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Цеха молочного завода



 Сыр нельзя вырабатывать из парного молока и

охлажденного непосредственно после дойки до 4 ± 2

°С. После дойки молоко находится в бактерицидной

фазе; в таком молоке микрофлора не развивается. Для

получения сыра высокого качества необходимо, чтобы

свежее молоко созрело.



На созревание оставляют до 30 %

перерабатываемого молока. Созревание молока

заключается в выдержке его при температуре 10 ± 2 °С

в течение 12 ± 2 ч с добавлением 0,1...0,3 % или без

добавления закваски молочнокислых бактерий.



Созревание происходит при низкой температуре и

длительной выдержке, в этом случае повышается

растворимость солей кальция: при этом коллоидный

фосфат кальция переходит в истинно растворимый.



 Во время созревания молока развиваются

молочнокислые бактерии, которые сбраживают

молочный сахар с образованием молочной кислоты.

Образующаяся молочная кислота содействует переходу

гидрофосфатов кальция в более растворимые

дигидрофосфаты. Созревание молока сопровождается

повышением титруемой кислотности (на 1...2 0Т) и

понижением рН на 0,09 ±0,05.



При созревании молока происходит

ферментативный распад белков

(протеолиз), в результате чего в молоке

увеличивается содержание различных

азотистых соединений.

Созревание сопровождается

снижением окислительно-

восстановительного потенциала молока.



 Все эти изменения состава и свойств

молока при созревании положительно влияют

на свертывание молока, развитие

микробиологических и биохимических

процессов в сыре и его качество. Значительно

улучшается свертываемость молока сычужным

ферментом, активнее развивается микрофлора

закваски, что обеспечивает нормальную

обработку сгустка. При этом ускоряется

выделение сыворотки из зерна и энергичнее

нарастает кислотность. Ускоряются процессы

выработки и созревания сыра.



В сыроделии состав сыров регламентируется по

массовой доле жира, массовой доле белка и соли.

Нормализуют молоко по жиру и белку.

В сыре существуют 2 понятия жирности:

1) абсолютная – масса жира, отнесенная ко всей

массе сыра

2) относительная – жирность сыра в сухом

веществе, отнесенная к массе сухих веществ.



Жир абсолютный определяют по формуле:

где Жс.в. – массовая доля жира

% СВ – сухие вещества, %

Сухие вещества определяют по формуле: 

СВ = 100 - В

где: В – влага в сыре, % 
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СПОСОБЫ НОРМАЛИЗАЦИИ МОЛОКА

Нормализуют молоко на сыр смешиванием в

емкости или в потоке на сепараторах-нормализаторах.



Массовую  долю жира смеси рассчитывают по 

формуле:

Жсм = Б · Кр

где Жсм – массовая доля жира в смеси, %

Б  – массовая доля белка в молоке, %

Кр – коэффициент расчетный (определяется 

опытным путем с помощью 

контрольных варок сыра)



Цель пастеризации молока  в сыроделии -

уничтожение технически вредной для сыроделия и 

патогенной микрофлоры, вирусов и бактериофагов.

Трубчатый 

пастеризатор

Применяется для 

пастеризации смеси на 

сыр «Адыгейский»

Пластинчатый 

пастеризатор



Зависимость   продолжительности свертывания молока 

от температуры пастеризации:

Температура пастеризации молока, °С         65        72        80        

85

Продолжительность свертывания, мин        57        60       120       

142

Продолжительность свертывания значительно 

увеличивается с ростом температуры пастеризации. 

Поэтому в сыроделии приняты не очень высокие 

температуры пастеризации (от 70 до 72 °С) с 

выдержкой 20...25 с.



Уменьшение объема газовой фазы в исходном

молоке способствует сокращению продолжительности

свертывания молока и обработки сырного зерна, что

дает возможность сократить расход сычужного

фермента и повысить качество готового продукта.



Разряжение в дезодораторе, как видно из приведенных 

ниже данных, зависит от температуры поступающего 

молока.

Температура молока, 0С 40...45 70...72 74...78

Вакуум, кПа 92...90 68...62 60...30



Пастеризованное молоко медленно свертывается

под действием молокосвертывающих ферментов и не

образует плотного сгустка, плохо отделяется сыворотка

из сырного зерна. При пастеризации часть солей

кальция переходит из растворимого состояния в

нерастворимое.



Хлорид кальция

восстанавливает исходный солевой

состав молока, нарушенный во

время пастеризации, и улучшает

сычужную свертываемость молока.

Хлорид кальция вносят в

пастеризованное молоко в

количестве от 10 до 40 г безводной

соли на 100 кг молока. Оптимальную

дозу хлорида кальция

устанавливают в зависимости от

свойств молока с учетом показаний

прибора для сычужной пробы и

характера сычужного свертывания

молока в предыдущих выработках

сыра.



Чтобы предупредить
вспучивание сыра,
допускается использовать
химически чистый нитрат
калия или натрия (20± 10г на
100 кг молока). В молоке
нитраты распадаются на
нитриты и кислород.
Газообразующие бактерии
используют кислород при
дыхании, при этом они меньше
разлагают молочного сахара,
что снижает выделение газов
(диоксида углерода и
водорода). Кроме того,
образующиеся нитриты
подавляют развитие
газообразующей микрофлоры.



Формирование вкуса, запаха и консистенции

сыров происходит в результате

микробиологических и биохимических процессов.

Во время выработки и созревания сыра

микроорганизмы развиваются в сыре и

воздействуют на сырную массу.



Закваски на основе молочнокислых
бактерий преобразуют основные
составные части молока (лактоза, белки,
жир) в соединения, обусловливающие
вкусовые и ароматические свойства
сыра, его пищевую и биологическую
ценность; активизируют действие
молокосвертывающих ферментов и
интенсифицируют синерезис сычужного
сгустка; принимают участие в
формировании рисунка сыра и его
консистенции; создают неблагоприятные
условия для развития посторонней
микрофлоры путем быстрого
сбраживания лактозы, повышения
активной кислотности и снижения
окислительно-восстановительного
потенциала сырной массы; подавляют
развитие технически вредных и
патогенных микроорганизмов благодаря
образованию соединений, оказывающих
антибактериальное действие.



Молочнокислые бактерии, используемые в сыроделии, 
можно разделить по их свойствам на следующие группы:

 мезофильные гомоферментативные молочнокислые кокки 
Lc. Iactis и Lc. cremoris, сбраживающие лактозу 
преимущественно до молочной кислоты;

 мезофильные гетероферментативные молочнокислые 
кокки Lc. Iactis subsp. diacetilactis, Leuc.cremoris, Leuc.Iactis
и молочнокислые палочки L. plantarum и L. casei, 
сбраживающие цитраты в присутствии углеводов с 
образованием диоксида углерода, уксусной кислоты, 
ацетоина, диацетила;

 термофильные гомоферментативные молочнокислые 
кокки Sc. thermophilus и молочнокислые палочки L. Iactis, L. 
helveticus, L. bulgaricus.



Бактериальные закваски 
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Для сыров с низкой 

температурой

второго нагревания:
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Бактериальные 

закваски (БЗ) и 

концентраты (БК)

Молочнокислые 

кокки

Молочнокислые

палочки

Пропионо

вокислые
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Для сыров с высокой 

температурой 

второго нагревания:

БЗ-СТС
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 Бактериальные закваски и концентраты до 

использования хранят при температуре не выше 5 0С, 

срок хранения от 3 до 4 мес.



Схема получения производственной закваски из бактериальной закваски 

и бактериального концентрата


