Пороки молока стерилизованного и стерилизованных сливок и меры их 

предупреждения 

Порок 
Причина возникновения 


Меры предупреждения

Технологического происхождения

Отстой жира при хранении
Недостаточная эффективность гомогенизации
Поддерживать требуемое давление гомогенизации в соответствии с технологической инструкцией 

Мелкие хлопья белка или осадок на дне пакета, бутылки
Использование сырья с низкой термоустойчивостью
Применять термоустойчивое сырье в соответствии с требованиями технологической инструкции 

Водянистый привкус
Смешивание стерилизованного молока с остатками воды
Следить за полным вытеснением воды из трубопроводов при начале работы линии или при ее временной остановке


Неисправность системы автоматического регулирования разности температур предварительного нагрева молока перед стерилизацией инжекцией пара и его охлаждения в вакуум-камере
Отбраковать первые упаковки с продуктом, разбавленные водой в начале розлива. Поддерживать температуру предварительного нагревания перед стерилизацией на 1-2 °С ниже, чем в вакуум-камере

Дымный привкус
Попадание молока на горячие поверхности (200-250 °С) в автоматах "Тетра-Пак" вследствие перепада давления молока при неравномерной подаче его из асептического резервуара
Следить за правильной работой регулятора давления в асептическом резервуаре и обеспечивать равномерную подачу молока в автоматы

Пригорелый привкус
Образование значительного пригара 
Применять термоустойчивое сырье. Не допускать более длительного времени работы стерилизаторов между мойками, чем это предусмотрено инструкцией.

Металлический привкус
Использование сырья из плохо луженной металлической тары
Применять стандартные сырье и тару для хранения и упаковывания продукта

Салистый привкус
Окисление молочного жира при хранении продуктов на солнечном свету
Хранить продукты, фасованные в бутылки и пакеты при отсутствии прямого солнечного света

Кормовые привкусы
Использование сырья с кормовым привкусом
Обеспечить качественный контроль за отбором исходного сырья

Микробиального происхождения

Нестерильность продукта в упаковках:

Кислый вкус, коагуляция белка (кислотность более 30 °Т)

Горький привкус (кислотность менее 30 °Т)


Повторное обсеменение  стерилизованного молока в асептической части стерилизаторов за счет разгерметизации отдельных участков оборудования, нарушение асептики розлива или герметичности упаковки, некачественные мойка и стерилизация оборудования.

Понижение температуры стерилизации молока, недостаточная эффективность стерилизации молока (при повышенной бактериальной обсемененности ) и упаковочного материала
Строго соблюдать технологические и санитарные режимы производства, инструкции по обслуживанию оборудования, график ремонта.

Соблюдать режимы стерилизации продукта и упаковочного материала. Подбор сырья высокого качества

"Бомбаж" 

(газообразование) 
Попадание посторонней микрофлоры в продукт при фасовании или вследствие повреждения упаковки, или ее негерметичности
Обеспечить герметичность упаковки и асептические условия при фасовании

Желирование
Ферментативный процесс, проявляющийся в образовании студенистого гелеобразного сгустка в молоке, стерилизованном при длительном хранении (более 3 мес) вследствие действия термостойкого фермента протеазы, присутствующего в сыром молоке и выделяемого психрофильными бактериями 
Не использовать в качестве сырья сырое молоко длительного хранения, так как оно содержит большое количество психрофильных бактерий, выделяющих термостойкие протеазы

Прогорклость сливок
Разложение молочного жира при длительном хранении сливок
Соблюдать режим стерилизации, сроки и режимы хранения продуктов. 

 Пороки кисломолочных напитков и меры их предупреждения 

Порок 
Причина возникновения 


Меры предупреждения

Жидкая консистенция с 

отстоем сыворотки
Использование молока с плотностью менее 1027 кг/м3 для всех кисломолочных напитков и менее 1028 кг/м3
Осуществлять тщательный подбор сырья рекомендуемой плотности. В весенне-зимний период в связи с уменьшением содержания казеина в молоке рекомендуется вырабатывать, особенно кефир, с добавлением сухого молока или кефир "Особый",  кефир таллинский


Недостаточный режим тепловой обработки исходного молока, в результате которого не наблюдается денатурации сывороточных белков
Применять для кисломолочных напитков следующие режимы пастеризации: 85-87 °С с выдержкой 5-10 мин; 92-95 °С с выдержкой 2-8 мин. при данных режимах происходит агрегация почти полностью денатурированных частиц сывороточных белков, которые при сквашивании молока коагулируют вместе с казеином, образуя плотный сгусток, который задерживают отделение сыворотки. Денатурированные сывороточные белки принимают непосредственное участие в образовании трехмерной сетчатой структуры сгустка   


Отсутствие гомогенизации молока
При диспергировании (измельчении) жировых шариков поверхность их увеличивается и на ней адсорбируются поверхностно-активные Фракции белков плазмы, что приводит к нарушению динамического равновесия, в котором находился первоначально белковый комплекс. А это вызывает самопроизвольный распад белковых частиц, то есть их измельчение, способствующее лучшей коагуляции при сквашивании и образованию плотного сгустка.

Необходимо соблюдать режимы гомогенизации: давление 12,5-17,5 МПа и температура 45-48 °С 


Несоблюдение режимов перемешивания
Перемешивание кефира при кислотности 85 °Т приводит к отстою сыворотки, а при 95-100 °Т способствует получению продукта с достаточно вязкой консистенцией. Это связано с повышением влагоудерживающей способности казеина. Продолжительность перемешивания зависит от конструкции мешалки и прочности сгустка. Если сгусток слабый (особенно для кефира), то рекомендуется созревание проводить при 20 °С. при этой температуре происходит повторное структурообразование, число контактов между макромолекулами увеличивается 


Подача сгустка на розлив с помощью насосов
Насосы должны иметь частоту вращения 100-200 об/мин. течение кефира по трубам должно быть ламинарным со скоростью не более 0,6 м/с, а скорость движения его в насосе не выше 0,01 м/с

Хлопьевидная 

консистенция
Низкая термоустойчивость белков молока 
Проверить и использованием алкогольной пробы


Местная коагуляция белков при взаимодействии закваски с первыми порциями молока, подаваемого в резервуар с находящейся в нем закваской
Первые порции молока, подаваемого в резервуар с закваской, должны иметь температуру ниже температуры заквашивания на 5-7 °С. Первые порции молока, имеющие температуру 35-50 °С, также могут вызвать местную коагуляцию белков молока м способствовать образованию в готовом продукте хлопьевидной, крупчатой консистенции

Неспецифический простоквашный привкус для кефира
Недостаточное развитие дрожжей, ароматобразующих и уксуснокислых бактерий
Снизить температуру культивирования кефирных грибков, уменьшить их количество; исключить промывку кефирных грибков

Слишком быстрое сквашивание кефира и повышенная его кислотность
Отсутствие нормальных температурных условий для процесса сквашивания кефира, при которых интенсивно развиваются термофильные молочнокислые палочки 
Необходимо установить температуру сквашивания, равную 18-25 °С, снизить количество закваски до 1-2 %. 

Наличие бактерий группы кишечной палочки
Нарушение санитарно-гигиенических условий производства
Систематически проводить микробиологические исследования сырья, заквасок и оборудования по ходу технологического процесса. Основной источник кишечной палочки - закваска, если нарушаются режимы ее приготовления. Часто кисломолочные напитки обсеменяются этими бактериями в разливочно-укупорочных автоматах. 

Пороки творога и меры их предупреждения 

Порок 
Причина возникновения 


Меры предупреждения

Пороки вкуса

Кормовой привкус
Передается творогу и творожным изделиям из исходного молока
Строго контролировать качество сырья 

Нечистый, старый, затхлые вкус и запах
Обусловлен использованием плохо вымытой тары, оборудования, а также хранением продукта в плохо проветренном помещении; может быть вызван развитием в твороге гнилостных бактерий из-за применения неактивной закваски и несоблюдения режимов производства  
 Соблюдать санитарно-гигиенические нормы и правила при производстве продуктов, применять хорошо вымытую посуду; использовать хорошую закваску и соблюдать технологические режимы

Излишне кислый вкус
Возникает при нарушении технологического режима производства в результате усиления молочнокислого брожения при удлинении сроков самопрессования и прессования творога и несвоевременном  и недостаточном охлаждении его
Строго соблюдать режимы технологических процессов

Уксуснокислые, едкие вкус и запах
Появляется в результате развития уксуснокислых бактерий, развивающихся в твороге во время хранения при повышенных температурах  
Хранить творог при относительно низких положительных температурах

Прогорклый вкус
Возникает при низких температурах переработки молока и вызывается плесенями и бактериями, образующими фермент липазу, или липазой, находящейся в сыром молоке
Соблюдать санитарно-гигиенические нормы и правила обработки молока; пастеризовать молоко при соответствующих режимах с целью инактивации липазы, за счет которой происходит разложение жира и образование горечи в продукте

Горький вкус
Появляется при поедании кормовой полыни, лютика и других растений с горьким вкусом; образованию горечи способствует также развитие гнилостных бактерий, расщепляющих белки молока
Обеспечить качественный контроль молока при приемке;  соблюдать санитарно-гигиенические условия выработки творога

Дрожжевой вкус
Характерен в основном для сырковой массы и обусловлен развитием дрожжей при хранении плохо охлажденного продукта 
Соблюдать режимы охлаждения и санитарно-гигиенические условия хранения продукта

Пороки консистенции

Грубая, сухая, крошливая консистенция
Обусловлен повышенной температурой отваривания и излишним дроблением сгустка при производстве творога кислотным способом
Соблюдать режимы технологического процесса

Резинистая консистенция
Характерен для творога, приготовленного кислотно-сычужным способом; появляется при внесении больших доз сычужного фермента при сквашивании молока при повышенных температурах.
То же

Мажущаяся консистенция
Возникает в результате переквашивания творога
То же

Вспучивание
Вызывается дрожжами при упаковке недостаточно охлажденного творога, неплотной набивке его в кадки и повышенной температуре хранения
Соблюдать режимы хранения и упаковки творога

Выделение сыворотки
Наблюдается при недостаточном прессовании
Проводить прессование при условиях, предусмотренных технологическими инструкциями

Ослизнение и плесневение творога
Наблюдается при рыхлой упаковке продукта, неплотном прилегании крышки к поверхности творога и при хранении его в сырых помещениях
Соблюдать режимы хранения и упаковки

Пороки домашнего сыра и меры их предупреждения 

Порок 
Причина возникновения 


Меры предупреждения

Старый, затхлый, плесневелый и дрожжевой вкус и запах
Плохо вымытое оборудование, инструмент и инвентарь, применяемые в производстве сырья; неактивная закваска 
Строго соблюдать санитарно-гигиенические условия и технологические режимы производства 

Мучнистость и 

крупитчатость зерна
Высокая кислотность сыворотки перед разрезанием сгустка, неправильная варка зерна, слишком быстрый подогрев зерна, особенно в начальной стадии варки, контакт частиц белкового сгустка с очень горячими поверхностями ванн. Высокая температура пастеризации обезжиренного молока (выше 74 ºС), использование молока с низким содержанием  СОМО
Строго соблюдать технологию обработки сгустка; использовать молоко, отвечающее требованиям технических условий

Пастообразная консистенция и распадающееся зерно
Повышение температуры пастеризации молока; увеличенное количество сычужного фермента, высокая кислотность сыворотки при разрезке, использование для промывки зерна питьевой воды с рН 7,5-8
Соблюдать технологические режимы. Подкисление воды лимонной или молочной кислотой до рН 6,0-6,5

Пороки сметаны и меры их предупреждения 

Порок 
Причина возникновения 


Меры предупреждения

Нечистые вкус и запах
Использование сырья с нечистым вкусом и запахом (хлевный, плохо вымытой посуды и оборудования, посторонний); обсеменение сметаны посторонней микрофлорой, в результате жизнедеятельности которой изменяются составные части продукта, накапливаются вещества, не свойственные сметане; поглощение сметаной посторонних запахов при производстве и хранении 
Улучшать качество сырья, соблюдать правила его получения, хранения (в отдельном помещении) и транспортирования;  обеспечивать качественную мойку посуды, оборудования и тары; повышать температуру пастеризации сливок; строго поддержать санитарно-гигиенический режим на производстве

Кормовой привкус
Переход из корма в молоко, а затем в сметану специфических вкусовых и ароматических веществ (алкалоидов, эфиров, глюкозидов); адсорбция молоком запаха кормов при получении и хранении
Добиваться нормируемых рационов кормления животных, с ограничением количества одного и того же корма, особенно резко пахнущего (силоса, брюквы); хранить молоко и сливки в специальном помещении; сортировать сливки, повышать температуру пастеризации сливок

Излишне кислые вкус и запах
Чрезмерное развитие молочнокислого брожения, вызываемое микрофлорой незаквасочного происхождения с высокой энергией кислотообразования, например, термоустойчивой молочнокислой палочкой. Развитию порока способствуют: повышение температуры сквашивания сливок, большие дозы вносимой закваски; излишне длительный процесс сквашивания; замеленное и недостаточное охлаждение сметаны; повышенные температуры транспортирования и хранения. 
Регулярно проверять чистоту заквасок, осуществлять своевременную их замену, выявлять и ликвидировать очаги обсеменения сырья молочнокислой палочкой незаквасочного происхождения или другой микрофлорой. Регулировать процесс сквашивания сливок путем изменения температуры, продолжительности, ступенчатого (неодновременного) заквашивания сливок в емкостях с учетом времени фасования, чтобы не допускать переквашивания; интенсифицировать охлаждение сметаны до температуры не выше 6 ºС; поддерживать низкие температуры при транспортировании и хранении.

Пресные вкус и запах
Недостаточная кислотность в результате торможения молочнокислого брожения. Появлению этого порока способствуют: низкие  температуры сквашивания сливок (особенно в холодное время года); использование малоактивной закваски, а также закваски для сквашивания сливок в излишне малых количествах, попадание в сливки ингибиторов. 
Систематически проверять активность закваски и пригодность ее для данного сырья, сквашивать сливки при более высоких температурах, благоприятных для развития микрофлоры, входящей в состав закваски, увеличить норму вносимой закваски.

Пустой вкус, невыраженный аромат
Накопление молочной кислоты без достаточных количеств ароматических веществ. Это может быть результатом применения закваски, культуры которой продуцируют мало ароматических веществ; отсутствие условий для развития ароматобразующей микрофлоры (высокие температуры сквашивания, низкое качество сырья с недостаточным содержанием витаминов, микроэлементов, особенно весной); низкие температуры пастеризации сливок.  
Использовать закваску, активно продуцирующую ароматические вещества, устанавливать температуру сквашивания сливок, благоприятную для развития ароматобразующих культур, входящих в закваску; улучшать качество сырья, применять более высокие температуры пастеризации сливок.

Дрожжевой привкус
Попадание в сметану и развитие газообразующей микрофлоры, в частности различного рода дрожжей, которые накапливают продукты своей жизнедеятельности.
Строго соблюдать санитарно-гигиенический режим при производстве и хранении сметаны, выдерживать установленные режимы пастеризации сырья, постоянно контролировать качество мойки оборудования и тары.

Наличие горечи
Использование сырья с горьким вкусом (при поедании животными полыни, недоброкачественных кормов или бобовых растений). Горький вкус может появляться при хранении сырья и сметаны в результате распада белков под действием гнилостных бактерий или другой протеолитической активной микрофлоры, попавшей в продукты  
Скармливать животным доброкачественные и нормируемые корма, повышать бактериологические показатели сырья и сметаны, не допускать и избегать длительного хранения сырья и сметаны.

Окисленный вкус
Окисление фосфолипидов и триглицеридов сливок и сметаны при производстве и хранении. Окисление увеличивается под влиянием даже следов тяжелых металлов (железа, меди), кислорода и света.

Различные продукты окисления ухудшают вкус, снижают пищевую ценность.
Не допускать попадания воздуха в продукт на любом этапе производства; не применять оборудование и тару нелуженые и с нарушенной полудой; не держать продукты открытыми на свету; поддерживать возможно низкие температуры при хранении; добавлять в продукт, предназначенный для хранения, естественные антиокислители.

Прогорклый вкус
Гидролитическое расщепление жира и накопление низкомолекулярных кислот (масляной, каприновой, каприловой). Расщепление жира происходит под действием бактериальных и нативных липаз. Бактериальные липазы образуются при жизнедеятельности посторонних микроорганизмов (особенно плесеней), попавших в сырье или в сметану. Чем выше бактериальная обсемененность, тем быстрее развивается прогорклый вкус. Нативные липазы в увеличенных количествах имеются в молоке в конце лактации. 
Усиливать работу по получению сырья с низкой бактериальной обсемененностью, сокращать время хранения сырья до переработки, пастеризация сливок при температуре не ниже 87 ºС, соблюдать требования санитарного режима при производстве и хранении сметаны; возможно низкие температуры при хранении сметаны 0 ± 1 ºС. не использовать молоко в конце лактации для производства сметаны.  

Затхлый вкус 
Жизнедеятельность и рост плесеней на поверхности продукта, тары (особенно деревянной) и помещения при плохой вентиляции помещения, где хранят сметану.
Не допускать развития плесеней и других микроорганизмов на поверхности продукта, тары, применять для упаковывания сметаны тару после тщательной мойки и дезинфекции; содержать в чистоте и хорошо вентилировать помещения, в которых производят и хранят сметану.

Жидкая консистенция
Неудовлетворительный состав сырья, с низким содержанием СОМО и белка; попадание в сырье воды; неоднократная пастеризация сырья; применение низких температур пастеризации и сквашивания сливок; отсутствие гомогенизации сливок или применение не соответствующих данному сырью режимов гомогенизации; недостаточное физическое созревание (температура выше + 7 ºС, выдержка менее 1 ч), исполдьзование неподходящих заквасок, недосквашивание или чрезмерное переквашивание сливок; сильное механическое воздействие на сгусток (при  перемешивании , перекачивании, фасовании); фасование сметаны при низких температурах (ниже 16-18 ºС); хранение сметаны при высоких температурах. 
В зависимости от условий производства устранять причины выработки сметаны с жидкой консистенцией.

Крупитчатая консистенция
Использование несвежего сырья, сырья с повышенной кислотностью, после продолжительного хранения, с низкой термоустойчивостью белков; проведение процесса гомогенизации перед пастеризацией; пастеризация сливок при излишне высоких температурах; использование закваски, не обладающей вязкими свойствами; применение высоких температур сквашивания сливок; избыточная кислотность в конце сквашивания, интенсивное и длительное перемешивание сгустка перед и во время фасования; чрезмерно продолжительное фасование.    
Более тщательный контроль свежести сырья и его термоустойчивости. Ускорить переработку молока и сливок, не допуская хранения более 6 ч даже при температуре 0 - 6 ºС. Гомогенизацию сливок проводить после пастеризации при температуре не ниже 70 ºС; пастеризовать сливки при нижнем переделе температур, указанных в инструкции; применять закваски, обладающие вязкими свойствами, сливки сквашивать при более низких температурах и заканчивать процесс сквашивания при достижении нижнего, допустимого предела кислотности сгустка; оказывать минимальное механическое воздействие на сгусток при перемешивании, фасовании, продолжительность фасования не должна превышать 3 ч.

Неоднородная консистенция
Отсутствие гомогенизации или недостаточная эффективность гомогенизации; большие дозы закваски, отсутствие перемешивания при внесении закваски в емкость до начала наполнения сливками.
Применять режимы гомогенизации сливок с достаточной эффективностью процесса; уменьшить дозы применяемой закваски; закваску вносить в емкость после поступления в нее сливок при перемешивании. Не допускать замораживания сметаны.

Порок брожения
Обсеменение и развитие в сметане газообразующих микроорганизмов, главным образом бактерий группы кишечной палочки и дрожжей.
Усилить санитарно-гигиенический режим производства и хранения сметаны; строго выдерживать режимы пастеризации сливок; пастеризовать сливки после гомогенизации; соблюдать правила мойки и дезинфекции тары.

Отстой сыворотки
Использование сырья неудовлетворительного состава с низким содержанием сухих обезжиренных веществ, недостаточно свежего, с повышенной кислотностью; отсутствие гомогенизации; использование закваски, образующей колющийся сгусток; легко выделяющий сыворотку при его нарушении; применение высоких температур сквашивания; высокая кислотность сливок в конце сквашивания; сильное неоднократное механическое воздействие на сгусток сквашенных сливок или сметану.    
Усилить контроль за качеством молока и сливок; перерабатывать на сметану свежее молоко с содержанием СОМО в молоке не менее 8,5 %, белка не менее 3 %; не допускать хранения сырья на заводе более 6 ч (при температуре 0 - 6 ºС); применять гомогенизацию сливок; использовать закваски, образующие ровный, слабовязкий сгусток; снизить температуру заквашивания сливок; заканчивать сквашивание сливок при более низкой  кислотности; уменьшить механическое воздействие на сгусток сквашенных сливок при перемешивании, перекачивании и фасовании. Хранить сметану при низких температурах.

Слизистая (тягучая) консистенция
Обсеменение и развитие в сметане слизеобразующих бактерий
Применять высокие температуры пастеризации сливок, строго поддерживать санитарно-гигиенический режим при производстве и хранении сметаны, контролировать и своевременно менять закваски.

Наличие цветных пятен (синие, розовые и др.)
Развитие пигментных бактерий в молоке и сметане. Эти бактерии опасны для здоровья человека. Сметану переводят в брак.
Не перерабатывать молоко с несвойственными для него оттенками; применять высокие температуры пастеризации сливок, поддерживать высокое санитарно-гигиеническое состояние производства сметаны.

