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В настоящее время развитие рынка пастообразных молочных продуктов связано с 
совершенствованием слосособов производства сыра и разработкой новых технологических решений.

Одним из основных перспективных направлений развития перерабатывающей сыродельной 
отрасли агропромышленного комплекса является создание безотходных производств и 
рационального использования вторичного молочного сырья (обезжиренного молока, пахты и 
молочной сыворотки). Решение проблемы безотхолности производства на современном уровне 
возможно только за счет организации научных программ по разработке технологии переработки 
вторичных сырьевых ресурсов и производства молочных продуктов нового поколения, обладающих 
повышенной биологической ценностью, диетическими свойствами и лечебно-профилактической 
направленностью для функционального питания.

Результаты научных исследований, отечественной и зарубежный опыт показывают, что полное 
и рациональное использование вторичного молочного сырья может быть достигнуто только на 
основе его безотходной промышленной переработки для производства мягких сыров повышенной 
пищевой и биологической ценностью.

Технология производства пастообразных сырных продуктов основано на биохимических и 
микробилогических процессах, протекающих в молоке и его составных частях.

Изучение сущности данных процессов раскрывает природные биологические преобразования, 
сопровождающихся расщеплением составных частей молока и образованием многочисленных 
соединений» характерных для жидких и гшстоообразных кисломолочных продуктов. При этом 
происходит и физико-химические изменения всей коллоидной системы молока. Основные процессы, 
протекающие при производстве пастообразных продуктов коагуляция казеина молока, остальные 
процессы такие как еииерезис, пептонизаиня белков и другие являются побочными, которые также 
участвуют в образований микроструктуры продуктов.

Главными биологическими агентами в производстве пастообразных сырных продуктов 
являются ферменты биопрепаратов (сычужный фермент и ферменты молочнокислых бактерий). 
Сычужный фермент выполняет две функции: служит средством для евершвания свежего молока и 
возбудителем ферментативного расщепления белков. Сычужное свертывание происходит при 
слабокислой реакции молока (рИ 6,6), что позволяет удержать в сгустке кальциевые соли. От свойств 
сычужного сгустка зависят скорость выделения сыворотки из сырного зерна при обработке его в 
ванне и содержание влаги, которое влияет ка ход ферментативных процессов, структуру и 
физические свойства сырного теста и тем самым на качество продукта.

В технологическом процессе производства пастообразных молочных продуктов (сыра, 
творога, казеина и т.д.) в процессе ферментации под воздействием биообъектов в молоке происходит 
процесс гелеобразования -  образование сырного сгустка, способного выделять находящуюся в нем 
влагу с растворенными е ней веществами (сыворотку) и вследствие этого сжиматься. При этом 
образуются ферментированные продукты, структура которых зависит от химического состава 
продуктов, айда и активности заквасок, -температуры и ряда технологических факторов.

При традиционной технологии, для того чтобы ускорить удаление сьшоротки. сгусток 
подогревают и обрабатывают до получения сырного зерна различных размеров применительно к 
данному виду сыра. Нагрев и обработка сгустка ведется в ваннах при помощи ножей, лир, 
механических мешалок или в сыроизготовитеяях. При обработке сырного зерна повышение 
температуры приводит к усиленному выделению сыворотки. Вместе с тем нагревание имеет значение
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Анализ полученных результатов проведенных экспериментальных исследований показал, что 
при температуре реагента 90 °С и времени воздействия в течении 50 мин, ускоряется процесс 
обработки сгустка и отделения сыворотки, что в целом позволяет интенсифицировать весь 
технологический процесс производства пастообразных молочных продуктов из обезжиренного 
молока

Усовершенствованный и интенсифицированный технологический процесс производства 
мягкого сырного продукта (рисунок 2) состоит из следующих операций: 

приемка и обработка молока;
пастеризация обезжиренного молока и охлаждение до температуры заквашивания, 
заквашивание и сквашивание обезжиренного молока; 
обработка сгустка;
составление смеси продукта и перемешивание: 
самопрессоваиис и прессование сгустка;
фасовка, упаковка, созревание; 
хранение н реализация.

Рисунок 1 -  Зависимость выхода сыворотки от продолжительности обработки сгустка.
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в регулировании состава микрофлоры в сыре, при которой часть, микроорганизмов погибает, и 
остаются только термофильные бактерии. На скорость выделения сыворотки оказывает влияние ряд
таких условий как: повышенная кислотность молока и сгустка, зрелость молока.

Учитывая технологические издержки производства сыров, назрела необходимость обратить 
внимание на развитие таких направлений как разработка технологий нового поколения сырных 
продуктов на основе использования вторичного молочного сырья.

В связи с чем специалистами СФ ТОО «КНИИПСХП» разработаны рецептуры и 
усовершенствоЬана технология производства, а также проведены экспериментальные исследования 
по интенсификации технологического процесса производства пастообразных продуктов из 
обезжиренного молока.

На данном этапе НИР необходимо было решить задачу -  определить температуру и время 
воздействия катализатора, способствующий ускоренному отделению сыворотки. В ходе проведения 
экспериментов были выбраны следующие режимы термообработки (от 80 до 95 °С) и времени 
воздействия (от 30 мин до 60 мин) и 5 опытных образцов продукта (4 опыта и контроль). В опытных 
образцах контролировали время выравнивания разности температур сгустке и реагента, 
продолжительность обработки сгустка и выход сыворотки (рисунок 1).

В проводимых экспериментальных исследованиях тепловому катализатору отводится 
функция структурирование консистенции.
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Рисунок 2 - Блок-схема технологического проце1'са производства
мягкого сыра.

Молоко цельное принимают по качеству и количеству. Перед обработкой молоко очищают на 
молокоочистителях, очищенное молоко направляют на сепарирование с температурой нагревания 35- 
40 м С. Для выработки мягкого сыра используют только обезжиренное молоко. Затем обезжиренное 
молоко пастеризуют при температуре 74-76’’ С и выдержкой в течении 15-20 с, охлаждают до 
температуры заквашивания 22-25’ С. Заквашивание обезжиренного молока производят 
биотехнологическим методом - комбинацией культур закваски прямого вынесения в количестве 0,3 
% от количества заквашиваемой смеси и сычужного фермента из расчета 10 г на 1000 л молока и 
биологически активных препаратов. После внесения закваски и сычужного фермента, обезжиренное 
молоко тщательно перемешивают и оставляют в покое до получения плотного сгустка.

По мере достижения требуемой кислотности для ускорения отделения сыворотки белковый 
сгусток обрабатывают новым способом. Обработанный сгусток выдерживают в течении 50-60 мин и 
выделившуюся сыворотку выпускают из ванны. В полученный белковый сгусток добавляю! 
энергетическую добавку, состоящую из ореховой массы, растительного масла и соленой зелени, 
затем полученную массу направляют на самопрессование и прессование. Для самопрессования 
обработанный сгусток выкладывают в мешки или на прессовальный стол, предварительно покрытый 
фильтровальной тканью. Самопрессование сгустка длиться 1-2 часа во избежание остывания сгустка 
и замедления отделения сыворотки, прессование сгустка осуществляется в помещении с 
температурой не ниже 16° С. Готовый продукт (мягкий сыр) фасуют и охлаждают в холодильной 
камере и хранят при температуре 4-6° С не более 14 суток с момента окончания технологического 
процесса.

Применение усовершенствованного способа производства пастообразных молочных 
продуктов предотвращает пригорание и налипание белковых частиц молока в процессе обработки 
сгустка и соответственно увеличивает выход сгустка и улучшает процесс ейнерезиса (отделение 
сыворотки! Производство мягких сыров с использованием нового метода обработки сгустка 
позволяет повысить экономические показатели, снизить сезонность производства, увеличить выход 
готового продукта и улучшить органолептические показатели сыра, а также ускорить процесс его 
производства.

Внедрение в сыродельное производство усовершенствованной технологии и вторичное 
молочное сырье позволяет реализовать основные принципы Концепции здорового питания.

Таким ‘ образом, на основании вышеизложенного можно сделать вывод, что разработка 
безотходных технологий переработки молока и вторичного молочного сырья с использованием 
усовершенствованных методов обработки сырья при производстве новых видов молочных продуктов 
повышенной пищевой и биологической ценности является актуальной для развития отечественной 
пищевой и перерабатывающей промышленности.
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