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Цели урока: Формирование ПК

Обучающая: 
Технохимический контроль производства казеина
Технохимический контроль производства  казеинатов.
Требования к сырью для производства казеина
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).
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• 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 производства 

казеина

2. Технохимический контроль производства  

казеинатов.

3. Требования к сырью для производства 

казеина.



Таблица 1- Схема технохимического контроля казеина 

Объект Контролируемый показатель Периодичность контроля

Хранение молока

Молоко цельное при сепарировании

Молоко обезжиренное, используемое для производства казеина

Сыворотка, используемая для сквашивания

Сыворотка в процессе сквашивания

Сыворотка, используемая для получения казеина

Казеин –сырец в процессе его получения

Промывная вода

Казеин –сырец после прессования

Сушка казеина

Хранение казеина

Контроль готового продукта перед реализацией

Кислотность , °Т

Температура, ° С

М.д. жира, %

Кислотность , °Т

Кислотность , °Т

Плотность , °А

М.д. жира, %

М. д. СОМО, %

Температура, °С 

М.д. жира, %

Кислотность , °Т

Температура , °С

Кислотность , °Т

Температура , °С

Продолжительность, ч 

М.д. жира, %

Кислотность , °Т

Температура, ° С

Температура коагуляции, °С

Водородный показатель (рН)

Температура, ° С 

Водородный показатель (рН)

М.д. влаги, %

Температура входящего воздуха

Температура выходящего воздуха,°С

Температура кипящего слоя, °С

Температура  воздуха

Относительная влажность воздуха, %

Кислотность, °Т   

Индекс растворимости

сырого осадка, мл

м.д. влаги, %

М.д. жира, %

Массовая доля золы, %

Кислотность, °Т  

Вкус, цвет, запах

Степень чистоты по эталону

Масса, кг

Ежедневно 

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

Один раз в сутки

Ежедневно 

Каждые сутки

Ежедневно 



При производстве казеина используют, следующее сырье и 
материалы:

• молоко коровье обезжиренное с м.д. жира не более 0,05% 
и кислотностью не более 21 Т, ГОСТ Р 52054-2003;

• сыворотку молочную с м.д. жира не более 0,05%, 
полученную при производстве кислотного казеина или 
нежирного творога, выработанного кислотным способом, 
ГОСТ 53438-2009;

• закваску чистых культур болгарской палочки;

• кислоту соляную ГОСТ 14261-77;

• кислоту серную концентрированную х.ч. или ч.д.а. по 
ГОСТ 2184-77

• воду питьевую ГОСТ 18309-2014, концентрация железа 
недолжна превышать 2 мг на 1 литр.



Закрепление материала:
Контрольные вопросы

• Укажите,  какие требования НТД предъявляются  на основное 
сырье при выработке казеина и казеинатов?

• Укажите,  какие требования НТД предъявляются  на 
вспомогательное сырье при выработке казеина и казеинатов?

• Укажите,  какие требования НТД предъявляются  на казеин и 
казеинаты?

• Проанализируйте схемы технохимического контроля 
производства казеина?

• Проанализируйте схемы технохимического контроля 
производства казеинатов?

• Укажите методы контроля готового продукта -казеина и 
казеинатов ?

• Укажите методы отбор проб казеина и казеинатов?


