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ВВЕДЕНИЕ
Общая ситуация в животноводстве в последнее время претерпела 

значительные изменения. Большую роль в этих изменениях сыграла реа-
лизация приоритетного национального проекта «Развитие агропромыш-
ленного комплекса», Государственной программы развития сельского 
хозяйства и регулирования рынков сельскохозяйственной продукции, сы-
рья и продовольствия на 2008–2012 гг., утвержденной постановлением 
Правительства Российской Федерации от 14.07.2007 № 446, Государствен-
ной программы развития сельского хозяйства и регулирования рынков 
сельскохозяйственной продукции, сырья и продовольствия на 2013–2020 
гг., утвержденной постановлением Правительства Российской Федерации 
от 14.07.2012 № 717.

В настоящий момент приоритетной задачей каждого предприятия, 
занимающегося промышленным производством молока, является вы-
живание и сохранение уровня прибыльности в условиях неплатежей, 
диспаритета цен и снижения продуктивности молочного скота при одно-
временном удовлетворении платежеспособного спроса населения и пе-
рерабатывающих предприятий на молоко и повышение эффективности 
его производства.

Содержащиеся в брошюре общие сведения о сырье, используемом 
для производства молочной продукции, технологических приемах произ-
водства с учетом современных требований технических регламентов по-
могут сельхозпроизводителям наиболее полноценно использовать про-
изводимую продукцию.
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1. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ СЫРОГО 
КОРОВЬЕГО МОЛОКА

Для производства продуктов переработки молока не допускается ис-
пользование сырого молока, полученного в течение первых 7 дней после 
дня отела животных, в течение 5 дней до дня их запуска (перед отелом), 
от больных животных и находящихся на карантине животных.

Массовая доля сухих обезжиренных веществ в коровьем сыром моло-
ке должна составлять не менее 8,2 процента.

В молокоперерабатывающей промышленности России для производ-
ства молочных продуктов в основном используется коровье молоко. За-
готовки его осуществляются в соответствии с ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко 
коровье сырое. Технические условия», техническим регламентом.

Базисная общероссийская норма массовой доли жира молока состав-
ляет 3,4%.

Таблица 1

Органолептические показатели качества молока по ГОСТ Р 52054-2003

Наименование по-
казателей

Норма для молока сорта
высшего первого второго

Консистенция Однородная жидкость без осадка и хлопьев. Заморажива-
ние не допускается.

Вкус и запах Чистый, без посторонних запахов и привкусов, не свой-
ственных свежему натуральному молоку

Цвет От белого до светло-кремового

Таблица 2

Физико-химические показатели качества молока по ГОСТ Р 52054-2003

Наименование показателя
Норма для молока сорта

высшего первого второго
Массовая доля белка, % Не менее 2,8

Кислотность, °Т Не ниже 16,0 и 
не выше 18,0

Не ниже 16,0 и 
не выше 18,0

Не ниже 16,0 и 
не выше 21,0

Группа чистоты, не ниже I I II
Плотность, кг/м, не менее 1 028,0 1 027,0 1 027,0
Количество соматических 
клеток, тыс./мл, не более 200 1 000 1 000

Температура замерзания, °С Не выше минус 0,520
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Схема первичной обработки и переработки молока  
на сельскохозяйственном предприятии

Процессы, применяемые при производстве сырого молока, сырого 
обезжиренного молока, сырых сливок, включая условия содержания, 
кормления, доения сельскохозяйственных животных, условия сбора, 
охлаждения и хранения сырого молока, сырого обезжиренного молока, 
сырых сливок, должны обеспечивать их соответствие требованиям насто-
ящего технического регламента, а также требованиям других технических 
регламентов Таможенного союза, действие которых на них распростра-
няется.

Сырое молоко после доения сельскохозяйственных животных долж-
но быть очищено и охлаждено до температуры 4 ± 2°С в течение не бо-
лее 2 ч.

До начала промышленной переработки допускается хранение сырого 
молока, сырого обезжиренного молока (включая период хранения сыро-
го молока, используемого для сепарирования) при температуре 4 ± 2°С, 
сырых сливок – при температуре не выше 8°С не более 36 ч. (включая 
время перевозки).

До начала промышленной переработки допускается хранение сырого 
молока, сырого обезжиренного молока (включая период хранения сыро-
го молока, используемого для сепарирования), сырых сливок, предназна-
ченных для изготовления продуктов детского питания для детей раннего 
возраста, при температуре 4 ± 2°С не более 24 ч. (включая время пере-
возки).

Допускается предварительная термическая обработка сырого молока, 
сырого обезжиренного молока, сырых сливок, в том числе пастеризация, 
изготовителем в случаях:

а) кислотности сырого молока, сырого обезжиренного молока от 19°Т 
до 21°Т, кислотности сырых сливок от 17°Т до 19°Т;

б) хранение сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых 
сливок более 6 ч. без охлаждения;

в) перевозки сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых 
сливок, продолжительность которой превышает допустимый период хра-
нения, но не более чем на 25 процентов;

г) наличия соответствующего предписания уполномоченных органов 
государств – членов в сфере ветеринарного контроля (надзора).

При применении предварительной термической обработки сыро-
го молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок, в том числе 
пастеризации, режимы термической обработки (температура, период 
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проведения) указываются в товаросопроводительной документации к 
сырому молоку, сырому обезжиренному молоку, сырым сливкам.

Сельскохозяйственные товаропроизводители при производстве сы-
рого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок должны ис-
пользовать оборудование и материалы, соответствующие требованиям, 
предъявляемым к безопасности материалов, контактирующих с пищевой 
продукцией.

Во время перевозки охлажденных сырого молока, сырого обезжирен-
ного молока, сырых сливок к месту переработки, на момент начала пере-
работки их температура не должна превышать 10°С.

Приемка сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сли-
вок, не соответствующих установленным настоящим пунктом требовани-
ям к их температуре, допускается при условии их немедленной перера-
ботки изготовителем продуктов переработки молока.

Перевозка сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сли-
вок осуществляется в опломбированных емкостях с плотно закрывающи-
мися крышками, изготовленными из материалов, соответствующих тре-
бованиям, предъявляемым к безопасности материалов, контактирующих 
с пищевой продукцией.

Хранение сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сли-
вок, а также подвергшихся предварительной термической обработке, в 
том числе пастеризации, изготовителем продуктов переработки молока 
до начала переработки осуществляется в отдельных маркированных ем-
костях при температуре 4 ± 2°С.

2. ТРЕБОВАНИЯ К КАЧЕСТВУ МОЛОЧНОЙ 
ПРОДУКЦИИ

2.1. Требования к качеству питьевого молока

Качество молока питьевого и напитка молочного оценивают по орга-
нолептическим и физико-химическим показателям, в соответствии с тре-
бованиями ГОСТ Р 52090-2003 «Молоко питьевое и напиток молочный. 
Технические условия». В таблице 3 представлены требования к питьево-
му молоку по органолептическим требованиям.

В таблице 4 представлены требования к физико-химическим показа-
телям.
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Таблица 3

Органолептические показатели качества питьевого молока и 
молочного напитка по ГОСТ Р 52090-2003

Наименование 
показателя Характеристика

Внешний вид
Непрозрачная жидкость. Для продуктов с массовой долей жира 
более 4,7% допускается незначительный отстой жира, исчезаю-
щий при перемешивании

Консистенция Жидкая, однородная нетягучая, слегка вязкая. Без хлопьев 
белка и сбившихся комочков жира

Вкус и запах

Характерные для молока, без посторонних привкусов и 
запахов, с легким привкусом кипячения. Для топленого и 
стерилизованного молока – выраженный привкус кипячения. 
Для молочного напитка допускается сладковатый привкус и вы-
раженный привкус кипячения

Цвет
Белый, равномерный по всей массе, для топленого и стери-
лизованного – с кремовым оттенком, для обезжиренного – со 
слегка синеватым оттенком

Таблица 4

Физико-химические показатели качества молока питьевого и напитка 
молочного по ГОСТ Р 52090-2003

Наименование показателя

Норма с массовой долей жира, %, не менее

для молока питьевого
для напит-
ка молоч-

ного

об
ез

ж
ир

ен
но

го
, 

м
ен

ее
 0

,5

0,5; 
1,0

1,2; 
1,5; 
2,0; 
2,5

2,7; 
2,8; 
3,0; 
3,2; 
3,5; 
4,0; 
4,5

4,7; 5,0; 
5,5; 6,0; 
6,5; 7,0; 
7,2; 7,5; 
8,0; 8,5; 

8,9

0,5; 1,0; 
1,2; 1,5; 
2,0; 2,5; 
2,7; 2,8; 
3,0; 3,2; 
3,5; 4,0; 
4,5; 4,7; 

5,0, 5,5; 6,0
Плотность, кг/м, не менее 1 030 1 029 1 028 1 027 1 024 –
Массовая доля белка, %, 
не менее 2,8 2,2

Кислотность, °Т, не более 21 20 21
Сухой обезжиренный мо-
лочный остаток (СОМО), 
%, не менее

8,2 7,0

Группа чистоты, не ниже I
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2.2. Требования к качеству кисломолочных продуктов

Кисломолочные продукты в зависимости от химического состава клас-
сифицируют на следующие ассортиментные группы товаров: высокожир-
ные кисломолочные продукты – сметана; высокобелковые кисломолоч-
ные продукты – творог и творожные изделия, жидкие кисломолочные 
продукты – кефир, простокваша и т. д.

Сметана
Качество сметаны оценивают по органолептическим и физико-хими-

ческим показателям, в соответствии с требованиями ГОСТ 31452-2012 
«Сметана. Технические условия».

По физико-химическим показателям сметана должна соответствовать 
требованиям, представленным в таблице 6.

Таблица 5

Органолептические показатели качества сметаны по ГОСТ 31452-2012

Наименование по-
казателя Характеристика

Внешний вид и 
консистенция

Однородная густая масса с глянцевой поверхностью. Для 
продукта с массовой долей жира от 10,0% до 20,0% до-
пускается недостаточно густая, слегка вязкая консистенция с 
незначительной крупитчатостью

Вкус и запах Чистые, кисломолочный, без посторонних привкусов и за-
пахов

Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе

Таблица 6

Физико-химические показатели качества сметаны по ГОСТ 31452-2012

Наименова-
ние показа-
теля

Норма для продукта с массовой долей жира, %, не менее
10,0; 12,0; 
14,0; 15,0; 

17,0

19,0; 20,0; 
22,0 25,0; 28,0 30,0; 32,0

34,0; 35,0; 
37,0; 40,0; 

42,0
Массовая 
доля белка, 
%, не менее

2,6 2,5 2,3 2,2 2,0

Кислотность, 
°Т

От 65 до 
100 включ.

От 60 до 
100 включ.

От 60 до 90 
включ.

От 55 до 85 
включ.

Фосфатаза 
или перокси-
даза

Не допускается
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Творог
Качество творога оценивают по органолептическим и физико-хими-

ческим показателям, в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52096-2003 
«Творог. Технические условия».

Таблица 7

Органолептические показатели качества творога по ГОСТ Р 52096-2003

Наименование 
показателя

Характеристика

Внешний вид и 
консистенция

Мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием или без ощу-
тимых частиц молочного белка. Для обезжиренного продукта 
– незначительное выделение сыворотки

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и за-
пахов

Цвет Белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей 
массе

Таблица 8

Физико-химические показатели качества творога по ГОСТ Р 52096-2003

Наименова-
ние показа-
теля

Норма для продукта с массовой долей жира, %, не менее

об
ез

ж
ир

ен
но

го
, м

ен
ее

 1
,8

2,
0

3,
0

3,
8

4,
0

5,
0

7,
0

9,
0

12
,0

15
,0

18
,0

19
,0

20
,0

23
,0

Массовая 
доля белка, 
%, не менее

18,0 16,0 14,0

Массовая 
доля влаги, 
%, не более

80,0 76,0 75,0 73,0 70,0 65,0 60,0

Кислотность, 
°Т, не более 240 230 220 210 200
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Кефир
Качество кефира оценивают по органолептическим и физико-хими-

ческим показателям, в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52093-2003 
«Кефир. Технические условия».

Таблица 9

Органолептические показатели качества кефира по ГОСТ Р 52093-2003

Наименование показателя Характеристика

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без посторонних при-
вкусов и запахов. Вкус слегка острый, допуска-
ется дрожжевой привкус

Цвет Молочно-белый, равномерный по всей массе

Консистенция и внешний вид Однородная, с нарушенным или ненарушен-
ным сгустком. Допускается газообразование, 
вызванное действием микрофлоры кефирных 
грибков

Таблица 10

Физико-химические показатели качества кефира по ГОСТ Р 52093-2003

Наименова-
ние показа-

теля

Норма для продукта с массовой долей жира, %, не менее

обезжи-
ренного, 

менее 
0,5

0,5; 1,0 1,2; 1,5; 
2,0; 2,5

2,7; 3,0; 
3,2; 3,5; 
4,0; 4,5

4,7; 5,0; 
5,5; 6,0; 
6,5; 7,0

7,2; 7,5; 
8,0; 8,5; 

8,9

Массовая 
доля белка, 
%, не менее

2,8

Кислотность, 
°Т От 85 до 130 включ.

Температура 
продукта при 
выпуске с 
предприятия, 
°С

4 ± 2
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Ряженка
Качество ряженки оценивают по органолептическим и физико-хими-

ческим показателям, в соответствии с требованиями ГОСТ Р 31455-2012 
«Ряженка. Технические условия».

Таблица 11

Органолептические показатели качества ряженки по ГОСТ Р 31455-2012

Наименование  
показателя Характеристика

Консистенция и внешний 
вид

Однородная, с нарушенным или ненарушенным 
сгустком без газообразования жидкости

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, с выраженным привкусом 
пастеризации

Цвет Светло-кремовый, равномерный по всей массе

Таблица 12

Физико-химические показатели качества ряженки  
по ГОСТ Р 31455-2012

Наименование 
показателя Норма

Массовая доля жира, %, 
не менее

менее 0,5 (обезжирен-
ный)

0,5; 1,0; 1,2; 1,5; 2,0; 2,5; 
2,7; 3,0; 3,2; 3,5; 4,0; 4,5; 
4,7; 5,0; 5,5; 6,0; 6,5; 7,0; 

7,2; 7,5; 8,0; 8,5; 8,9

Массовая доля белка, %, 
не менее 3,0

Кислотность, °Т От 70 до 110 включ.

Фосфатаза 
или пероксидаза Не допускается

Температура продукта 
при выпуске 
с предприятия, °C

4 ± 2
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Простокваша
Качество простокваши «Мечниковская» оценивают по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям, в соответствии с требованиями 
ГОСТ Р 53505-2009 «Простокваша «Мечниковская». Технические усло-
вия».

Таблица 13

Органолептические показатели качества простокваши «Мечниковская» 
по ГОСТ Р 53505-2009

Наименование  
показателя

Характеристика

Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов 
и запахов

Цвет Молочно-белый, равномерный по всей массе

Консистенция Однородная, с ненарушенным сгустком, 
без газообразования

Таблица 14

Физико-химические показатели качества простокваши 
«Мечниковская» по ГОСТ Р 53505-2009

Наименование 
показателя

Значения показателей продукта с массовой долей 
жира, %

от 4,0 до 6,0 включ. (из 
цельного молока)

от 4,0 до 8,9 включ. 
(из нормализованного 

молока)

Массовая доля белка, %, 
не менее 2,8 2,6

Кислотность, °Т От 80 до 110 включ.

Температура продукта 
при выпуске с предпри-
ятия, °С

4 ± 2
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3. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИТЬЕВОГО 
МОЛОКА

В стране выпускается следующий ассортимент молока питьевого, раз-
личающегося по тепловой обработке, по химическому составу, с внесени-
ем или без внесения наполнителей.

При производстве пастеризованного молока производят его очистку, 
нормализацию, гомогенизацию, термическую обработку (пастеризацию, 
стерилизацию, ультрапастеризацию и топление), розлив.

В зависимости от жирности исходного сырья и вида вырабатываемо-
го молока для нормализации по содержанию жира используют обезжи-
ренное молоко или сливки, по содержанию сухих веществ – сухое обе-
зжиренное молоко. Проводить нормализацию можно в потоке или путем 
смешивания. Для нормализации в потоке удобно использовать сепара-
торы-нормализаторы, в которых непрерывная нормализация молока со-
вмещается с очисткой его от механических примесей. Перед поступле-
нием в сепаратор-нормализатор молоко предварительно нагревается до 
40–45°С в секции рекуперации пластинчатой пастеризационно-охлади-
тельной установки.

На предприятиях небольшой мощности молоко обычно нормализу-
ют смешиванием в резервуарах. Для этого к определенному количеству 
цельного молока при тщательном перемешивании добавляют нужное 
количество обезжиренного молока или сливок, рассчитанное по матери-
альному балансу или путем использования специальных таблиц, состав-
ленных с учетом различной жирности исходного молока.

Для предотвращения отстоя жира и образования в упаковках «сли-
вочной пробки» при производстве молока топленого, восстановленно-
го и с повышенной массовой долей жира (3,5–6,0%) нормализованное 
молоко обязательно гомогенизируют при температуре 62-63°С и давле-
нии 12,5–15,0 мПа. Затем молоко пастеризуют при 76±2°С с выдержкой  
15–20 с. и охлаждают до 4–6°С с использованием пластинчатых пасте-
ризационно-охладительных установок. Температура пастеризации по-
стоянно фиксируется самопишущими термографами и регулируется 
автоматически. Система блокировки исключает выход из аппарата недо-
пастеризованного молока. Эффективность пастеризации в таких установ-
ках достигает 99,98%. Затем молоко при температуре 4–6°С поступает в 
промежуточную емкость, из которой направляется на фасование. Перед 
фасованием выработанный продукт проверяют на соответствие требова-
ниям стандарта.
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Пастеризованное молоко в настоящее время выпускают в бутылках, 
бумажных пакетах и кувшинах из линпака (экологически чистых, разла-
гающихся под действием УФ-лучей), в полиэтиленовых мешках вмести-
мостью 0,25; 0,5; 1 л, а также во флягах, цистернах с термоизоляцией, 
контейнерах различной вместимости, мешках из полимерной пленки 
вместимостью от 5 до 48 л, которые герметизируют и вкладывают в кар-
тонные или пластмассовые ящики для отправки крупным потребителям: 
в детские сады, столовые, рестораны. Фасование молока в мелкую упа-
ковку проводится на автоматических линиях большой производительно-
сти, состоящих из нескольких машин, соединенных между собой конвей-
ерами.

Молоко, направляемое на стерилизацию, проверяется также на тер-
моустойчивость по алкогольной пробе. Для этого смешивают по 2 мл мо-
лока и 72–75%-ного этилового спирта. Если молоко выпускают в бутылках 
и полиэтиленовых мешках, используют 72%-ный этанол, а если в пакетах 
из комбинированного материала – 75%-ный. Если коагуляции белков не 
произошло, то молоко пригодно для стерилизации. Более точной являет-
ся тиглевая проба, при которой пробирку из молибденового стекла с 2 мл 
молока помещают в ультратермостат и нагревают до температуры 135°С. 
Если после этого консистенция молока не изменилась, то оно считается 
термоустойчивым.

В зависимости от режимов стерилизации в той или иной мере проис-
ходят физико-химические изменения компонентов молока, что снижает 
его пищевую ценность. Чтобы максимально уничтожить споровую микро-
флору, необходимы не только повышенные температуры тепловой обра-
ботки (115–145°С), но и такая выдержка, при которой вся масса жидкости 
будет нагрета до температуры стерилизации. В результате неравномер-
ного нагревания жидкости пристенные области раньше достигают темпе-
ратуры стерилизации и подвергаются ее воздействию более длительное 
время, чем центр. Хотя этим достигается определенный эффект стери-
лизации, однако в пристенных слоях происходят нежелательные, более 
глубокие физико-химические изменения компонентов молока. Техноло-
гически можно интенсифицировать распространение теплоты в массе 
жидкости теплопроводностью путем возбуждения конвективных потоков 
или перемешивания.

Стерилизация молока в бутылках во вращающихся автоклавах позво-
ляет сократить время выдержки с 30 до 20 мин. при температуре стерили-
зации 115°С, но качество молока заметно не улучшается. Оно приобретает 
кремоватый цвет вследствие образования меланоидинов и выраженный 
привкус пастеризации.
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Значительно меньшие физико-химические изменения молоко пре-
терпевает в процессе ультравысокотемпературной стерилизации (УВ) при 
температуре 135–145°С с выдержкой 2–4 с. С повышением температуры 
микроорганизмы погибают быстрее, чем происходят физико-химические 
изменения компонентов молока. Эффективность стерилизации опреде-
ляется логарифмом отношения конечной концентрации спор к началь-

ной. При использовании УВТ-режима стерилизованное молоко имеет бе-
лый цвет и не приобретает ярко выраженных вкуса и запаха кипяченого 
молока.

4. ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА 
КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

4.1. Характеристика биохимических процессов, 
происходящих при производстве кисломолочных 

продуктов

По характеру сквашивания молока диетические кисломолочные про-
дукты условно делят на две группы: полученные в результате только мо-

Рис. 1. Схема работы пароконтактной стерилизационной установки
1 – уравнительный бак; 2, 15 – центробежные насосы; 3,5 – пластинчатые подогре-
ватели; 4 и 16 – пластинчатые охладители; 6 – насос высокого давления; 7 – инжек-
тор; 8 – выдерживатель; 9 – обратный клапан; 10 – вакуум-камера для стерилизо-
ванного молока; 11 – насос для стерилизованного молока; 12 – гомогенизатор; 13 
– охладитель стерилизованного молока; 14 – вакуум-камера для стерилизованного 
молока, возвращаемого для повторной стерилизации.
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лочнокислого брожения (простокваши, ацидофильное молоко, йогурт) и 
смешанного – молочнокислого и спиртового (кефир, кумыс).

При молочнокислом брожении на молочный сахар воздействует фер-
мент лактаза, выделяемый молочнокислыми бактериями. На первой ста-
дии брожения молекула лактозы расщепляется на две молекулы моно-
сахаридов – глюкозу и галактозу.

В результате ферментативных превращений из глюкозы и галактозы 
вначале образуется пировиноградная кислота, которая под действием 
фермента кодегидразы затем восстанавливается до молочной кислоты.

В результате побочных процессов, протекающих одновременно с мо-
лочнокислым брожением, из лактозы образуются некоторые летучие кис-
лоты, углекислый газ и др. Под действием ароматообразующих бактерий 
молочный сахар разлагается, образуя диацетил, придающий продукту 
специфический запах.

В ходе молочнокислого брожения на образование молочной кислоты, 
диацетила и других веществ расходуется 20–25% всей содержащейся в 
молоке лактозы. Остальное количество ее поступает в организм человека 
и потребляется в процессе жизнедеятельности молочнокислой микро-
флоры кишечника.

При смешанном брожении на лактозу воздействуют ферменты мо-
лочнокислых бактерий и молочных дрожжей. Молочный сахар вначале 
также расщепляется на глюкозу и галактозу, из которых образуется пи-
ровиноградная кислота. Под действием ферментов молочнокислых бак-
терий часть пировиноградной кислоты восстанавливается до молочной 
кислоты, а другая под действием фермента карбоксилазы, содержаще-
гося в клетках молочных дрожжей, расщепляется на уксусный альдегид 
и углекислый газ:

СН3СОСООН → СН3СОН + С02
Уксусный альдегид восстанавливается в этиловый спирт:
СН3СОН + 2Н → С2Н6О
В общем виде спиртовое брожение можно представить так:
С12Н22О11 + Н20 = 4С2НбО + 4С02
Образующаяся в процессе молочнокислого и смешанного броже-

ния молочная кислота взаимодействует с казеинаткальцийфосфатным 
комплексом молока; при этом снижается его отрицательный заряд и от-
щепляется кальций. В результате частицы казеина теряют устойчивость, 
агрегируют и коагулируют.

Вследствие биохимических процессов кисломолочные напитки усва-
иваются значительно легче и быстрее, чем обычное молоко. Например, 
за 3 ч. молоко усваивается организмом на 44%, а простокваша – на 95,5%. 
Это происходит благодаря частичной пептонизации белков молока с по-
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лучением легкоусвояемых простых веществ. Образующиеся молочная 
кислота, углекислый газ, спирт вызывают интенсивное выделение соков и 
ферментов, ускоряющих усвоение.

4.2. Технология производства жидких кисломолочных 
продуктов

Общим в производстве всех кисломолочных напитков является сква-
шивание подготовленного молока заквасками и, при необходимости, 
созревание. Специфика производства отдельных продуктов различается 
лишь температурными режимами некоторых операций, применением 
заквасок разного состава и внесением наполнителей.

Долгое время все кисломолочные напитки вырабатывались термо-
статным методом, при котором заквашенное молоко разливают в мелкую 
тару и сквашивают при оптимальных для каждого продукта температурах 
в термостатной камере. После образования сгустка продукт направляют в 
холодильную камеру, где он охлаждается и при необходимости выдержи-
вается некоторое время для созревания.

В соответствии с резервуарным методом (М.Г. Демуров) сквашивание 
и созревание продукта проводится в резервуарах с перемешиванием. Это 
сокращает производственные площади и затраты труда.

Для производства диетических кисломолочных напитков использует-
ся молоко не ниже второго сорта, кислотностью не выше 19°Т, а сливок 
– кислотностью плазмы не выше 24°Т.

Нормализованное молоко пастеризуют при температурах 85–87°С с 
выдержкой 5–10 мин. или 90–92°С с выдержкой 2–3 с. для более полно-
го уничтожения микрофлоры, разрушения ферментов, активизации раз-
вития микрофлоры закваски, улучшения консистенции продукта. В этих 
условиях происходит денатурация сывороточных белков, вследствие чего 
повышаются гидратационные свойства казеина и его способность к об-
разованию более плотного сгустка, хорошо удерживающего сыворотку. 
Этому способствует участие денатурированных сывороточных белков в 
образовании структуры молочного сгустка.

Тепловая обработка обычно совмещается с гомогенизацией молока 
при температуре 60–70°С и давлении 12,5–17,5 МПа, которая обеспечива-
ет получение более однородной и плотной консистенции, а в размешан-
ном состоянии – более вязкой, предупреждает отстой сливок при лучшем 
удержании сыворотки. В производстве кисломолочных напитков гомоге-
низация обязательна, так как отстой сливок неизбежен при длительных 
процессах сквашивания и охлаждения.
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Затем молоко охлаждается до оптимальной температуры сквашива-
ния, и в него немедленно вносят закваску, чтобы предотвратить развитие 
посторонней микрофлоры. Закваску обычно вносят в смеситель с помо-
щью дозатора.

При выработке кисломолочных продуктов применяют молочнокис-
лые стрептококки: мезофильные (Lc. lactis) с оптимальной температурой 
развития 30–35°С и термофильные (Str. termophilus) с оптимальной тем-
пературой развития 40–45°С.

Чтобы придать сгустку сметанообразную консистенцию, в закваску 
вводят сливочный стрептококк (Lc. cremoris), оптимальная температура 
развития которого 30°С. В состав некоторых заквасок входят аромато- 
образующие стрептококки (Str. citrovorus, Str. paracitrovorus, Lc. 
diacetilactis, Lc. lactis subsp. acetoinicus, Lc. lactis subsp. diacetilactis), энте-
рококки. В процессе своей жизнедеятельности, кроме молочной кислоты, 
они образуют летучие кислоты, углекислый газ, спирты, эфиры, диацетил, 
сообщающие продукту специфический запах, придающие определенные 
свойства консистенции. Эти микроорганизмы способны к биосинтезу ви-
таминов, аминокислот, углеродсодержащих полимеров.

Комбинацией заквасок придают определенные качества кисломо-
лочному продукту. Оптимальная температура для их развития является 
25–30°С. Микроорганизмы могут повысить кислотность в напитке до 80–
120°Т.

Более сильными кислотообразователями являются молочнокислые 
палочки. Из них в производстве заквасок широко применяются болгар-
ская палочка (L. bulgaricum) и ацидофильная (L. acidophilum) и др. с оп-
тимальной температурой развития 40–45°С и предельной кислотностью 
сквашивания молока до 200–300°Т.

Состав заквасок некоторых кисломолочных напитков включает молоч-
ные дрожжи, обеспечивающие спиртовое брожение, в результате кото-
рого напитки приобретают слегка острый, щиплющий вкус и пенистую 
консистенцию.

Качество кисломолочных напитков в значительной мере зависит от ка-
чества применяемой закваски. Она должна иметь плотный однородный 
сгусток, приятный вкус и запах, оптимальную кислотность (стрептококко-
вых – не выше 80°Т, палочковидных – не выше 100°Т). При повышенной 
кислотности активность закваски снижается, что увеличивает продолжи-
тельность свертывания молока и ухудшает качество готового продукта. 
Закваску вносят в зависимости от ее активности в количестве от 1 до 5%.

Молоко сквашивается при температуре заквашивания до образования 
нежного, достаточно плотного сгустка, без признаков отделения сыворот-
ки, и до кислотности несколько ниже, чем в готовом продукте.
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По окончании сквашивания продукт немедленно охлаждается. При 
термостатном способе его направляют в холодильную камеру, где он ох-
лаждается до температуры 6–8°С. Перемещать продукт следует осторож-
но, чтобы не допустить нарушения нежного сгустка. Сгусток, полученный 
резервуарным способом, при легком перемешивании охлаждают в той 
же емкости подачей ледяной воды в рубашку резервуара. При этом не-
сколько изменяются свойства образовавшегося сгустка.

Молочнокислый процесс с понижением температуры ослабевает, 
протекает медленно, и постепенно достигается оптимальная кислотность 
для данного вида продукта, а при 8–10°С кислотообразование практиче-
ски прекращается. Происходит также набухание белков, что ведет к свя-
зыванию и уменьшению свободной влаги, уплотнению сгустка.

Продукты смешанного брожения (кефир, кумыс, ацидофильно-
дрожжевое молоко) после охлаждения подвергают созреванию в хо-
лодильных камерах (при термостатном способе) или резервуарах. При 
этом молочнокислый процесс затухает, активизируются дрожжи в кис-
лой среде, происходит спиртовое брожение с накоплением спирта, ди-
оксида углерода и др., придающих этим напиткам специфические свой-
ства. Созревание продукта в резервуарах длится в зависимости от вида 
продукта от 12 ч. до 3 суток при температуре 8–10°С. После созревания 
его разливают и отправляют на хранение в холодильные камеры.

С целью лучшего использования производственных площадей в неко-
торых странах (Болгарии, Венгрии и др.) сквашивание и охлаждение кис-
ломолочных напитков осуществляются в одной камере путем изменения 
в ней температуры воздуха.

Хранение до реализации диетических кисломолочных напитков про-
водят в холодильных камерах при температуре от 0 до 6°С и влажности 
85–90% в условиях строгого санитарно-гигиенического режима. Их выпу-
скают с предприятий при температуре не выше 8°С после проверки физи-
ко-химических и органолептических показателей каждой партии продукта.

Кефир – продукт смешанного молочнокислого и спиртового броже-
ния. Благодаря высоким вкусовым и диетическим свойствам завоевал 
огромную популярность и является наиболее распространенным из ди-
етических кисломолочных продуктов. Наличие в продукте небольшого 
количества спирта (0,1–0,3%) усиливает перистальтику кишечника и уско-
ряет его усвоение.

Кефир вырабатывают термостатным и резервуарным способами. Что-
бы получить достаточно прочный сгусток при выработке кефира резерву-
арным способом, следует использовать молоко с плотностью не менее  
1 028 кг/м3. При производстве кефира обязательна гомогенизация моло-
ка.
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При производстве кефира термостатным способом после розлива за-
квашенного молока сквашивание проводится в термостатных камерах 
летом при температуре 17–20°С, зимой – при 22–25°С в течение 8–12 
ч. до кислотности сгустка 75–80°Т. Затем продукт подвергается созре-
ванию в этих же камерах при пониженных температурах 14–16°С или 
в холодильных камерах при 8°С в процессе медленного охлаждения. 
При созревании почти затухает молочнокислое брожение и происходит 
спиртовое.

При производстве кефира резервуарным способом заквашенное мо-
локо после тщательного перемешивания сквашивается в резервуарах при 
температуре 20–25°С в течение 10–12 ч. до кислотности 90–100°Т и не-
обходимой вязкости сгустка (скорость вытекания сгустка из прибора ВКН 
должна быть 20–30 с.). Затем его перемешивают до гомогенной конси-
стенции с одновременным охлаждением до 16°С подачей ледяной воды 
в рубашку резервуара, потом медленно – до 10–12°С в течение 4–6 ч., в 
состоянии покоя происходит созревание кефира. Накапливаются продук-
ты спиртового брожения, набухают белки, происходит их частичный ги-
дролиз с образованием пептонов, количество которых возрастает с уве-
личением продолжительности созревания кефира. Созревание длится не 
менее 12 ч. Готовый продукт разливают в бутылки и пакеты и направляют 
в холодильную камеру для окончательного охлаждения до 6–8°С. В сред-
нем весь цикл производства кефира продолжается более 24 ч.

Ряженка вырабатывается из нормализованного молока, при скваши-
вании закваской, содержащей молочнокислые термофильные стрепто-
кокки, однако в нее могут быть добавлены и молочнокислые палочки.

Молоко гомогенизируют, пастеризуют при температуре не ниже 95°С 
в течение 3–4 часов, охлаждают и заквашивают. Готовый продукт должен 
иметь плотный сгусток, допускается наличие молочной пенки, вкус кис-
ломолочный с выраженным привкусом пастеризованного молока, цвет 
кремовый с буроватым оттенком, кислотностью 70–110°Т.

Простокваша известна с давних времен и является наиболее распро-
страненным кисломолочным продуктом. При выработке резервуарным 
способом – нарушенный сгусток сметанообразной консистенции. Для 
уплотнения сгустка можно вносить стабилизаторы (желатин и др.). Просток-
ваша слоеная состоит из равных слоев джема или варенья, расположенных 
на дне баночки, и плотного сгустка простокваши, находящегося сверху.

Все виды простокваши вырабатывают термостатным способом, за ис-
ключением ряженки и варенца, которые можно изготовлять также резер-
вуарным способом. Молоко для ряженки и варенца выдерживают при 
92–98°С 3–4 ч. для придания ему интенсивно-буроватого оттенка, вкуса и 
запаха топленого молока.
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4.3. Технология производства сметаны

Технология получения сметаны состоит из операций нормализации 
сливок, пастеризации и гомогенизации их, охлаждения до температуры 
заквашивания и сквашивания, охлаждения и созревания. Большинство 
операций – общие для всех видов сметаны, но имеются различия в усло-
виях обработки сливок, сквашивания, применяемых заквасок и др.

Сметану вырабатывают термостатным и резервуарным способами по 
традиционной схеме и с предварительным созреванием сливок перед 
сквашиванием. В настоящее время сметану изготовляют преимуществен-
но более экономичным резервуарным способом. Однако вследствие 
неизбежных механических воздействий на сгусток сметаны при разме-
шивании и последующей операции фасования происходит заметное раз-
рушение его структуры, что разжижает продукт, изменяет его структурно-
вязкостные показатели.

Для получения сметаны стандартной жирности сливки нормализуют 
по жиру с учетом нормы вносимой закваски и вида молока (цельное или 
обезжиренное). Если при выработке сметаны используют добавки и на-
полнители, массовую долю жира в нормализованных сливках устанавли-
вают с учетом их массы и жирности.

Сметану вырабатывают только из пастеризованных сливок, чтобы 
обеспечить высокие санитарно-гигиенические свойства, улучшение кон-
систенции, стойкость при хранении. Оптимальным режимом пастериза-
ции сливок при выработке сметаны, обеспечивающим эффективность 
пастеризации 99,99%, является температура 85°С и 92–95°С с выдержкой 
15–20 с. Для бактериально загрязненных сливок второго сорта применя-
ют более жесткий режим пастеризации – температура не ниже 93–96°С и 
выдержка 10–20 мин.

Тепловую обработку сливок осуществляют в пластинчатых пастери-
зационно-охладительных установках, обеспечивающих автоматический 
контроль и регулирование температурных режимов.

Для получения однородной и густой сметаны, прочно удерживающей 
влагу, сливки перед заквашиванием необходимо гомогенизировать. В не-
гомогенизированных сливках жировые шарики распределяются в белко-
вой структуре геля беспорядочно, в гомогенизированных – равномерно.

Оптимальными режимами гомогенизации сливок в производстве сме-
таны 25%-ной и 30%-ной жирности являются температура 70°С и давление 
10 МПа, сметаны 10, 15 и 20%-ной жирности – 14–18 Мпа. Чем выше кон-
центрация жира в сметане, тем ниже оптимальное давление гомогениза-
ции. Сметана, изготовленная при оптимальных режимах гомогенизации 
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сливок, имеет наиболее высокие показатели плотности, пластичности, 
структурно-механических свойств, ее сгусток прочно удерживает влагу.

В производстве сметаны сливки рекомендуется гомогенизировать по-
сле пастеризации, хотя имеется опасность повторного обсеменения сли-
вок в процессе гомогенизации. Поэтому необходимо установить строгий 
санитарно-гигиенический контроль гомогенизатора и молокопровода. 
Такая последовательность операций обусловлена тем, что в процессе 
гомогенизации снижается стабильность белковой фазы, поэтому при по-
следующей пастеризации могут образовываться хлопья белка в сливках и 
крупитчатая консистенция в сметане.

Технологическая инструкция рекомендует сначала проводить гомоге-
низацию, а затем пастеризацию, чтобы обеспечить высокое санитарно-
гигиеническое состояние сливок. Выбор последовательности операций 
гомогенизации и пастеризации зависит от качества исходного сырья, са-
нитарно-гигиенических условий производства и применяемого оборудо-
вания.

После пастеризации и гомогенизации сливки охлаждают до темпера-
туры заквашивания (18–22°С летом, 22–23°С зимой) и направляют в ре-
зервуары для заквашивания. Повышение температуры сквашивания до 
25–27°С интенсифицирует процесс, но поверхность продукта может по-
терять глянцевитость, значительно изменяются процессы отвердевания 
жировой дисперсии, играющие важную роль в получении более плотной 
и густой сметаны.

Количество вносимой закваски (от 0,5 до 5%), качественный ее состав 
и активность значительно влияют на продолжительность сквашивания и 
качество сметаны.

Для производства сметаны используют многоштаммовые закваски, 
приготовленные на чистых культурах гомо- и гетероферментативных 
мезофильных молочнокислых стрептококков – Lc. lactis, Lc. cremoris, Lc 
diacetilactis, Lc. lactis subsp. diacetilactis или Lc. acetoinicus, а для ацидо-
фильной сметаны – ацидофильной палочки и ароматообразующего мо-
лочнокислого стрептококка.

Для сметаны, не предназначенной для длительного хранения, подби-
рают бактериальную закваску, протеолитически активную и создающую 
аромат, но липолитически не активную.

Сметану для длительного хранения изготовляют на закваске из про-
теолитически и липолитически неактивных или слабоактивных штаммов. 
В закваску входят Lc. lactis 775, Lc. lactis 871 и Lc. diacetilactis 1506. При 
этом сметана сохраняется без снижения качества в течение 6 мес. при 
температуре от 0 до 2°С.
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Чем выше активность закваски и энергия ее кислотообразования, тем 
меньше продолжительность сквашивания и плотнее сгусток, выше его 
тиксотропные показатели, вкусовые качества и стойкость сметаны при 
хранении.

Применяется бактериальный концентрат, выращенный на специаль-
ных средах и подвергнутый сублимационной сушке, в котором в 10–100 
раз больше бактериальных клеток, чем в сухом, кроме того, его можно 
сразу использовать без пересадок для приготовления производственной 
закваски.

В последнее время широко употребляется закваска, приготовленная 
на стерилизованном молоке с беспересадочным культивированием ми-
крофлоры. При этом исключается опасность заражения заквасок посто-
ронней микрофлорой при пересадках и бактериофагом, значительно по-
вышается активность их микрофлоры, что снижает расход заквасок в 3–4 
раза; улучшаются консистенция, вкусовые качества и стойкость продукта. 
Оптимальная доза такой закваски, полученной на стерилизованном мо-
локе беспересадочным способом, составляет 1,5% массы сливок.

В целях усиления протеолитических свойств закваски, интенсифика-
ции кислотообразования рекомендуется добавлять биопрепарат субли-
мационной сушки в количестве 0,1 и 0,05% массы сливок вместе с 1,5% за-
кваски на стерилизованном молоке. Добавление биопрепарата в малых 
дозах способствует улучшению азотистого питания бактериальных клеток 
за счет дополнительного введения аминокислот, азотистых веществ.

Добавление биопрепарата следует рекомендовать только для смета-
ны, не предназначенной для длительного хранения. Во время хранения 
биопрепарат будет интенсифицировать протеолиз белков и вызывать 
порчу сметаны.

В промышленности применяют три основных способа внесения заква-
ски для сквашивания сливок: после заполнения емкости сливками, до ее 
заполнения, одновременно с подачей сливок в емкость.

После внесения закваски в течение первых 3 ч. сливки тщательно 
перемешивают через каждый час, а затем оставляют в покое до конца 
сквашивания.

Сквашивание сливок продолжается 9–16 ч. в зависимости от активно-
сти закваски и температуры сквашивания.

Охлаждение сметаны в период максимальной скорости размножения 
молочнокислой микрофлоры закваски (логарифмическая фаза), что соот-
ветствует кислотности 30–35°Т, способствует более интенсивному даль-
нейшему нарастанию кислотности и получению плотного сгустка кислот-
ностью 60–67°Т с более высокой дисперсностью белковых частиц. Это 
легло в основу разработки ступенчатого режима получения кисломолоч-
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ного сгустка: сквашивание на первой ступени при температуре 30–31°С до 
кислотности 30–35°Т, охлаждение до температуры 8–10°С, досквашива-
ние при этой температуре до кислотности 60–85°Т и нагревание сквашен-
ных сливок в целях образования сгустка.

В формировании консистенции сметаны до 30%-ной жирности основ-
ную роль играет коагуляция белков, а в структурировании сметаны более 
высокой жирности консистенция формируется за счет физико-химиче-
ских процессов жировой фазы.

После сквашивания сметану фасуют в крупную тару (металлические 
широкогорлые фляги, деревянные бочки массой нетто не выше 50 кг) 
и мелкую (стеклянные баночки, полиэтиленовые пакеты, картонные и 
пластмассовые стаканчики). Фасование сметаны в мелкую тару на специ-
альных автоматах или полуавтоматах более удобно и составляет около 
70% в общем объеме производимой продукции. Сметана как полиди-
сперсная структурированная система не обладает достаточно прочными 
связями и при механическом воздействии разжижается. Поэтому жела-
тельно направлять сметану на фасование самотеком, применять меха-
низмы, которые создают минимальное воздействие на ее структуру, или 
фасовать недосквашенной.

Чтобы сметана приобрела плотную консистенцию, ее немедленно по-
сле фасования направляют в холодильные камеры с температурой 2–8°С, 
где она охлаждается и созревает.

Продолжительность хранения сметаны при температуре не выше 8°С 
– не более 72 ч.

4.4. Технология производства творога

По методу образования сгустка различают два способа производства 
творога: кислотный и сычужно-кислотный. В зависимости от метода нор-
мализации по жиру традиционным и раздельным способом.

При традиционном способе производства в качестве сырья использу-
ют доброкачественное свежее молоко цельное и при раздельном спосо-
бе обезжиренное молоко кислотностью не выше 20°Т. По жиру молоко 
нормализуют с учетом содержания в нем белка.

Нормализованное и очищенное молоко направляют на пастеризацию 
при 70–80°С с выдержкой 20–30 с.

Кислотный способ основывается только на кислотной коагуляции бел-
ков путем сквашивания молока молочнокислыми бактериями с после-
дующим нагреванием сгустка для удаления излишней сыворотки. Таким 
способом изготовляется творог нежирный и пониженной жирности, так 
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как при нагревании сгустка происходят значительные потери жира в сы-
воротку. Кроме того, этот способ обеспечивает выработку нежирного тво-
рога более нежной консистенции.

При кислотно-сычужном способе свертывания молока сгусток форми-
руется комбинированным воздействием сычужного фермента и молоч-
ной кислоты.

Кислотно-сычужным способом изготовляют жирный, при этом умень-
шается отход жира в сыворотку. При кислотном свертывании кальциевые 
соли отходят в сыворотку, а при кислотно-сычужном сохраняются в сгуст-
ке. Это необходимо учитывать при производстве творога для детей, кото-
рым необходим кальций для костеобразования.

Г.Н. Мохно было предложено температуру пастеризации смеси для 
творога повысить до 90°С, чтобы полностью осадить сывороточные белки 
и повысить выход творога на 20–25%; при этом не возникает трудностей 
при отделении сыворотки от сгустка.

Пастеризованное молоко охлаждают до температуры сквашивания (в 
теплое время года – до 28–30, в холодное – до 30–32°С) и направляют в 
специальные ванны для выработки творога. Закваску для производства 
творога изготовляют на чистых культурах мезофильных молочнокислых 
стрептококков и вносят в молоко в количестве от 1 до 5%. Некоторые спе-
циалисты рекомендуют вводить в закваску Lc. acetoinicus. Продолжитель-
ность сквашивания после внесения закваски составляет 6–8 ч.

При ускоренном способе сквашивания в молоко вносят 2,5% заква-
ски, приготовленной на культурах мезофильного стрептококка, и 2,5% – 
на культурах термофильного молочнокислого стрептококка. Температура 
сквашивания при ускоренном способе повышается в теплое время года 
до 35, в холодное – до 38°С. Продолжительность сквашивания молока со-
кращается на 2–3,5 ч., при этом выделение сыворотки из сгусткa проис-
ходит более интенсивно.

При кислотно-сычужном способе производства творога после внесе-
ния закваски добавляют 40%-ный раствор хлорида кальция (из расчета 
400 г безводной соли на 1 т молока), приготовленного на кипяченой и 
охлажденной до 40–45°С воде.

Немедленно после этого в молоко в виде 1%-ного раствора вносят сы-
чужный фермент или пепсин из расчета 1 г на 1 т молока. Сычужный фер-
мент растворяют в кипяченой и охлажденной до 35°С воде. Раствор пеп-
сина с целью повышения его активности готовят на кислой осветленной 
сыворотке за 5–8 ч. до использования. Для ускорения оборачиваемости 
творожных ванн молоко сквашивают до кислотности 32–35°Т в резерву-
арах, а затем перекачивают в творожные ванны и вносят хлорид кальция 
и фермент.
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Готовность сгустка определяют по его кислотности (для жирного и по-
лужирного творога она должна быть 58–60, для нежирного – 75–80°Т) и 
визуально – сгусток должен быть плотным, иметь ровные гладкие края на 
изломе с выделением прозрачной зеленоватой сыворотки. Если сгусток 
не готов, излом будет дряблым, расползающимся, с выделением мутной 
сыворотки. Важно правильно определить конец сквашивания, так как 
при недосквашенном сгустке много белковой пыли отходит в сыворотку, 
а при переквашенном – получается излишне кислый творог мажущейся 
консистенции.

Чтобы ускорить выделение сыворотки, готовый сгусток разрезают спе-
циальными проволочными ножами на кубики с размером граней 2 см. 
При кислотном методе разрезанный сгусток подогревают до 36–38°С для 
интенсификации выделения сыворотки и выдерживают 15–20 мин., по-
сле чего ее удаляют. При сычужно-кислотном – разрезанный сгусток без 
подогрева оставляют в покое на 40–60 мин. для интенсивного выделения 
сыворотки.

Для дальнейшего отделения сыворотки сгусток подвергают само-
прессованию и прессованию. Для этого его разливают в бязевые или 
лавсановые мешки по 7–9 кг (на 70% вместимости мешка), которые 
завязывают и помещают несколькими рядами в пресс-тележку. Под 

Рис. 2. Схема поточной линии производства творога раздельным способом
1 и 7 – емкости; 2 – насос для молока; 3 – пластинчатый пастеризатор; 4 – сепара-
тор-сливкоотделитель; 5 – насос для сливок; 6 – пластинчатый пастеризатор-охла-
дитель для сливок; 8 – дозирующий насос; 9 – заквасочник; 10 – емкостный аппарат 
для сквашивания; 11 – мембранный насос; 12 – пластинчатый теплообменник; 13 
– сепаратор-творогоотделитель; 14 – приемник; 15 – насос для творога; 16 – охла-
дитель для творога; 17 – смеситель.
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воздействием собственной массы из сгустка выделяется сыворотка. 
Самопрессование происходит в цехе при температуре не выше 16°С и 
продолжается не менее 1 ч. Окончание самопрессования определяется 
визуально, по поверхности сгустка, которая теряет блеск и становится 
матовой. Затем творог под давлением прессуют до готовности. В про-
цессе прессования мешочки с творогом несколько раз встряхивают и 
перекладывают. Во избежание повышения кислотности прессование 
необходимо проводить в помещениях с температурой воздуха 3–6°С, 
а по его окончании немедленно направлять творог на охлаждение до 
температуры не выше 8°С в охладители различных конструкций (наи-
более совершенным из них является двухцилиндровый).

Полученный сгусток тщательно перемешивается и насосом подается 
в пластинчатый теплообменник, где вначале подогревается до темпера-
туры 60–62°С, а затем охлаждается до 28–32°С, благодаря чему он лучше 
разделяется на белковую часть и сыворотку. Из теплообменника сгусток 
под давлением подается в сепаратор творогоизготовителя, где разделяет-
ся на сыворотку и творог.

Охлажденный творог направляют в месильную машину, куда дози-
рующим насосом подаются пастеризованные охлажденные сливки, все 
тщательно перемешивается. Готовый творог фасуют на автоматах и на-
правляют в камеру для хранения.

Термины и определения
Айран – кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного 

(молочнокислого и спиртового) брожения с использованием заквасочных 
микроорганизмов (термофильных молочнокислых стрептококков, бол-
гарской молочнокислой палочки) и дрожжей с добавлением воды, пова-
ренной соли или без их добавления.

Варенец – кисломолочный продукт, произведенный путем скваши-
вания молока и (или) молочных продуктов, предварительно стерилизо-
ванных или подвергнутых иной термической обработке при температуре 
97±2°С с использованием заквасочных микроорганизмов (термофильных 
молочнокислых стрептококков) до достижения характерных органолеп-
тических свойств.

Восстановленное молоко – молочный продукт, расфасованный в по-
требительскую тару, или сырье для производства продуктов переработки 
молока, кроме питьевого молока, произведенные из концентрирован-
ных, или сгущенных, или сухих молочных продуктов и воды.
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Вторичное молочное сырье – побочный продукт переработки моло-
ка, молочный продукт, молочный составной продукт, молокосодержа-
щий продукт с частично утраченными идентификационными признаками 
или потребительскими свойствами (в том числе продукты, отозванные в 
пределах их сроков годности, соответствующие предъявляемым к про-
довольственному сырью требованиям безопасности), предназначенные 
для использования после переработки.

Закваски для производства продуктов переработки молока – специ-
ально подобранные и используемые для производства продуктов пере-
работки молока непатогенные, нетоксигенные микроорганизмы и (или) 
ассоциации микроорганизмов (преимущественно молочнокислых).

Кефир – кисломолочный продукт, произведенный путем смешанно-
го (молочнокислого и спиртового) брожения с использованием закваски, 
приготовленной на кефирных грибках, без добавления чистых культур 
молочнокислых микроорганизмов и дрожжей.

Кисломолочный продукт – молочный продукт или молочный состав-
ной продукт, который произведен способом, приводящим к снижению 
показателя активной кислотности (pH), повышению показателя кислотно-
сти и коагуляции молочного белка, сквашивания молока, и (или) молоч-
ных продуктов, и (или) их смесей с немолочными компонентами, которые 
вводятся не в целях замены составных частей молока (до или после сква-
шивания), или без добавления указанных компонентов с использованием 
заквасочных микроорганизмов и содержат живые заквасочные микроор-
ганизмы.

Кислосливочное масло – сливочное масло, произведенное из пасте-
ризованных сливок с использованием молочнокислых микроорганизмов.

Кумыс – кисломолочный продукт, произведенный путем смешанного 
(молочнокислого и спиртового) брожения кобыльего молока с использо-
ванием заквасочных микроорганизмов (болгарской и ацидофильной мо-
лочнокислых палочек) и дрожжей.

Кумысный продукт – кисломолочный продукт, произведенный из ко-
ровьего молока в соответствии с технологией производства кумыса.

Масло из коровьего молока – молочный продукт или молочный со-
ставной продукт на эмульсионной жировой основе, преобладающей со-
ставной частью которой является молочный жир, который произведен 
из коровьего молока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов 
переработки молока путем отделения от них жировой фазы и равномер-
ного распределения в ней молочной плазмы.

Мечниковская простокваша – кисломолочный продукт, произведен-
ный с использованием заквасочных микроорганизмов (термофильных 
молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки).
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Молоко – продукт нормальной физиологической секреции молочных 
желез сельскохозяйственных животных, полученный от одного или не-
скольких животных в период лактации при одном и более доении, без 
каких-либо добавлений к этому продукту или извлечений каких-либо ве-
ществ из него.

Молокосодержащий продукт – пищевой продукт, произведенный из 
молока, и (или) его составных частей, и (или) молочных продуктов, и (или) 
побочных продуктов переработки молока и немолочных компонентов, 
по технологии, предусматривающей возможность замещения молочного 
жира в количестве не более 50 процентов от жировой фазы исключитель-
но заменителем молочного жира и допускающей использование белка 
немолочного происхождения не в целях замены молочного белка, с мас-
совой долей сухих веществ молока в сухих веществах готового продукта 
не менее 20 процентов.

Молочная продукция – продукты переработки молока, включаю-
щие в себя молочный продукт, молочный составной продукт, молокосо-
держащий продукт, побочный продукт переработки молока, продукция 
детского питания на молочной основе, адаптированные или частично 
адаптированные начальные или последующие молочные смеси (в том 
числе сухие), сухие кисломолочные смеси, молочные напитки (в том чис-
ле сухие) для питания детей раннего возраста, молочные каши, готовые 
к употреблению, и молочные каши сухие (восстанавливаемые до готов-
ности в домашних условиях питьевой водой) для питания детей раннего 
возраста.

Молочная сыворотка подсырная, творожная или казеиновая – по-
бочный продукт переработки молока, полученный при производстве 
сыра (подсырная сыворотка), творога (творожная сыворотка) или казеина 
(казеиновая сыворотка).

Молочный жир – молочный продукт, в котором массовая доля молоч-
ного жира составляет не менее 99,8 процента, который имеет нейтраль-
ные вкус и запах и производится из молока и (или) молочных продуктов 
путем удаления молочной плазмы.

Молочный напиток – молочный или молочный составной продукт, 
произведенный из молока и (или) составных частей молока, и (или) мо-
лочных продуктов, в том числе из концентрированных и (или) сгущенных, 
и (или) сухих молочных продуктов и воды, с добавлением или без добав-
ления других молочных продуктов или немолочных компонентов не в це-
лях замены составных частей молока, с массовой долей молочного белка 
не менее 2,6 процента и с массовой долей сухих обезжиренных веществ 
молока не менее 7,4 процента (для молочного продукта).
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Молочный продукт – пищевой продукт, который произведен из моло-
ка и (или) его составных частей, и (или) молочных продуктов, с добавле-
нием или без добавления побочных продуктов переработки молока (за 
исключением побочных продуктов переработки молока, полученных при 
производстве молокосодержащих продуктов) без использования немо-
лочного жира и немолочного белка и в составе которого могут содержать-
ся функционально необходимые для переработки молока компоненты.

Молочный сахар – продукт переработки молока, произведенный из 
молочной сыворотки или ультрафильтрата молочной сыворотки путем 
концентрирования, кристаллизации и сушки лактозы.

Молочный составной продукт – пищевой продукт, произведенный из 
молока и (или) его составных частей, и (или) молочных продуктов с добав-
лением или без добавления побочных продуктов переработки молока (за 
исключением побочных продуктов переработки молока, полученных при 
производстве молокосодержащих продуктов) и немолочных компонентов 
(за исключением жиров немолочного происхождения, вводимых в состав 
как самостоятельный ингредиент (не распространяется на молочную про-
дукцию для питания детей раннего возраста, при производстве которой 
используются жиры немолочного происхождения), которые добавляются 
не в целях замены составных частей молока. При этом в готовом продукте 
составных частей молока должно быть более 50 процентов, в мороженом 
и сладких продуктах переработки молока – более 40 процентов.

Национальный молочный продукт – молочный продукт, имеющий 
наименование, исторически сложившееся на территории государства 
– члена Таможенного союза и Единого экономического пространства, 
определяемое особенностями технологии его производства, сырьем, со-
ставом используемой при его производстве закваски и (или) наименова-
нием географического объекта (места распространения соответствующе-
го молочного продукта).

Немолочные компоненты – пищевые продукты, которые добавляют-
ся к продуктам переработки молока, или пищевые добавки, или витами-
ны, или микро- и макроэлементы, или белки, или жиры, или углеводы 
немолочного происхождения.

Нормализованное молоко – сырье для производства продуктов пере-
работки молока, в котором массовые доли молочного жира и молочного 
белка и (или) сухих обезжиренных веществ молока либо их соотношения 
приведены в соответствие с показателями стандарта или технического 
документа изготовителя, в соответствии с которым производится продукт 
переработки молока.
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Обезжиренное молоко – сырье для производства продуктов перера-
ботки молока с массовой долей молочного жира менее 0,5 процента, по-
лученное в результате отделения молочного жира от молока.

Обогащенное молоко – сырье или питьевое молоко, в которое для 
повышения пищевой ценности продукта по сравнению с естественным 
(исходным) содержанием введены дополнительно, отдельно или в ком-
плексе молочный белок, витамины, микро- и макроэлементы, пищевые 
волокна, полиненасыщенные жирные кислоты, фосфолипиды, пребиоти-
ки.

Пастеризованное, стерилизованное, ультрапастеризованное, ультра-
высокотемпературнообработанное молоко – молоко, подвергнутое тер-
мической обработке в целях соблюдения установленных требований на-
стоящего технического регламента к микробиологическим показателям 
безопасности.

Пахта – побочный продукт переработки молока, полученный при про-
изводстве масла из коровьего молока.

Питьевое молоко – молоко цельное, обезжиренное, нормализован-
ное, обогащенное – молочный продукт с массовой долей молочного 
жира менее 10 процентов, подвергнутый термической обработке, как ми-
нимум пастеризации, без добавления сухих молочных продуктов и воды, 
расфасованный в потребительскую тару.

Питьевые сливки – сливки, подвергнутые термической обработке, как 
минимум пастеризации, и расфасованные в потребительскую тару.

Простокваша – кисломолочный продукт, произведенный с использо-
ванием заквасочных микроорганизмов (лактококков и (или) термофиль-
ных молочнокислых стрептококков).

Ряженка – кисломолочный продукт, произведенный путем сквашива-
ния топленого молока с добавлением или без добавления молочных про-
дуктов с использованием заквасочных микроорганизмов (термофильных 
молочнокислых стрептококков) с добавлением или без добавления бол-
гарской молочнокислой палочки.

Сквашенный продукт – молочный продукт или молочный составной 
продукт, термически обработанный после сквашивания, или молокосо-
держащий продукт, произведенный в соответствии с технологией произ-
водства кисломолочного продукта, с сохранением вида и состава микро-
флоры закваски, определяющий вид соответствующего кисломолочного 
продукта и имеющий сходные с ним органолептические и физико-хими-
ческие свойства.

Сладкосливочная масляная паста – масляная паста, произведенная 
из пастеризованных сливок.
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Сладкосливочное масло – сливочное масло, произведенное из пасте-
ризованных сливок.

Сливки – молочный продукт (сырье), который произведен из молока 
и (или) молочных продуктов, представляет собой эмульсию молочного 
жира и молочной плазмы и в котором массовая доля молочного жира со-
ставляет не менее 10 процентов.

Сливочное масло – масло из коровьего молока, в котором массовая 
доля жира составляет не менее 50 процентов.

Сливочное подсырное масло – сливочное масло, произведенное из 
сливок, получаемых сепарированием подсырной сыворотки.

Сметана – кисломолочный продукт, произведенный путем скваши-
вания сливок с добавлением или без добавления молочных продуктов с 
использованием заквасочных микроорганизмов (лактококков или смеси 
лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков), в котором 
массовая доля молочного жира составляет не менее 10 процентов.

Составные части молока – сухие вещества (молочный жир, молочный 
белок, молочный сахар (лактоза), ферменты, витамины, минеральные ве-
щества), вода.

Творог – кисломолочный продукт, произведенный с использованием 
заквасочных микроорганизмов (лактококков или смеси лактококков и 
термофильных молочнокислых стрептококков) и методов кислотной или 
кислотно-сычужной коагуляции молочного белка с последующим удале-
нием сыворотки путем самопрессования, и (или) прессования, и (или) 
сепарирования (центрифугирования), и (или) ультрафильтрации с добав-
лением или без добавления составных частей молока (до или после сква-
шивания) в целях нормализации молочных продуктов.

Творожная масса – молочный продукт или молочный составной про-
дукт, произведенный из творога с добавлением или без добавления сли-
вочного масла, сливок, сгущенного молока с сахаром, сахаров и (или) 
соли, с добавлением или без добавления немолочных компонентов, вво-
димых не в целях замены составных частей молока.

Творожный продукт – молочный продукт, или молочный составной 
продукт, или молокосодержащий продукт, произведенный из творога и 
(или) продуктов переработки молока в соответствии с технологией про-
изводства творога с добавлением или без добавления молочных продук-
тов, с добавлением или без добавления немолочных компонентов, в том 
числе немолочных жиров и (или) немолочных белков (для молокосодер-
жащего продукта), с последующей термической обработкой или без нее.

Творожный сырок – молочный продукт или молочный составной про-
дукт, произведенный из творожной массы, которая формована, покрыта 
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глазурью из пищевых продуктов или не покрыта этой глазурью, массой не 
более 150 г.

Топленое масло – масло из коровьего молока, в котором массовая 
доля жира составляет не менее 99 процентов, которое произведено из 
сливочного масла путем вытапливания жировой фазы и имеет специфи-
ческие органолептические свойства.

Топленое молоко – сырье или питьевое молоко, подвергнутое терми-
ческой обработке при температуре от 85°С до 99°С с выдержкой не менее 
3 часов до достижения специфических органолептических свойств.

Цельное молоко – сырье для производства продуктов переработки 
молока, в котором составные части не подвергались воздействию по-
средством их регулирования.
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