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 В данной статье рассказывается о разработке технологии 

приготовления напитков с функциональными свойствами на 

основе молочной сыворотки и процессах и технологии их 

выделения из молочных продуктов.  
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Переработка молока является очень важным процессом в производстве молочных продуктов. 

Одним из требований технического регламента на производство молочной продукции является 

сепарация молока. Цельное молоко разделяют на две фракции - сливки и обезжиренное молоко 

(обезжиренное молоко), а также очищают его от механических примесей. Молоко сепарируют в 

сепараторах. Сепараторы состоят из следующих узлов: емкости для молока, барабана, механизма 

привода и корпуса со станиной. Производительность самых распространенных сепараторов 

составляет от 50 до 3000 литров молока в час. 

В процессе сепарации необходимо добиться максимально возможного отделения жира и 

уменьшения его угара в обезжиренном молоке. Основным фактором, влияющим на степень 

обезжиривания молока, является размер жирового шарика. Чем крупнее жировые шарики, тем 

лучше они отделяются и тем выше степень обезжиривания молока. Самые мелкие из них (менее 

0,1 мкм в диаметре) остаются в обезжиренном остатке, в результате чего жирность масла 

колеблется от 0,03 до 0,05 %.Сильное загрязнение молока нарушает его сепарацию и снижает 

степень обезжиривания. Повышение кислотности молока приводит к частичной коагуляции 

белков, заполняющих грязевое пространство и промежутки между пластинами, что также 

ухудшает процесс обезжиривания и увеличивает угар обратного жира. Чем выше температура 

молока, тем лучше условия сепарации. Многие сепараторы предназначены для отделения 

свежего молока. 

Полнота отделения масла также зависит от правильности сборки сепаратора. При высокой 

частоте вращения барабана расход масла в обратном направлении меньше. Если в барабан 

поступает меньше молока, то оно будет длительное время находиться под действием 

центробежной силы, поэтому высока возможность полного отделения жира.Пастеризация 

молока. Молоко, поступающее на перерабатывающий завод, перерабатывается независимо от 

того, было ли оно сначала переработано на ферме или нет. 

Питьевое молоко – это продукт, производимый молочными заводами или мастерскими для 
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непосредственного потребления. Много видов питьевого молока есть. Отличается способом 

обработки, количеством жира, включением наполнителей и упаковкой.По способу обработки 

различают молоко сырое, пастеризованное, стерилизованное и вареное.Мы рассмотрим 

технологию получения питьевого молока в самом распространенном продукте - 

пастеризованном молоке. Пастеризованное молоко нагревают до 65 - 98 °С, охлаждают и 

разливают в бутылки.Технологический процесс приготовления пастеризованного молока 

включает следующие операции: прием и оценка сырья, очистка, нормализация жира, 

гомогенизация, пастеризация (74-76 °С - 20 сек), охлаждение (4-6°С). розлив, укупорка, 

хранение (при 0 - 8°С не более 36 часов), транспортировка. 

Молоко отбирают на вес, подвергают органолептической оценке и химическому анализу, 

очищают от механических примесей. Нормализация производится путем отбора части сливок из 

исходного молока с помощью сепаратора или путем добавления обезжиренного молока в сырое 

молоко перед пастеризацией. Смесь пастеризуют Молоко подвергают гомогенизации 

(измельчению жировых шариков) с целью предотвращения образования сливок, улучшения 

вкуса молока и усвояемости его жира. , размер, период и дата реализации, а также номер 

стандарта наносятся на флакон или упаковочную капсулу тиснением или несмываемой краской 

Молоко пастеризованное 0 - Хранить при температуре 8°С не более 36 часов после окончания 

технологический процесс. Транспортировка осуществляется в специальных транспортных 

средствах.Сливки представляют собой концентрированную жировую часть молока, полученную 

сепарированием. В основном их используют для производства масла и сметаны, для 

нормализации молока по жирности, при производстве мороженого, сыра и для 

непосредственного употребления в пищу. Сливки содержат 8, 10, 20 и 35 % 

жирности.Технологический процесс производства сливок включает следующие основные 

операции: прием и анализ молока, сепарирование, нормализация, гомогенизация, пастеризация 

(8 - 10 % - 80°С, 20 и 35 % - с выдержкой в течение 15 - 30 секунд при 87°С, если кислотность 

плазмы сливок выше 35°Т, их не пастеризуют, т.к. их можно прессовать), охлаждение до 8°С, 

упаковка, хранение при температуре до 8°С не более 36 часов (в т.ч. у производителя - нет). 

более 18 часов) и транспорт. Приготовление молочных продуктов. Кисломолочные продукты 

получают сквашиванием молока и сливок чистыми культурами молочнокислых бактерий с 

добавлением или без добавления дрожжей и уксуснокислых бактерий Они играют важную роль 

в питании человека, обеспечивая все необходимые организму питательные вещества в 

легкоусвояемой форме. , хорошо усваивается, обладает диетическими и лечебными свойствами. 

Например, за 3 часа молоко усваивается организмом на 44%, а йогурт на 95%. Кисломолочные 

продукты к патогенным и непатогенным микроорганизмам оказывает бактерицидное 

действие.По типу заквашивания кисломолочные продукты делятся на 2 группы: только 

продукты молочнокислого брожения (простокваша, ацидофильное молоко, простокваша, творог, 

сметана); продукты смешанного брожения (кефир, кумыс и др.). В процессе производства 

продуктов смешанного брожения, кроме молочнокислого брожения, происходит также 

спиртовое брожение, причем вместе с молочной кислотой накапливаются летучие кислоты, 

этиловый спирт и углекислый газ.Суть процесса производства кисломолочных продуктов 

заключается в том, что при молочнокислом в молоко вносятся кислые бактерии, они начинают 

развиваться и выделяют ферменты, сбраживающие молочный сахар. Разлагается на молочную 

кислоту, которая воздействует на белки, особенно на казеин, вызывая их коагуляцию 

(коагуляцию).Кисломолочные продукты могут быть приготовлены термостатным и 

резервуарным способами.После сквашивания термостатным методом молоко сразу же 

разливают, консервируют или расфасовывают и помещают в термостаты для брожения и 

сквашивания (кефир, кумыс из коровьего молока). Готовый продукт отправляется в 

холодильники, поэтому можно приготовить все жидкие кисломолочные продукты. 

При баковом способе после добавления в молоко закваски сквашивание, созревание и 
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охлаждение осуществляются в одних и тех же больших емкостях, а бутилируется или 

расфасовывается только готовый продукт. Из этого способа можно приготовить ацидофильное, 

ацидофильно-кисломолочное, кисломолочное, простоквашу, кефир, кимиз. 

Технологический процесс включает в себя следующие операции: прием и сортировка молока - 

нормализация - пастеризация - гомогенизация - охлаждение - сквашивание: больше емкостным 

способом - сквашивание в чанах - охлаждение - сквашивание - розлив - хранение, термостатным 

способом - розлив розлив - ферментация в термостате - охлаждение - созревание - хранение. 

Окончание брожения определяют по кислотности, густоте и консистенции творога (кефир - 

80°Т, простокваша - 110°Т).Охлажденные кисломолочные продукты хранят при температуре 4-

8°С не более 3 суток. Творог - с высоким содержанием белка является кисломолочным 

продуктом.Производят жирный творог (18%), густой (9%), нежирный (0,3%), диетический 

(11%).Белок в любом твороге составляет не менее 15%, максимальная кислотность 270°Т.В 

зависимости от способа свертывания молока творог делят на кислый и кислый 

сычужный.Кислый творог получают сквашиванием молока молочнокислой закваской, 

приготовленной на чистых культурах молочных стрептококков, молочнокислой закваской с 

добавлением сычужного фермента и хлористого кальция Молоко нормализуют для производства 

творога, пастеризуют, охлаждают до 26-30°С, заквашивают дрожжами и сквашивают в течение 

6-12 часов до образования сгустка. Затем сгусток разрезают на кубики с ребрами 2 см и 

нагревают до 42-46°С для более быстрого отделения сыворотки. Нагретый сгусток выдерживают 

20-30 мин и охлаждают до 10°С. Сыворотку удаляют из ванны. Для более полного удаления 

сыворотки применяют сначала самопрессование, а затем принудительное прессование. 

Охлажденный до 8°С творог упаковывают в специальных машинах или полуавтоматах. Хранят 

творог в хорошо проветриваемых помещениях при температуре не выше 8°С не более 36 ч. 

Технология сыра. Сыр — молочный продукт, в котором содержится большое количество белков 

(20—45%), жиров — до 50%, а также соли (1—8%) и воды (38—55%). по способу сыры делят на 

сычужные и кисломолочные.При производстве сычужных сыров используют сычужный и 

пепсин. Кисломолочные сыры получают путем осаждения белков молочной кислотой. 

Сычужные сыры делятся на следующие группы: твердые (швейцарские, голландские, 

российские, эстонские, чеддер и др.); мягкий (любительский, смоленский, рокфор и др.); соленая 

вода (брынза, чинакс и др.) Кисломолочные сыры делятся на старые (зеленые) и свежие 

(кинжальные, диетические, чайные) В отдельную группу выделяют плавленые сыры (плавленые 

с различными наполнителями) Технология сыров состоит из ряд операций, которые могут 

выполняться различными способами, что определяет характеристики определенного вида сыра 

или группы сыров: нормализация - пастеризация - охлаждение до температуры замерзания - 

введение бактериальной закваски - введение солей кальция и сычужного фермента - коагуляция 

молока - свертывание и обработка - корректировка зерна сыра - удаление части сыворотки - 

второй нагрев - замес - определение готовности сырной массы - формование - прессование - 

посола - созревание - фасовка - хранение - продажа. получить hloq можно только из молока 

высшего качества. Продуктивность сыра зависит от количества белка и жира в молоке. 

Особенно ценно молоко с высоким содержанием казеина, Са, Р. Сыры хранят при температуре 8 

- 12°С и влажности воздуха 85 - 87%. Срок годности сыра до 8 месяцев в зависимости от сорта. - 

тяжелое, до 4 мес. - мягкие, до 1 года и более - швейцарские, советские.Мягкие сыры 

изготавливают из молока, созревшего без второго нагревания, в молоко добавляют больше 

дрожжей (до 5%) для повышения кислотности, медленное свертывание (60 - 90 мин.), 

изготавливаются более крупные детали. добавляется и получается больше влажной массы (55-

60%). Молочнокислая микрофлора играет важную роль в созревании сыра. Происходит 

отделение жира плесневыми грибами, что придает продукту острый, неповторимый вкус Сыр 

кисломолочный типа "нож" изготавливается из высококачественного творожного сырья с 

различными наполнителями, солью, готовится прессованием с добавлением сливок, тмина, 
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душистого перца и др. Вкус сыра приятный, кисломолочный. Новый для продажи. Срок 

реализации не превышает 24 ч. Сыры комбинированные готовят в широком ассортименте из 

натуральных сыров с добавлением молочных продуктов, ароматизаторов, пряных пряностей и 

пряностей. Сырьем являются сыры разных степеней и сортов зрелости и нестандартные сыры. 

Оптимальная температура плавления сыра 80-90°С. Срок годности - 3-6 месяцев. При 

температуре 5 - 8°С. Производство молочных консервов. Состав молочных консервов 

регламентируется НТД, определяющим состав жира, сухих веществ, влаги и др. Получение 

различных продуктов из сыворотки молочных продуктов является одной из наиболее 

актуальных проблем на сегодняшний день. 
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