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Цели урока: Формирование ПК

Обучающая: 

Цели и задачи технохимического контроля на различных стадиях выработки 

сыров.

Контроль готового продукта.

Контроль материалов и припасов используемых при производстве сыров.

Развивающая:

Развитие умений действовать самостоятельно.

Развитие профессиональных и умственных способностей.

Развитие умений обобщать факты и делать выводы.

Воспитательная:

Ориентация на приобретаемую профессию.

Содействие воспитанию положительных черт личности (ответственности, 

коллективизма).



ЛИТЕРАТУРА

• Голубева Л.В. , О.И. Далматова. Производственный 
учет и отчетность в молочной отрасли .- СПб.: 
ГИОРД, 2010 – 634с.

• Действующие ГОСТы и ТУ со всеми изменениями и 
дополнениями на сыры и продукты из молочной 
сыворотки

• Действующие технологические инструкции по 
производству  сыров

• Забодалова Л.А. «Технохимический и 
микробиологический контроль  на предприятиях 
молочной промышленности». –Санкт-Петербург-
Троицкий мост-2009-224с



Вопросы

1. Технохимический контроль на 

различных стадиях выработки сыров 

2. Контроль готового продукта.

3. Контроль материалов и припасов 

используемых при производстве 

сыров



1 Технохимический контроль на различных стадиях выработки 

сыров

Таблица 1- Схема технохимического контроля на различных стадиях выработки 

сыров Объект Контролируемый показатель Периодичность 

контроля

Отбор проб

Молоко при резервировании 

и созревании

Температура, °С Кислотность, 

°Т

Ежедневно В каждой емкости

Нормализованная смесь Кислотность, °Т

МДЖ, %

МД белка, %

То же В каждой партии

Пастеризованная смесь Кислотность, °Т Температура, °

СЭффективность

То же При каждой выработке

Молоко перед свертыванием МДЖ, %

Кислотность, °Т 

Масса закваски, %

То же То же

Свертывание молока Температура,°С

Продолжительность,

мин

Кислотность, °Т

Качество сгустка

То же То же

Обработка сгустка Размер зерна

Продолжительность

процесса, мин.

Температура пульпы, °С

Готовность зерна Масса 

вносимой воды, л

Ежедневно То же



Продолжение таблицы 1 

1          2                      3 4

Сыворотка молочная МЖД, %

Кислотность, °Т

То же

Перед  вторым 

нагреванием после 

разрезки сгустка, 

перед нагреванием,

после 2 нагревания и

в конце обработки

Чеддеризация

сырной массы

Температура,°С; Кислотность, °Т ; 

Продолжительность, ч
То же При каждой 

выработке

Самопрессование и 

прессование

Кислотность, °Т; Температура,°С

Внешний вид сыра; Продолжительность, ч
То же То же

Сыр после 

прессования

МД Влаги , %; МДЖ, %; Кислотность, °Т То же В каждой партии

Рассол Кислотность, °; Концентрация, %;Температура,°С Не реже 1 

раза в декаду 

Ежедневно

В басе для посолки

Воздух в камере 

созревания

Температура,°С

Относительнаявлажность, %

В камере созревания

Сыр, готовый 

продукт

МДЖ, %; МД Влаги; МД хлористого натрия, %

Внешний вид; Линейные размеры

Вкус, запах, консистенция, рисунок

Не реже 1 

раза

в месяц 

Ежедневно

В каждой

партии

Выборочно

В каждой

партии

Выборочно

В каждой партии



2.Сыры, имеющие сортовое деление, оценивают по 
100-бальной шкале: 

• вкус и запах - 45; 

• консистенция - 25;

• рисунок - 10; 

• цвет теста - 5; 

• внешний вид - 10; 

• упаковывание и маркирование - 5.

Голландский сыр, допущенный к реализации со 
сроком созревания не менее 45 суток, должен 
иметь балльную оценку по показателям: вкус и 
запах - 45-40; консистенция - 25-23: рисунок -10-9; 
цвет теста- 5; внешний вид- 10; упаковывание и 
маркирование - 5.



3. В сыроделии предусмотрена норма расхода 2,5 гр. 
ферментного препарата на свертывание 100кг 
нормализованной смеси молока в течение 30 мин. В 
зависимости от температуры и кислотности молока, 
желаемой продолжительности свертывания молока, 
сыропригодности молока дозу вносимого 
молокосвертывающего ферментного препарата 
необходимо корректировать. При использовании 
молокосвертывающих ферментов микробного 
происхождения доза традиционных ферментных 
препаратов снижается примерно в 2 раза. В каждом 
конкретном случае мастер должен определить с 
помощью прибора ВНИИМС дозу и массу 
ферментного препарата.



Требования к ферментному 
препарату в сыроделии. 

• Ферментный препарат ВНИИМС (ОСТ49 159-80) должен 
соответствовать следующим основным требованиям:

• внешний вид- однородный порошок желтовато-серого цвета с 
кристаллами соли; 

• запах - специфический, свойственный сычужному порошку и 
говяжьему пепсину; 

• растворимость- 1г ферментного препарата должен растворяться 
в течение 10 мин в 100 см3 дистиллированной воды 
температурой 35 С; 

• молокосвертывающая активность- не менее 100000 усл. ед; 

• массовая доля влаги- не более 3,0%, 

• поваренной соли- не менее 75,0 %,

• жира- не более 6,0 %; 

• инактивация при рН 7,0 не допускается.



• Закрепление материала:
Контрольные вопросы:

• Проанализировать схему технохимического контроля 
производства твердых сычужных сыров?

• Проанализировать схему технохимического контроля 
производства мягких и рассольных сыров?

• Укажите методы контроля готового продукта (твердых, 
рассольных и мягких сыров)?

• Укажите методы отбор проб сычужных, рассольных и 
мягких сыров? 

• Подготовить информацию о контроле  качества творожной 
сыворотки.

• Изучить методы контроля при созревании сыра.

• Подготовить доклад по контролю качества рассола.


