, потому что в их составе допускаются растительные жиры.

Простое и экономичное производство вкусных  
сырных и рекомбинированных продуктов.

Продукты серии Stabisol для производства сырных и рекомбинированных продуктов



Разнообразные вкусные полуфабрикаты и готовые продукты 
с использованием стабилизирующих систем компании Hydrosol.

Применение
Продукт
компании Hydrosol Преимущества

Плавленые сырные 
или реком- 
бинированные 
продукты,  
например, топпинги 

для пиццы

Серия Stabisol MS

Серия Stabisol PCF

• хорошо тянется

• не происходит выделения жира при  

   запекании в духовом шкафу

• 	индивидуальный выбор аромата и цвета

• экономичность: экономия до 30 %

Сыры и реком-
бинированные 
продукты для 
колбасных изделий

Серия Stabisol ICN 

• �не происходит отделения сырных кусочков  

от колбасного фарша: отлично подходит для 

колбасы в нарезке

•	 не происходит выделения жидкой фракции 

   в горячей колбасе

Плавленые 
пастообразные 
сырные или 
рекомбинированные 
продукты

Серия Stabisol SCNF 

Серия Stabisol ICN 

• �индивидуальное выставление консистенции: 

от жидкой до желеобразной 

• кономичность

Сырные соусы 
и соусы-дип

Серия Stabisol MS CCD

Серия Stabisol ICN  

• короткая структура

•	 пригодность для стерилизации

•	 гибкость при выборе сырья

•	 многообразие рецептур

Снеки с сырной 
начинкой или с 
альтернативной 
начинкой из 
рекомбинированных 
продуктов

Серия Stabisol ZM

• хорошая пластичность

•	 стабильность при жарке во фритюре  

   и запекании

•	 устойчивость к глубокой заморозке 

Рассольные сыры и 
рекомбинированные 
продукты,  
например, для салатов 

Серия Stabisol FET

•	пригодная для нарезания консистенция

•	 возможность добавления растительного жира

•	 возможность производства непрерывным или 

   порционным способом

Рикотта и 
рекомбинированные 
продукты,  
например, для спредов, 

десертов и начинок

Серия Stabiprot RCB 
• вариативность производства

• экономичная основа свежего сыра



Нагревание жира 
и/или сыра

Добавление воды и 
ингредиентов по рецептуре

Смешивание
Нагревание

Расфасовка

Технологическая схема проста:
всего четыре операции

· растительный жир
· сыр
· сливочное масло

· Stabisol
· соль
· пряности
· красители и ароматизаторы

Выставление 
требуемой 
консистенции

Расфасовка в стеклянную 
или другую тару / упаковку

UHT-установка для пастообразных пищевых продуктов



В экспериментально-технологической лаборатории компании 

Hydrosol коллектив ученых и технологов разрабатывает для 

наших клиентов функциональные системы из сотен отдельных 

компонентов. Эти компаунды целенаправленно воздействуют 

на определенные свойства продукта и решают конкретные 

задачи в отношении качества продукции, экономичности 

производства и оптимальности технологического процесса.

Современные пилотные установки 

Наша экспериментально-технологическая лаборатория, 

расположенная в технологическом центре группы компаний 

Stern-Wywiol Gruppe, оснащена современным лабораторным 

оборудованием и пилотными установками, например: 

• установки смешивания и эмульгирования для сырных 		

• продуктов, майонезов и соусов;

• 	автоклавы для стерилизации готовых блюд; 

• UHT-установка трубчатого типа;  

• 	UHT-установка для высокотемпературной обработки 

• вязких пищевых продуктов, например, плавленых сыров;

• 	миксер для аэрирования; 

• 	различные установки для эмульгирования с прямым и 		

• косвенным нагревом для свежих сыров;

• 	гомогенизаторы высокого давления.

Результаты НИОКР наши специалисты воспроизводят  

на промышленных установках наших клиентов.

Межотраслевые исследования и прикладные технологии

Компания Hydrosol работает в тесном взаимодействии со 

своими родственными предприятиями в условиях постоянного 

обмена опытом и знаниями между специалистами десяти 

специализированных лабораторий технологического центра. 

Это способствует наиболее полному использованию синергизма 

и разработке междисциплинарных решений для задач любой 

сложности.

 
Обеспечение качества 
при производстве 
 

• �Наше производство   
сертифицировано по ISO 9001: 2008 
 

•	Система HACCP, прошедшая аудит
 

•	Стандарт IFS Higher Level
 

•	Сертификат BRC - Grad A
 

•	Три отдельные полностью автоматизированные линии 	
	 смешивания  
	 различных продуктов и объемов
 

• �Пилотные смесительные установки  
для партий от 25 до 750 кг

 
• �Автоматизированная система взвешивания  

исходных материалов. Документирование заданных и 
фактических значений взвешивания для каждой партии

  
•	Полная отслеживаемость   
	 движения товара в режиме реального времени от сырья до 	
	 готовой продукции
 

•	Санитарно-гигиенический контроль оборудования, зданий и 	
	 сотрудников с проведением микробиологических анализов
 

•	 Маркировка BIO 
	 Официальное разрешение 					   
	 на выпуск биопродуктов  
	 с маркировкой BIO
 

•	 Производство кошерных и халяльных продуктов

Наше производственное оборудование в Германии отвечает 
самым высоким требованиям безопасности пищевых продуктов
и гибкости производства. «Сделано в Hydrosol» означает 
строгое соблюдение рецептуры, абсолютную надежность 
технологического процесса и щадящую обработку продуктов.

Разработку инновационных 
продуктов под конкретные 
задачи мы ведем в нашем 
технологическом центре.
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Компания Hydrosol, как специалист в области стабилизации – Ваш 

компетентный партнер по разработке индивидуальных решений 

в области стабилизации не только сырных продуктов, но и многих 

других пищевых продуктов. Наши функциональные системы, 

разработанные для молочных продуктов, мороженого, десертов, 

деликатесных продуктов и готовых блюд, а также колбасных 

изделий, мясных и рыбных продуктов с учетом конкретных 

потребностей заказчиков, обеспечивают оптимальные результаты в 

отношении качества продукции, экономичности и эффективности 

производства. 

Компания Hydrosol с 1995 года входит в состав независимой группы 

компаний Stern-Wywiol Gruppe, управляемой владельцем и имеющей 

годовой оборот свыше 310 миллионов евро. Наряду с собственным 

опытом в области технологических разработок, накопленным на 

протяжении более 20 лет, компания Hydrosol имеет также доступ к 

обширным технологиям своих 10 родственных предприятий.

Команда технологов компании Hydrosol

Hydrosol – The Stabiliser People

КИТАЙ

Stern Ingredients (Suzhou) Co., Ltd.
Block 9, Unit 1, Ascendas Linhu Industrial Square
1508 Linhu Avenue
Fenhu Economic Development Zone
215211 Wujiang, Китай
Тел.:	 +86 / 512 6326 9822
Факс:	+86 / 512 6326 9811
info@sterningredients.com.cn
www.sterningredients.com.cn

ИНДИЯ

Stern Ingredients India Private Limited
211 Nimbus Centre, Off Link Road
Andheri West
Mumbai 400053, Индия
Тел.:	 +91 / (0) 22 / 402 755 55
Факс:	+91 / (0) 22 / 263 258 71
info@sterningredients.in
www.sterningredients.in

ПОЛЬША

Зарубежный офис
Krzysztof Grabinski
ul. Kwitnąca 15/2
01-926 Warsaw, Польша
Тел.:	 +48 / (0) 22 / 244 37 90
Факс:	+48 / (0) 22 / 490 62 94
info@sterningredients.pl
www.sterningredients.pl

РОССИЯ 

KT "OOO Штерн Ингредиентс"
пр. Обуховской обороны
д. 45, лит. "O"
192019 Санкт-Петербург, Россия
Тел.:	 +7 / (812) 319 36 58
Факс:	+7 / (812) 319 36 59
info@sterningredients.ru
www.sterningredients.ru

  

KT "OOO Штерн Ингредиентс"
Волоколамское шоссе
д. 73, офис 429
125424 Москва, Россия
Тел.:	 +7 / (495) 380 02 41
Факс:	+7 / (495) 380 02 41
info@sterningredients.ru
www.sterningredients.ru

БРАЗИЛИЯ 

Stern Ingredients do Brasil Ltda.
Alameda dos Maracatins, 1435
Edifício Imaginaire - Conj 1110
04089-015 São Paulo, SP / Бразилия
Тел.:	 +55 / 11 37 28-47 60
Факс:	+55 / 11 37 28-47 62
info@sterningredients.com.br
www.sterningredients.com.br

МЕКСИКА

Stern Ingredients, S.A. de C.V.
Guillermo Barroso No. 14, Ind. Las Armas,
Tlalnepantla, Edo. Méx.
C.P. 54080, Мексика
Тел.:	 +52 / (55) 5318 12 16
Факс:	+52 / (55) 5394 76 03
info@sterningredients.com.mx
www.sterningredients.com.mx

СИНГАПУР 

Stern Ingredients Asia-Pacific Pte Ltd
No. 1 International Business Park
The Synergy # 09-04
Singapore 609 917
Тел.:	 +65 / 656 920 06
Факс:	+65 / 656 911 56
info@sterningredients.com.sg
www.sterningredients.com.sg

Hydrosol GmbH & Co. KG
Kurt-Fischer-Straße 55
22926 Ahrensburg, Германия
Тел.:	 +49 / (0) 41 02 / 202-003
Факс:	 +49 / (0) 41 02 / 202-030
info@hydrosol.de
www.hydrosol.de


