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В В Е Д Е Н И Е

|1и1Ц(>нос значение молока н молочных продуктов. Мо
, ... единственный пищевой продукт, который обеспе- 
.......и организм млекопитающих всеми необходимыми пи-
I цiim i.hi.imh веществами. И. П. Павлов указывал на три
........имах свойства молока как пищевого продукта: легкая
\ ■ HiiiicMocT'b, способность к возбуждению органов пище- 
iHipeHini и лучшее усвоение азота молока по сравнению 
, и.югом других продуктов. Переваримость молока и мо
... нмх продуктов колеблется от 95 до 98%- Ученый пи
, и | «Молоко—это удивительная пища, созданная самой
природой».

Il l составных частей молока (жир, белок, молочный 
.„«мр, соли) наиболее важное значение в питании имеют 
, util. Они полноценны, так как содержат все незамени- 
,11.1,1 вмнпокислоты. Калорийность жира молока примерно 
, и им и же, как и других жиров, по усвояемость намного 
Hi.iiiio и достигает 98%. Питательная ценность молочного 
, 111 in повышается благодаря тому, что в его состав вхо- 
,и г иолпненасыщенные жирные кислоты, крайне необ- 
«IIднмыо человеческому организму.

Молочный сахар — это специфический углевод, обсс-
.... и кающий организм в достаточной степени энергетн-
...ним материалом. Молоко является богатым источни
ком важнейших минеральных солей, микроэлементов и 
ни Iаминов. Имеются данные о том, что кальций молока 
ми сравнению с кальцием других пищевых продуктов 
( I вминается лучше.

Молоко в большом количестве используется для про- 
и иищства кисломолочных продуктов. Эти продукты лег- 
| и перепариваются, имеют высокую питательность и 
обладают антибиотическими, лечебными и диетическими 
• iniii<-ra;iми. Впервые на значение кисломолочных про
п и та  обратил внимание великий русский ученый
II II Мечников. Он предложил в борьбе с преждевре
менном старостью употреблять простоквашу, приготов- 
и• 11ную на чистых культурах молочнокислых бактерий. 
Кисломолочные продукты ценны еще тем, что образую
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щаяся я них молочная кислота стимулирует секреторную 
деятельность желудка. Большое значение в питании лю
дей имеют и такие молочные продукты, как масло, сыр, 
творог, сгущеппое молоко, мороженое и др.

Краткая история развития и современное состояние 
молочпой промышленности С С С Р . В исследованиях проф. 
В. Г. Крупина и М. С. Дулькпна имеются указания, что 
молочным промыслом в России занимались в IX  веке и 
что коровье масло в качестве товара для экспорта зна
чилось в списках «Торговой книги» в 1575 и в 1610 гг. 
Несмотря на это, возникновение товарного молочного 
хозяйства в России все же относится к концу X V III ве
ка. Именно в это время в крупных помещичьих имениях 
были построены первые сыроваренные заводы. Кроме не
скольких видов сыров, они поставляли на рынок топле
ное масло, сметану и творог. Однако оспованпое на при
митивной технике и крепостном труде помещичье хозяй
ство после отмены крепостного права (1861 г.) пришло 
в упадок.

С развитием капитализма в России начинается быст
рый рост маслосыродельного производства. Развитию мо
лочного хозяйства способствовало строительство желез
ных дорог. «В Вологодской губернии улучшение молоч
ного хозяйства началось собственно с 1872 г., когда была 
открыта Ярославско-Вологодская железная дорога» *. 
С окончанием строительства Транссибирской железной 
дороги (конец X IX  века) крупной базой маслодельного 
и сыродельного производства стала Сибирь. Первый мас
лодельный завод в Сибири был построен в 1894 г. неда
леко от г. Кургана, а уже через 19 лет там насчитыва
лось болео 4000 заводов. Однако большинство из них 
были мелкими кустарными предприятиями.

Существенное влияние на развитие молочного дела 
оказало применение сепараторов. Именно они позволили 
резко повысить производительность труда при переработ
ке молока. До 1882 г. в России сепараторов почти не бы
ло, а с 1886 1'. они начали так быстро распространяться, 
что вытеснили окончательно старый способ получения 
сливок отстаиванием. В. И. Ленин по этому поводу 
писал: «Главное преобразование состояло в том, что
«исконное» отстаивание сливок заменспо отделением сли
вок посредством центробежных мантии (сепараторов)»*.

* Л с м и в I1 II. Гоч. вид. V, т. 3, с. 200
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11 <-1 iii а и империалистическая война, а затем граждан-
■ иииеСЛИ большой урон молочному хозяйству, произ- 
I... и'тио молочных продуктов сильно сократилось. После
■ I'.iiii/(миской войны началось восстановление народного 
>.•пипс|на Псе национализированные у  помещиков и ка-
...... ми пт маслодельные и сыродельные заводы были в
Г 1 11 г. переданы потребительской кооперации и Союзу 
• |*Iч i i.iiiickiix молочных товариществ. Для руководства 
н иг'нч печения развития молочного хозяйства в стране в 
Г ' I  организуется государственное объединение —
М......центр, который провел большую работу по развн-
..... I осударственного н кооперативного молочного про
......в I на. Восстановительный период в молочном хозяй-
...... длился до 1925 г., а затем начался период рекоп-
■ м 1>укипи, укрупнения и строительства новых заводов.

И ЗП х годах происходит концентрация молочных, 
•'"I тдельпых и сыродельных заводов в системе государ
........пи промышленности. Первым шагом в этом нанрав-

ми можно считать организацию при Наркомторге 
1 1 1 I' Всесоюзного молочно-маслодельного объединения 
и .....молоко), занимавшегося руководством всеми мо
.......  маслодельными предприятиями на территории на-
"оп страны. В 1931 г. Союзмолоку передаются механпзи-
........ маслосыродельпые заводы сельскохозяйственной
" потребительской кооперации. За первые 10 лет, про
......... . с. момента организации государственной молоч-

....  промышленности, была проведена большая работа по
• 1>пи гельству новых, реконструкции и механизации ста- 

I"!* молочных и маслодельных заводов. Благодаря этому
■ .........и промышленность с 1930 по 1940 г. резко увели-
oi*iа выпуск продукции. Производство масла в 1940 г. 
'""росло по сравнению с 1913 г. почти в 2 раза, сыра бо
" " чем в 5 раз; намного увеличился выпуск цельномо- 
....... . продукции и молочных консервов.

■ 1мпершение третьей пятилетки было прервано веро- 
Miu.ni нападением фашистских захватчиков. На вре- 

" lino оккупированной территории почти все предприятия
■ .... той промышленности были разрушены, много мо
.... min скота истреблено. Поэтому производство молока
" молочных продуктов сильпо сократилось. Понадобилось 
"■ ■ колI.ко лот напряженного труда работников молочной 
" 1"'Мып1лепиости, чтобы восстановить разрушенные заво- 
"-I Одновременно колхозы и совхозы значительно уве-
| и | н л и поголовье крупного рогатого скота и его продук-
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тивпость. В 1965 г. валовое производство молока возрос
ло по сравнению с 1953 г. почти в 2 раза, а товарность 
несколько больше, что дало возможность в 3,6 раза боль
ше заготовить молока. Цельномолочной же продукции в 
1965 г. было выпущено в 6,8 раза, сухого молока — в 
5,6, молочных консервов — в 3,4, сыра — в 3,7, масла — в 
2,2 раза больше, чем в 1953 г.

Развитие сельского хозяйства и, конечно, животно
водства всегда находилось в центре внимания партии и 
правительства. За последние годы неоднократно прини
мались постановления о дальнейшем развитии сельского 
хозяйства. Благодаря принятым мерам труженики сель
ского хозяйства достигли больших успехов. В 1975 г. ва
ловое производство молока в нашей стране достигло свы
ше 93 млн. тонн, что составляло более 23% мирового 
производства.

Параллельно с ростом производства увеличилась и до
ля закупаемого государством молока. В 1975 г. на госу
дарственные молокоперерабатывающие предприятия по
ступило 56,3 млн. тонн молока, что на 28% больше, чем 
в 1970 г. По данным ЦСУ, в 1975 г. произведено масла 
1230 тыс. тонн, цельномолочной продукции в переводе на 
молоко около 23 млн. тони, сыра и брынзы 558,9 тыс. 
тонн, в том числе плавленого 170,1 тыс. тонн, сухого мо
лока около 210 тыс. тонн, молочных консервов 1411 млн. 
условных банок, сухого обезжиренного молока и замени
телей цельного молока 213 тыс. тонн, мороженого 160 тыс. 
тонн. Если сравнить с 1960 г., производство масла в 
1975 г. возросло только в 1,6 раза, сыра — в 3 раза, су
хого молока и консервов — в 3,6 раза. Это свидетельству
ет об изменении характера питания населения, и такая 
тенденция будет наблюдаться и в ближайшие годы.

Следовательно, на масло должно расходоваться из об
щего молока 27—30%, на сыр — 13,5%, а остальная 
часть должна перерабатываться в цельномолочной и кон
сервной промышленности. Между тем в 1975 г. на про
изводство масла израсходовано около 45%, на питьевое 
молоко, кисломолочные продукты, творог п сметану — 
только 40%, а остальные 15% надают на производство 
сыра, консервов и мороженого. При производстве масла 
и сметаны получают в большом количестве вторичное 
сырье в виде обезжиренного молока, а при производстве 
сыра и творога — сыворотки. В маслоделии используется 
в основном жировая часть, составляющая около 30% всех
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0 v n и ч веществ молока, а в сыроделии — жир и белки
........... . образом казеин) или 50% сухих веществ. Мас-
1 11 фосфолипиды, входящие в него, снабжают организм
.... " ненасыщенными, жизненно необходимыми жирными
' "in iци. Энергетическая ценность молока в зависимо-
111 in состава колеблется примерно от 650 до 

11,11 ккал/'кг *.
0 нашей стране налажено производство заменителей

1 11.....го молока, что дает возможность при выращивашш
‘"""•динка крупного рогатого скота высвобождать боль-

количество молока и перерабатывать его в молочные 
" 1"'Дукгы. В настоящее время основным компонентом за- 
‘"'||ц гелей цельного молока является обезжиренное сухое
...... '"и. 15 то же время ведутся работы по замене молоч-
""||| Гнмща белком растительного происхождения.

• '"стоматическое повышение уровня жизни и благо
‘ ' «>нмни советского народа требует увеличения произ- 
""Дг|ил продуктов животноводства. В «Основных направ- 
" и"н\ развития народного хозяйства СССРна1976— 1980 
1" и*г» сказано, что среднегодовое производство молока 
'"'обходимо довести до 94—96 млн. тонн, а среднегодовой 
""'■ем закупок его должен составить 60,5 млн. тонн.

В постановлении июльского Пленума ЦК КПСС 
( 1'17Н г.) «О дальнейшем развитии сельского хозяйства 
1 * '■< '■ 11» указано о необходимости последовательного пере- 
111'Да животноводства на промышленную основу и превра
щении d o  в современную высокоэффективную отрасль,
...."'с активного осуществления в этой отрасли специали-
"iimii п концентрации на базе межхозяйственной коопе
рации п агропромышленной интеграции.

1 in последние годы создан целый ряд молочных комп- 
ic k i ' i i i i , строительство их будет продолжаться и впредь. 
Ini руководства крупными комбинатами и заводами по- 
I рсбпвалось большое количество специалистов высшей 
Mm шфпкацни и действенная помощь со стороны науч-
.... учреждений. Поэтому для подготовки иижеперов-тех-
|щ ни ни молочной промышленности были созданы в стра
не, кроме Вологодского молочного института, Московский 
I с \ пологи веский институт мясной и молочной промышлен
ном II, новые факультеты в Ленинградском технологиче-
.... .. институте холодильной промышленности, в Ереван-
I ком зооветеринарном институте и в др.

♦ 1 икал 4,19 ■ 103 Дж по системе СИ.
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Почетная задача по руководству молочным хозяйст
вом страны возлагается также на зооинженеров. Получая 
солидную подготовку по молочному делу, зооипженеры 
призваны создавать сырьевую базу в соответствии с тре
бованиями отдельных отраслей молочной промышленно
сти, организовывать и руководить переработкой молока в 
колхозах и совхозах, а также на комплексах. Они должны 
обеспечить высокое качество получаемого молока в хо
зяйствах, сохранив без изменения его ценные иммунобио
логические свойства. Па ряде комплексов организуется 
и переработка молока.

Наряду с подготовкой кадров потребовалось и расши
рение научно-исследовательских работ. В 1930 г. был соз
дан Научно-исследовательский институт молочной про
мышленности (НИМИ), который в настоящее время ре
организован в два института: Всесоюзный научно-иссле
довательский институт молочной промышленности 
(ВНИМИ) и Всесоюзный научно-исследовательский ин
ститут маслодельной и сыродельной промышленности 
(ВНИИМС), который с 1976 г. переименован в Научно
производственное объединение «Углич». ВНИМИ имеет 
филиалы в Ленинграде, Тбилиси, Омске, а ВНИИМС — в 
Литовской ССР (г. Каунас), в Алтайском и Ставрополь
ском краях (г. Барнаул и Ставрополь).

В 1963 г. организован Украинский научно-исследова
тельский институт мясной и молочной промышленности. 
Вопросами изучения состава и свойств молока занимают
ся Всесоюзный научно-исследовательский институт жи
вотноводства, республиканские институты животноводства, 
в большинстве которых созданы специальные отделы или 
лаборатории. Целый ряд вузов имеет хорошо оборудован
ные кафедры молочного дела, а Московская сельскохо
зяйственная академия имени К. А. Тимирязева, Ереван
ский зооветеринарный институт при кафедрах — проблем
ные лаборатории по молочному делу. Министерства 
мясо-молочной промышленности союзных республик так
же имеют лаборатории по молочному делу, которые ока
зывают большую помощь производству.

В конце 1955 г. создан Национальный комитет СССР 
по молочному делу. Основная задача комитета — пропа
ганда вопросов, касающихся повышения продуктивности 
животноводства, гигиены производства, улучшения каче
ства, переработки и способов использования молока. На
циональный комитет представляет СССР в Международ-
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и и |1г|мчцапш (1839—1907). Ав. А. Калантар (1859—1937).

..... молочной федерации и содействует развитию молоч-

....о дола. Со дня организации комитета делегации
I 11|ичткого Союза принимали активное участие в Между- 
I, Iродных конгрессах в Риме, Лондоне, Копенгагене, 
\1 тихоне, Сиднее, Дели, Париже и во всех ежегодных
.....них Генеральной ассамблеи Международной молочной
|н юрацпн.

I’ojii, ученых и видных деятелей в развитии молочно- 
h i  дола. Развитие молочного дела в нашей стране связа
но о именами многих видных общественных деятелей и 
ом'нмх. Пионером молочного дела был II. В. Верещагин, 
. I и|нннii брат известного русского художпика В. В. Вере
......ши. Николай Васильевич, будучи по политическим
| 1'Ждопиям пародийном, решил посвятить себя делу 
iyчтения экономического положения русского кресть- 

" и и н и путем правильной организации молочного хозяй-
■ щи на артельных началах. С этой целью он едет за гра
ницу п в Швейцарии изучает сыроделие. Вернувшись в 
I НИ: I г. в Россию, пишет книгу «О сыроделии и сырова
...... hi,ох ассоциациях в Швейцарии».

II I?. Верещагин в 1866 г. оборудовал первый в Рос-
■ пн сыроваренный завод в селе Отроковичи б. Тверской 
| уборнии. Одновременно оп организовал первую крестьян- 
| ну а» сыроваренную артель. В 1870 г, в различных уез-
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дах б. Тверской и Ярославской губерний работали уже 
более 10 артельных сыроварен, руководимых II. В. Вере
щагиным. Для развивающегося артельного хозяйства не
обходимы были мастера сыроделия и маслоделия. С целью 
подготовки их Н. В. Верещагиным в 1871 г. в б. Корчев- 
ском уезде Тверской губернии была открыта первая в 
России Едимоновская школа молочного хозяйства. Эту 
школу окончили около 1000 человек, в том числе такие 
видные деятели в области молочного хозяйства, как 
Ав. А. Калантар, А. А. Попов, О. И. Ивашкевич, 
И. О. Широких, К. И. Окулпч и др.

В дальнейшем сыроваренные артели организуются и в 
других губерниях — Новгородской, Вологодской, Москов
ской.

II. В. Верещагин обратил внимание на прекрасные 
естественно-исторические условия Закавказья, в частно
сти Армении и Грузии, для развития сыроделия. Однако 
там ему не удалось организовать артельные заводы, так 
как к этому времени (1880-е годы) иностранный капитал, 
проникнув па Кавказ, начинает монопольно владеть 
данной отраслью хозяйства. Мастера-швейцарцы стали за
купать у населения молоко и открывать заводы по произ
водству швейцарского сыра. Н. В. Верещагин много вни
мания уделял также вопросам совершенствования отече
ственных пород скота. Благодаря его неутомимой работе 
качество молочных продуктов улучшилось, и в 1880 г. 
на Лондонской Всемирной выставке он получил за сыр 
честер первую паграду — золотую медаль. II. В. Вереща
гин — автор технологии вологодского масла.

Соратником н отчасти учеником Н. В. Верещагина был 
крупный ученый профессор Ав. А. Калантар. Аветис Ай- 
рэпетович 55 лет своей жизнп посвятил молочному делу. 
Выходец из крестьянской семьи, Ав. А. Калантар полу
чил высшее образование в Петровской земледельческой и 
лесной академии (ныне Московская сельскохозяйствен
ная академия имени К. А. Тимирязева). Будучи студен
том последнего курса, он окончил Едимоновскую школу 
и написал книгу под названием «Состав некоторых рус
ских сыров». Ав. А. Калантар свою практическую дея
тельность начал с работы в Едимоновской школе и в 
1883 г. организовал при ней первую молочную лабора
торию, в которой впервые начали проводить исследова
тельские работы по химии молока и вообще по молочному 
делу.
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I II Пнращук (1870—1950). А. Ф. Воптксвич (1876—1950).

(1 1890 по 1917 г. Ап. А. Калантар возглавлял молоч- 
мнг дело в России, являясь ученым специалистом депар- 
шминта земледелия. По его инициативе в пачале теку- 
м(1Ч(> столетия были основаны 20 школ по молочному 
»и;шёству, а в период с 1902 по 1904 г.— шесть испыта- 
■ ■< и,них лабораторий. Много времени он уделял изучению 
н|пч('ственных пород, впервые указал на большое значе- 
и ив жирномолочности при селекции молочного скота. 
1му принадлежит заслуга использования для транспор- 
Iнрппки масла из отдаленных от центра районов севера 
и С.ибири изотермических вагонов и специальных мар
шрутных поездов с холодильными установками. По ини
циативе Ав. А. Калантар в 1911 г. открывается молоч
ниц институт близ г. Вологды, в котором он заведовал 
шн|тдрой молочного дела с 1919 по 1921 г., а с 1921 по 
1929 г. руководил кафедрой молочного дела Московской 
п'.п.снохозяйственной академии имени К. А. Тимирязе
ва. В 1923 г. он предложил план улучшения животно
водства в Советской России, который лег в основу раз
ни ши отрасли в восстановительный период. Перу этого 
ушного принадлежит несколько сот статей, брошюр п 
нГннедоступных руководств.

И 1930 г. Ав. А. Калантар был консультантом Нар- 
номзсма Армянской ССР н заведующим кафедрой молоч-
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lxoro дола Ереванского зооветеринарного института, ко
торую он основал и возглавлял до конца своей жизни. 
Ему было присвоено почетное звание заслуженного дея-. 
толп науки и Героя труда.

Одним из энтузиастов молочного дела был профессор 
С. В. Паращук. Семен Васильевич совместно с И. П. Пав
ловым изучал свойства сычужного фермента и пепсина. 
Им написано более 300 статен, брошюр, учебных посо
бий и учебников. Капитальные работы С. В. Паращука 
представлены учебником «Технология молока и молоч
ных продуктов» (группа авторов под общей редакцией 
С. В. Паращука) и учебным пособием «Молоко и молоч
ное дело». Он был инициатором организации в Ленин
граде в 1931 г. Института инженеров молочной промыш
ленности, в котором заведовал специальной кафедрой 
технологии молока и молочных продуктов до самой 
смерти.

Основоположником технической микробиологии моло
ка и молочных продуктов является профессор С. А. Ко
ролев (1877— 1932). Сергей Александрович с 1914 по 
1918 г. работал на бактериолого-агрономической станции, 
а с 1918 г. заведовал кафедрой микробиологии в Вологод
ском молочном институте. С. А. Королеву принадлежит 
много научных работ, методических разработок по ис
следованию микробиологических процессов, происхо
дящих в молоке и молочных продуктах, а также капи
тальный труд «Основы технической микробиологии 
молочного дела», который вышел третьим изданием 
в 1974 г..

Одновременно с С. А. Королевым в области сельско
хозяйственной микробиологии работал А. Ф. Войткевич. 
Антон Феликсович 40 лет занимался исследовательской 
работой на бактериолого-агрономической станции сначала 
в качестве научного сотрудника, с 1918 по 1932 г. — ди
ректора отделения Научно-исследовательского института 
сельскохозяйственной микробиологии (в который была 
реорганизована станция), а с 1932 но 1950 г. в качестве 
руководителя отдела молочной микробиологии. 
А. Ф. Войткевичем написано много научных работ. 
Особенно ценны его труды по чистым культурам, уско
ренному созреванию сыров и работы, в которых он экспе
риментально доказал и теоретически обосновал исключи
тельное лечебное и диетическое значение ацидофильных 
культур для выращивания молодняка сельскохозяйствен-
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)1. Занковский (1886—1952). Г. С. Инпхов (1866—1969).

и м х животных. Учебники А. Ф. Войткевича по микро- 
ииологпи молока и молочных продуктов, а также по сель
скохозяйственной микробиологии выдержали несколько 
паданий и в настоящее время не утратили своего зна
чения.

Изучению физических и биологических свойств моло
ки и молочных продуктов ПОСВЯТИЛ СВОЮ ЖИЗНЬ профес
сор Я. С. Зайковский. Научно-педагогическую деятель
ность он начал в Вологодском молочном институте в 
11 > 18 г., а с 1925 г. и до конца жизни работал в Омском 
сельскохозяйственном институте имени С. М. Кирова. 
.V Япа Станиславовича много работ посвящено вопросам 
физики и химии молока и молочных продуктов, теории 
маслообразования, выяснению сущности сычужного свер- 
•п.гвапия, структуры масла и др. Его перу принадлежит 
более ста работ. Капитальный труд Я. С. Банковского 
«Химия и физика молока и молочных продуктов» выдер
жал несколько изданий.

Георгий Сергеевич Инихов окончил Петербургский 
университет и посвятил себя педагогической и исследо
вательской работе в области химии молока и молочных 
продуктов. Его книги и учебники по этой дисциплине 
были первыми на русском- языке и выдержали ряд изда
ний. Он был долгое время ректором Вологодского молоч-
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пого института. Г. С. Инихов был прекрасным педаго
гом и преподавал в ряде вузов (Вологодский молочный 
ипститут, Московский технологический институт, Инсти
тут советской кооперативной торговли, Московский техно
логический институт мясной п молочной промышленности 
и др.). Перу профессора Г. С. Инихов а принадлежит более 
1Г)0 работ. Он подготовил целую плеяду кандидатов и док
торов наук.

Большой вклад в развитие молочного дела внесли 
также профессора С. М. Кочергин, Ф. В. Нейланд, 
А. А. Попов, И. В. Долгих, М. М. Казанский. Д. А. Гра- 
ипкоп, Р. Б. Давидов и др.



ЧАСТЬ ПЕРВАЯ

МОЛОКО

Г л а в а  I
СОСТАВ МОЛОКА КОРОВ

Со к рот, вырабатываемый молочной железой, называ- 
м и молоком. Образование его, как правило, связано с 

■и him родов. Молоко предназначено для питания дете- 
N1.niii'ii млекопитающих животных. Благодаря творческой 
м и ним.пости человека молочная продуктивность лакти- 
||\мнцих животных намного превышает потребность по-
■ о метни. Излишки молока человечество с успехом исполь- 
иуиг и питании, пополняя тем самым пищевые ресурсы 
миголепия.

Коровье молоко белого цвета с желтоватым оттенком 
м г шдковатое па вкус. С точки зрения физической химии 
молоко представляет собой полидиоперсную систему со 
I южной структурой. В этой сложной системе жир нахо- 
I и и-н и состоянии эмульсии, молочный сахар и соли об
разуют молекулярную и ионную, а белки коллоидную 
Фазу. В физическом и химическом отношении фазы свя- 
III11 i.i между собой таким образом, что изменение условий
■ \ шествования одного компонента вызывает значитель
ные изменения других.

11олидиснерсность молока обусловлена тем, что одни 
иещес.тпа растворены в воде, которая является для них 
ни персиопной средой, а их растворы служат, в свою оче
редь, дисперсионной средой для других веществ. Так, для 
мелочного сахара и солей дисперсионной средой является 
миди, в которой они растворены, для белков — раствор 
I илей, который поддерживает их в коллоидном состоянии, 
и дли жира — вся плазма молока, благодаря чему он 
может образовывать с ней эмульсию или суспензию.

Постав коровьего молока непостоянен. На него оказы
вают влияние порода животных, период лактации, корма 
н уровень кормления, сезон года, техника доения и дру-
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nie факторы. Колебания численных величин составных 
частей молока достаточно велики. Однако среднегодовые 
данные той или иной породы в определенной зоне рас
пространения сравнительно постоянны и колеблются в го 
раздо меньших пределах. Состав молока приведен в таб
лице 1. Из данных этой таблицы видно, что не все со
ставные части молока подвержены значительным 
колебаниям. Имеется определенная зависимость между 
степенью дисперсности его составных частей и амплиту
дой их колебаний. Чем выше степень дисперсности ка
кого-либо компонента молока, тем меньшим колебаниям 
он подвержен. Больше всего изменяется в молоке содер
жание жира (грубая дисперсия), меньше — процент со
лей и отчасти сахара, которые находятся в ионодисперс
ном и молекулярнодисперсном состояниях.

Степень дисперсности отдельных составных часто й 
колеблется в следующих пределах: жир — 100— 10 000 нм 
(или 0,1— 10 мкм), в среднем 2000—5000 нм (2—5 мкм), 
казеин — 40— 160 нм (в среднем 80— 100 нм), альбумин 
и глобулин — 15—50 (в среднем 20—25 нм), молочный 
сахар — 1— 1,5, минеральные соли, диссоциированные па 
ионы, — 0,4—0,5, а находящиеся в молекулярном или 
коллоидном состоянии — 10—20 нм. Из-за различной 
дисперсности составные части молока занимают следую 
щий примерный объем: вода — 89,82%, жир — 4,30, ка
зеин — 2,30, альбумин — 0,30, глобулин — 0,08, молочный 
сахар — 3,0, соли — 0,30 % •

С О С Т А В Н Ы Е  Ч А С Т И  М О Л О К А

Молоко состоит из воды и сухого остатка. Основную 
часть последнего составляет молочный жир, молочные 
белки, молочный сахар и соли. В сухой остаток входят' 
также фосфатиды, стерины и другие азотистые вещества, 
микроэлемепты, витамины, ферменты, лимоппая кислота, 
пигменты, гормоны. В молоке имеются также газы.

Вода

В молоке различают воду свободную, связанную, кри 
сталлизационную и набухания. Кроме кристаллизацион 
ной, вся остальная вода имеет важное значение в молоч 
ной промышленности. Большая часть воды молока (90 
97%) находится в свободном состоянии. Содержание вла
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s j _ %

^  1
83 -89 67,0

ЗСххой остаток 
>  « 11-17 13,0

Мр л очный жпр 2,7 6.0 3,9
Фчсфатиды 0,02—0.08 0.05
Стерины

Азотистые соединения:
0,0!- 0,06 0,03

казеин
альбумин
глобулин и другие белки

2,2- 4,0 
0,2- 0 6 

0,05- 0,20

2,7
0,4
0,12

Небелковые соединения 0,02—0,08 0,05
Молочный сахар 4,0—5,6 4.7
Соли неорганических 

кислот 0,5- 0 9 0,65
Соли органических 

кислот 0,1-0,5 0.3
Зола 0,6- 0,85 0,7

-*о



Ферменты

Витамины:

ретинол (А) 0,01-0,08 0,03

эргокальциферол (D) — 0,00005

токоферол (Е) 0,05-0,25 0,15
тиамин (Bi) 0,03—0,06 0,05

рибофлавин (В2) 0,06-0,20 0,15

аскорбиновая

кислота (С) 0,50-3,50 2,0

никотинамид (РР) 0,10-0,20 0,15

Пигменты 0,01-0,05 0,02
Газы 3,00-15,00 7,0 мл%

мл %



ги в молоко п в молочных продуктах определяют по 
ГОСТ 3626—73.

Свободная вода в технологии молока имеет первосте
пенное значение, так как многие физико-химические н 
микробиологические процессы связаны с наличием ее. 
Эта вода находится в порах макро- н микрокапилляров 
веществ. При нагревании до 100°С и выше она переходит 
в парообразное состояние, на чем и основано консерви
рование молока и молочных продуктов путем высуши
вания.

В сравнительно малом количестве (2—3,5%) содер
жится в молоке связанная, или адсорбционная, вода. Эта 
вода недоступна микроорганизмам, поэтому ее содержа 
ние в сухих продуктах не создает условий для их раз 
вития. Связывают воду многие белковые вещества, фос
фатиды и полисахариды. Д. Ллойд объясняет способность 
этих веществ связывать воду наличием у них гидрофиль 
пых групп. Эта вода образует обычно на белках и дру
гих компонентах молока мономолекулярпый слой. Замер 
зает адсорбционная вода при температуре ниже нуля.

Вода набухания находится в лиофильных коллоидах. 
Она играет существенную роль в молочном деле. От нее 
зависит консистенция многих продуктов — творога, сыра, 
кисломолочных продуктов, мороженого и др.

Главпая роль при пабухании принадлежит анионам. Большое 
влияние на набухание казеинового геля оказывает реакция среды 
(pH). Незначительное повышение кислотности среды увеличивши 
набухание творога. Высокая концентрация соли при носолке сы 
ров задерживает набухание белков (рассольные сыры). Повышен 
пая температура также снижает степень набухания.

Вода набухания легко выделяется при высушивании 
и «старении» коллоида (синерезис). Количество воды на 
бухания, а следовательно, и степень набухания белкой 
отдельных молочных продуктов можно регулировать со 
ответствующими приемами.

Кристаллизационная вода — особая форма связанной 
воды — в составных частях молока почти не встречается, 
за исключением молочпого сахара, который кристалл и 
зуется с одной молекулой воды (C12II22O11 • НгО).

Сухой остаток молока

Сухим остатком называется все то, что остается поели 
высушивания молока при температуре 102— 105°С. В  ни 
го входят все составные части молока, за исключением
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, (Н и ш'1Ц1ч улетучивающихся при высушивании.
I ..........  n.iMfii’iiiiioii частью сухого остатка молока яв-

„ ,,.м|< .... гему в практике чаще пользуются пока-
4 >чого обезжирепного остатка. В. Флейшманом 
п,1 корреляционная связь между удельным ве-

..... . процентом жира и количеством сухого остат-
|., ьорре.шциоиную связь он выразил формулой:

, ЮОлз
т (100 — t) ; nf <s(t— /) ’

it» *i \ u1 n.ni.iii вес молока при 15/15°;
«• \ нм коми вес сухого обезжиренного остатка;
• ' \ ii’.ii.ni.iii вес жира;

процентное содержание сухого остатка;
I нроцпгтое содержание жира.

11 •*' iiMi in ми ■■ установил, что удельный пес жира при
...  потная величина, которая равна 0,93. Зная эту

........ и получив аналитическим путем удельный вес,
...... "tiipn и сухого остатка молока, можно вычислить

•«> "i.iii вег сухого обезжиренного остатка молока по
• I »Н че

II = Salt- л
100з — 5з(100 — О— S /

1 ....... ни многочисленных анализов им было уста-
11" Удельный вес обезжиренного сухого остатка 

1,1111/1 (удельный вес воды принят за единицу), 
зная величины п и о, можно составить 

'ИМ /./„.S'.

t -= 1,2/ +  2,665 111005— 100
S

11 11 (1>лейшмана нашла большое распростра- 
1"'Д" стран. Однако дальнейшие исследования

........ Удельный вес жира и обезжиренного сухо-
1""  ""одинаков для молока разных стран и даже 

райпиув. Поэтому формулу пришлось испра- 
" м" jciciim Союзе формула В. Флейшмана была 

" ' 11 1 Майкопским, М. И. Книгой, Б. Ф. Стунниц- 
1" 'минном и др.
' о и.нот веса определяют плотность молока 
'Фи определении жира берут 10,77 мл, а не 

1 I битому в формулы В. Флейшмана и дру-
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гщ пришлось внести поправки, после которых они при
няли следующий вид:

100 Я — 100
1 .С = 1,22 Ж  +  2,665 --------------  ! 0,5 (В. Флейшмап);

2.С= 1,24 Ж + 2,528
100 /7 — 99,823 

11 (С. Я. Зайковскпй, для 
молока коров Сибири);

100 Я — 100
3 . С= 1,24 Ж  +  2,78 ------- --------  (3. X. Дилапяи с сотруд-

11 инками, для молока ко
ров Армянской ССР);

„ 100 Я -9 9 ,8 2 3
4. С 1,217 Ж \ 2,67 ------— ■ ----- (Б. Ф. Ступпицкпй, для

”  молока коров Киевской
и Сумской областей);

5.С. 1,230 Ж + 2,598
100 Я — 99,823 

II
(Б. Ф. Стушшцкий, для 
молока коров Харьков
ской и Кировоградской 
областей);

6 С= 1,31 Ж  +
26,5 • А 
100 ■ Я

(М. И. Книга, для моло
ка коров юго-восточной 
Украины и граничащих 
с ней областей РСФСР)

где С — процентное содержапие сухого остатка;
Ж — процентное содержание жира;
Я — плотность молока при 20°;
А — плотность в градусах ареометра.

Некоторыми авторами формула В. Флейшмана была 
Упрощена, после чего она получила следующий вид:

5,2 Ж + а „
С -  --------------- -К 0,5 (Ав. А. Калантар);

4

С -
4,9 Ж + а 

4
+ 0,5 (Фаррингтон) *,

где а — число градусов ареометра.
Сухой обезжиренный остаток можно вычислить путем 

вычитания жира из сухого вещества, а также по фор
муле:

Ж а
Сухой обезжирепный остаток =  ----  + — -1 0,76.

5 4
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Липиды молока. Липиды, находящиеся в молоке и в 
мелочных продуктах, подразделяются на следующие 
I рушил: жир, фосфатиды, гликолипиды и стероиды.

М о л о ч н ы й  жир. Преобладающее большинство ли
ни рж в молоке представлено в виде жира. Еще в 1823 г. 
Французский ученый Шеврель указал, что молочный 
|. и [) сложный эфир глицерина и жирных кислот. Не- 
| чо грн на это, и в настоящее время точно не установлен
• иг.van молочного жира. По последним данным благодаря 
ж пользованию газожидкостной хроматографии и других 
новых методов идентифицировано более 142 жирных кис
ни ( —Сгб молочного жира. Однако большинство из них 
i n п'ржится в жире в минимальных количествах — менее 
I и даже в виде следов. Так, из 60—64 наиболее нз- 
|,|| I имх жпрных кислот 27 составляют в сумме лппть 1%. 
И наибольшем количестве в молочном жире встречаются 
' I 28 жирных кислот С4—С20. Из них лучше всего изу-
• 111111.1 18—20 и их часто называют основными жирными 
| in лигами (табл. 2).

Несмотря на то что в таблице 2 приведены примерные 
| и шчества отдельных жирных кислот, содержащихся в
........ном жире, характерным является непостоянство их
| и (ержапия. Оно изменяется под влияписм кормления, 
| шил года, стадии лактации и других факторов. Жир- 

iii.il' кислоты бывают насыщенными и ненасыщенными, с 
ши двойной связью — мононенасыщенные или несколь- 

I. и м и полшненасыщенные. По данным С. С. Гуляева-
I и <11 и' и а, содержание насыщенных кислот колеблется от 

r,n,:i до 73,8%, а ненасыщенных — от 49,3 до 25,8%. Из 
iii'iiiii ищснных жирных кислот больше всего мононена-
■ м щс и пых, меньше полиненасыщенных. Молочный жир
и iii i i i i i i i io m  состоит из смеси триглицеридов, в небольших 
i n ..... содержатся диглицериды (0,58—6,9%) и мо
...  шцериды (0,21—0,7%).

Три глицериды могут быть: а) трииасыщеиными — все 
111и жирные кислоты являются насыщенными и обозна- 
чинuni символом S3. Они составляют 18—38,4% от всей
■ ..... жирных кислот; б) динасыщопными — мононена-
. ищсиными, когда из трех одна жирная кислота ненасы-
iniiiin, ■ S2U; в) мононасыщенными — дипенасыщеппы- 

■III, когда из трех две жирные кислоты ненасыщеппы,—
| Количество триглицеридов групп б и в  составляет

• ■ l,i М2%; г) трипенасыщенными, то есть все жирные 
' in 11111.1 иепасыщепны,— Г/з. Их содеряштся от 0 до 7%.
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Т а б л и ц а  2. Свойства и содержание некоторых жирных кислот 
молочного жира

Кислота Индекс
Темпера- 
гура плав
ления, °С

Лету
честь 
• водя
ными 
пара

ми

Раствори
мость, г в 
100 г воды 
при 20 ° С

Содержание 
в жире, %

Н а с ы щ е н н ы е

Масляная С, :0 - 7 ,9 4- 3,800 0 ,82-3 ,75
Капроновая С.:0 - 8 ,4 + 0,968 1,16-2,41
Каприловая С8:0 —16,7 + 0,068 0,43—1,38
Каприновая С10:0 31,6 + 0,027 1,31—2,86
Лауриновая С,а:0 44,2 + 0,0087 0,84—3,29
Мнрпстиновая Си :0 53,9 — 0,002 8,33—11,94
Пальмитиновая С,*:0 61,1 — 0,097 19,94—34,00
Маргариновая <Л7:0 — — — 1,23
Стеариновая 0]8:0 69,6 — 0,0003 6,94—13,65
Арахиповая С»;0 75,3 Нераство

рима
0,35—1,34

Н е н а с ы щ е н н ы е

Декаповая Сц>:1 12,0 Нераство
рима

0,11—0,39

Додекановая С13:1 15,0 — То же 0,17-0 ,44
Тетрадекановая
Гексадекано-

Си :1 18,5 » » 1,49—3,53

вая
Олеиновая (ок-

С13: 1 31,0 —“ » » 1,54—5,55

тадекановая) С18:1 13,4 — » » 18,63—37,62
Линолевая Ci 8 ■ 2 - 5 ,0 — » » 0,65—5,24
Линоленовая Cia ■ з — 11,0 -- » » 0,01—2,19
Арахпдоновая | Сго'4 -4 9 ,5 » » 0,21—0,36

П р и м е ч а н и е .  Цифры, стоящие у символа С, означают количество 
атомов углерода и число свободных связей.

По данным М. К. Якубова и В. Т. Артаментовой, в 
жире летнего молока триглицериды группы а (S3) со
ставляют 44,60%, а зимнего — 47,78%; группы б соот
ветственно 46,92 и 52,227о; группы в — 8,17 и 0,00%), 
группы г — в летнем 0,31%, а в зимнем отсутствуют. Все 
выделенные триглицериды разнокислотны.

Лучше всех изучены жирные кислоты с четным чис
лом атомов углерода (от С4 до С2о). В последние годы из 
жира выделены кислоты с нечетным числом атомов угле
рода — С7—С23. Они содержатся в очень малых количе
ствах — десятых и сотых долях процента. Из них пен-
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, .itшпини и (C ]5 : 0) содержится несколько более 1,5%,
. .■ 1111 n|hi11<iпой (C17 : 0) — менее 1,5%.

111n11и и |[ю|)мула молочного жира имеет следующий
11| I ,

О
II

сн2 — О — С — Ri
О
II

сн — о - с  — r2 
О
II

ch2- o- c- r„
I ц И,, It.. и lb — радикалы, показывающие, что в молеку- 
I, i |иилинерида могут быть любые жирные кислоты.
• 111уi i.vpii молекул триглицеридов изучена недостаточно.

Him охлаждении триглицериды кристаллизуются в 
i 11 inчимп полиморфные формы, в зависимости от соста- 
. i и11и. Полиморфизмом называется свойство некоторых 
, пн I in существовать в нескольких кристаллических фор- 

I. и mi I иособность к изменению кристаллической струк- 
•, 1.11 и определенных условиях. В литературе известпы
..... 1111 полиморфные модификации молочного жира, они

.......пмотся греческими буквами |3, ф', а, у. Различают-
■ »111Ц1п||нкацни по форме кристаллов и степени стабиль- 
■н in Форма Р — самая устойчивая и высокоплавкая, об- 

I . • у м-п в результате очень медленного охлаждения. 
iUn|iun р '- - среднеплавкая, устойчивая и встречается в

......их количествах в молочном жире. В основном она
........влипает хорошую консистенцию масла. Эта форма
... . несколько температур плавления. Она образуется

и|*п пмстрон кристаллизации из растворителей или путем
■ и........  перехода из формы а.

Форма и — неустойчива, наиболее пизкоплавкая, по- 
"Ц|||.я путем плавления и медленного охлаждения. Как 

и ш, в жирах переходит в более стабильные формы 
г и |! Форма у самая нестабильная и легкоплавкая, не- 
Hjnn н1.'1лическая, стеклоподобная, образуется при мгпо- 

моим тонкослойном охлаждении жира в жидком азоте
.... минус iS()°C. Эту форму получить трудно, так как
...... . I in-рI по 11 н о нестабильна и при температурах несколь-

м и то ()°П превращается в кристаллическую а форму. 
Глицериды молочного жира обладают свойством мо

* Равного полиморфизма, то есть способностью кристал
.......и и,сн с формированием различных пространствен-
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пых решеток. При этом полиморфное превращение неста
бильных модификаций глицеридов в стабильную необра
тимо. Установлено, что в жирах глицериды образуют 
смешанные кристаллы (в кристаллической решетке мо
гут находиться различные триглицериды). В. М. Вергеле- 
сов считает специфической особенностью кристаллизации 
молочного жира раздельный, последовательный характер 
выкристаллизации отдельных групп смешанных кристал
лов, образованных высокоплавкими глицеридами, назван
ный им дискретным. Особенностью жиров, в том числе и 
молочного, является способность делиться на фракции 
(рис. 1). Фракционирование жира можно проводить не
посредственно из расплава или из растворителей, глав
ным образом из безводного ацетопа.

Исследования, проведепные Г. В. Твердохлеб, показа
ли, что молочный жир можно разделить на пять и даже 
семь фракций. При разделении на пять фракций видно, 
что первые две кристаллические, белого цвета, темпера
тура плавления их 40—56°С, точки отвердевания 30— 
45°С. Они состоят в основном из высокоплавких глицери
дов стеариновой и пальмитиновой кислот, а также не
большого количества остатков ненасыщепных и низкомо
лекулярных жирных кислот. Йодное число и число Рей- 
херта-Мейссля низкие. Содержание этих фракций в жире 
подвержепо значительным сезонным колебаниям. Зимой 
их намного больше, чем летом.

Третья фракция также белого цвета и кристалличе
ская. Она содержит значительно больше среднеплавких 
глицеридов, чем цельный жир. Что же касается низко
молекулярных и ненасыщенных жирных кислот, то их 
количество меньше, чем в цельном жире. Этим обуслов
лена более высокая степень отвердевания третьей фрак
ции при температурах 0—20°С по сравнению с цельным 
жиром. Четвертая фракция полутвердая, по химическому 
составу и свойствам близка к цельному жиру. Пятая 
фракция составляет летом больше половины цельного 
жира, а зимой немного меньше 50%. Она желтого цвета, 
состоит преимущественно из ненасыщенных и полинепа 
сыщепных кислот. По существу она представляет собои 
жидкий жир масла.

А. А. Геворкян выделила пять фракций из жира мо 
лока коров Калининского района Армянской ССР при 
температурах 20; 13; 5 и 0°С, последнюю (пятую) фрак
цию осадила водой.

24



„ Дедаегратш Микродюпшграсрш
Тпп 0 (рентгеноструктурный анализ) (поляризованный с6ет\

3,80 ; А,21А

| " 1 Иолнморфпые модификации I фракции молочного жира
(по В. М. Воргелесову).

Ммдилснпые из молочного жира фракции значительно 
|> ni'ui.Tiici. друг от друга по химическому составу и фи- 
и'Iг1 ким свойствам. С увеличением порядкового номера 

■| |i<iK ЦП и возрастало йодное число и число рефракции и 
v и,<ш.шились температуры плавления и отвердевания.
11. |,щ| и и вторая фракции в основном состоят из трина- 
I ...ihiJIiimx и олаидодинасьпценных глицеридов высокомо- 

ц||П1ых жирных кислот, третья и четвертая — из три- 
. 111.ицгипых и монопенасыщенных глицеридов среднемо-
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Лекулярных пасыщеппых и олеппопой кислот, пятая — из 
моно- и диненасыщеппых глицеридов низкомолекулярных 
насыщенных, децеповых, полиненасыщенных и олеиновой 
кислот.

Установлено, что существенным сезонным изменени
ям в молочном жире подвергаются твердые и жидкие 
фракции. Содержание же полутвердых фракций остается 
более константным. Количество твердых и жидких фрак
ций зависит от содержания в молочном жире ненасыщен
ных и насыщепных летучих растворимых в воде жирных 
кислот. В зимний период в цельном молочном жире и его 
фракциях увеличивается количество насыщенных и 
уменьшается количество мононенасыщенпых и полинена
сыщенных кислот. В летнее время в жире и его фракци
ях преобладают тринасыщспные и мононенасыщепные 
глицериды, во многих образцах — моно- и диненасъпцеп- 
ные.

Характерной особенностью молочного жира является 
то, что в его состав входят низкомолекулярные жирные 
кислоты с числом атомов углерода до 14, тогда как в 
растительных и животных жирах они отсутствуют или 
имеются в незначительных количествах. Кокосовое масло 
содержит несколько больше низкомолекулярных жирных 
кислот по сравнению с другими растительными жирами, 
по все же памного меньше молочного жира.

Исследованиями установлено, что в молоке часть жира 
всегда бывает гидролизована. Кислотность молочного жи
ра, выделенного из только что выдоенного молока, по 
данным Геррингтона и Круковского, равна 0,1—0,9°К 
(градусы кислотности Кеттсторфера — количество мил
лилитров 1 н. щелочи, израсходованной на нейтрализа

цию 100 г жира). В литературе (Е. II. Френкель и 
II. П. Тарасюк) есть указания, что в свежевыдоенном 
неохлажденном молоке кислотность молочного жира вы
ше и доходит в среднем до 2,1°К.

Остальные липиды молока составляют неомыляемую 
фракцию молочного жира. К ним относятся фосфатиды, 
гликолипиды, стероиды, пигменты и витамины.

Молочный жир может модифицироваться как в жсла 
тельную, так и в нежелательную сторону. Желательные 
модификации используются для получения новых жиром 
с заданным составом жирных кислот. Нежелательные ре 
акции (гидролиз, омыление, окисление ненасыщенных 
соединений, прогоркание) происходят под влиянием све-

26



in, пысокой температуры, водяных паров, кислорода воз- 
чуха и других факторов.

Гидролиз наступает в жирах при действии воды на 
I |>иглицериды при повышенной температуре с выделени
ем свободных жирных кислот по следующей схеме: 

CHoOCOR СН2ОН
I ‘ \
CHOCOR + зн.,0 =  СНОН + 3RCOOH
I ' I

CH2OCOR СН3ОН
жир вода глицерин жирные кислоты

Степень гидролиза можно определить величиной кис
ни иостн. Для пищевых жиров кислотность нормируется.

111111 в известной мере дает представление о содержании 
и жире свободных жирных кислот.

Омыление, или щелочной гидролиз, вызывается дей- 
| пшем на жир водных растворов щелочей. Получаются 
иицерин и соли жирных кислот. Эта реакция протекает 
пи; же, как при действии воды, и широко применяется в 
и 1,1 ловарепном производстве.

Окисление происходит под действием окисляющих 
• редств на триглицериды ненасыщенных кислот. Под 
ini'! а литическим действием света и кислорода воздуха мо

щный жир изменяет свой цвет, приобретает неприятные 
нишV и вкус. Такие же изменения наблюдаются при оса- 
шианни жира. При этом обесцвечивание происходит за 
чет окисления каротиноидов. В таком жире обнаружива

нием гидрокислоты и двухосновные кислоты. О порче 
| при судят по накоплению в жире перекисей. Содержа

ние их в жирах можно определить задолго до появления 
неприятного вкуса и запаха, поэтому их считают пред-

тиками развития пороков жира, снижающих его ка
чество.

Ирогоркание. Различают два пути прогоркания: хи- 
и и веский и биохимический. В первом случае прогорка- 
ине наступает при контакте жиров с кислородом воздуха, 
ми втором — в результате жизнедеятельности микро- 
'рпишзмов. В прогорклых жирах присутствуют альдеги- 
IM н кетоны, а также спирты, свободные жирные кисло- 
,|.| Носителями прогорклости являются альдегиды и ке-
IHIII.I.

Химические п физические свойства молочного жира 
iiiiiitciiT от состава жирных кислот, входящих в состав 
I||цглнцеридов. Показатели свойств жира пазываготся чис-
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нами или константами, наибольшее значение имеют сле
дующие числа: Рейхерта-Мейссля, омыления, йодное и 
рефракции.

Число Рейхерта-Мейссля, или число летучих, раство
римых в воде жирных кислот, выражается количеством 
миллилитров деципормальной щелочи, требующейся для 
нейтрализации 100 мл фильтрата летучих, растворимых 
в воде жирных кислот, отогнанных из 5 г жира. Это чис
ло условное, оно характеризует содержание в жире лету
чих, растворимых в воде жирных кислот — масляной и 
капроповой. В очень незначительных количествах может 
находиться в фильтрате также каприловая кислота, сла
бо растворяющаяся в воде. Число Рейхерта-Мейссля для 
жира коровьего молока колеблется от 20 до 35, в сред
нем же равняется 24—26. У  других жиров (как живот
ных, так и растительных, кроме кокосового масла) это 
число выражается единицей пли бывает немного больше.

Число омыления, или число Кеттсторфера, выражает
ся количеством миллиграммов едкого калия, требующего
ся для омыления 1 г жира. Число омыления зависит от 
молекулярной массы жирных кислот: чем больше в жире 
высокомолекулярных жирных кислот, тем число омыле
ния меньше, и наоборот. Число Кеттсторфера для молоч
ного жира колеблется в пределах 222—235.

Йодное число выражается количеством граммов йода, 
которое связывается со 100 г жира. Количество связан 
ного йода зависит от количества непредельных жирных 
кислот в 100 г жира: чем их больше в жире, тем выше 
йодное число. Для яшра коровьего молока йодное число 
колеблется от 25 до 45. Из физических свойств, влияю 
щих на качество молочного жира, следует отметить тем 
пературу плавления, застывания, коэффициент преломле
ния (число рефракции) и плотность.

Температура плавления молочного жира 28—34°('., 
температура застывания 18—23°С. Г. В. Твердохлеб ре 
комендует определять также первую и вторую точки 
отвердевания, причем первая лежит в пределах 20—30, и 
вторая — 12— 14°С.

Коэффициент преломления молочного жира определи 
ют рефрактометром при температуре 40°С. При этом 
обычно указывают не величину коэффициента преломле 
пия, а число рефракции в единицах шкалы рефрактп 
метра. Число рефракции тем выше, чем больше в состав» 
жира высокомолекулярных жирных кислот п чем болыи»
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... iiiIмл сиязсй в их молекуле. Для жира молока число
г Фрикции колеблется от 42 до 45, что соответствует ко- 

I Фициеиту преломления 1,453— 1,455.
Плотность молочного жира обычно определяют арео- 

»  I ром при 100°С, так как при 20°С жир имеет большей
■ и п.ю твердую консистенцию. После определения плот
 и полученные показания пересчитывают на 20/4°.
ii.iMи предложен повый способ определения плотности

ри при 20°С, то есть при температуре, принятой для 
.. | \ жидкостей. Плотность определяют ареометром по 
liiMi'in'iiHio плотности ортодихлорбензола при растворе
нии и нем определенной навески жира. При 100°С плот- 

in. молочного жира равна 0,863—0,869, а при 20°С — 
•им 0,925.

Жировые шарики. Жир находится в молоке в виде 
и 11.ЧПНШИХ овальной формы шариков, образуя эмульсию 

I полом молоке и суспензию в холодном. Размеры их 
. . и ил ются от 0,5 до 10 мкм, однако встречаются шарики 
" in.шей (до 0,1 мкм) и большей (до 20 мкм) величины.

■ ......... ............ шля часть жировых шариков имеет размер 2—
им И 1 мл молока содержится от 2 до 5 млрд, жиро- 

■. шариков. Размер их имеет большое практическое 
■ 1'И'пио в маслоделии.

Мп химическому составу жировые шарики в молоке
I mi... и того же удоя не отличаются друг от друга.

и и,шиле лактации они более круппые, а в конце мельче.
........ . обратная зависимость между размерами

......и х шариков и их количеством. В начале лактации
| .мл молока содержится жировых шариков меньше, чем 
I .iii mi'. Мелкие жировые шарики молока последнего 
ицл лактации содержат больше высокомолекулярных 

иI.иих кислот. Молоко жирномолочных коров часто от- 
пч пи н большим количеством крупных жировых шари-

M?fi|ii)in,io шарики при незначительном их размере, ка-
.... . должны были бы отстаиваться очень медленно.

1 I к мим же деле этот процес протекает довольно быст- 
|,ш кик па поверхность поднимаются не отдельные 

и -1■ hi.и, л склеившиеся из них комочки.
И I хм молока бывает таких комочков сотни тысяч. 

...... . ш арики отстаиваются быстрее, мелкие медлен
ны |шкп диаметром от 0,1 до 0,5 мкм практически 

и гпиплютсн. Нагревание молока до 61°С вследствие 
и hi iik-iiкм его вязкости ускоряет отстаивание, а даль-



холестерин 
С = ь »  витамин А

Рис. 2. Физическая структура оболочки жирово
го шарика.

иейшее нагревание ухудшает этот процесс, так как ко
мочки жира распадаются.

Оболочки жировых шариков. Существование оболочек 
жировых шариков было доказано после получения из 
промытых различными способами жировых шариков бел
кового вещества. Еще в 1933 г. Л. Пальмер установил, 
что оболочка представляет собой лецитино-белковый ком
плекс. Благодаря большей поверхностной активности по 
сравнению с другими веществами плазмы молока липо
протеины (жиробелки) окружают жировые шарики, рас
полагаясь белковой стороной к плазме молока, а фосфо
липидами к жиру. Этот протеиново-фосфолипидный 
комплекс, или липопротеин, является специфическим 
эмульгатором, который стабилизирует жировые эмульсии 
в молоке, сливках, сметане и других продуктах. Имеются 
указания, что в оболочке жира концентрируются так на
зываемые неомыляемые вещества: витамин А, каротинои
ды и холестерин.

Оболочечный белок отличается от других белков мо
лока своим аминокислотным составом. По данным Н. Киц-
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in, фиянчсская структура оболочки жирового шарика
и*... . следующий вид (рис. 2). Согласно этой схеме, пер-
11h iммп слой оболочки состоит из одинарного слоя моле- 
и v I фосфолипидов. За ним следует второй слой, состоя- 
|ций из молекул оболочечного белка (главные цепи 
| нп1|и.1х лежат на поверхности шарика). На противополож- 
ппп стропе белкового слоя (вместе с гидрофильными це
нимо первичного слоя) расположены липофильные боко- 
14.10 цени, придающие поверхности шарика некоторую 
| ндрофобпость. С помощью электронного микроскопа бы- 
III установлено, что белковая оболочка имеет чешуйчатое 
I I роение.

На внешней поверхности белковой оболочки адсорби
рованы альбумин, глобулин и казеин. Этим объясняется 
1*10.11,11100 содержание белка в сливках по сравнению с ис- 
\одным молоком. Благодаря наличию оболочек жировые 
шарики пс сливаются в отдельные капли жира.

Механизм возникновения облочек жировых шариков 
а достаточной мере по изучен. Одни утверждают, что во 
а ре мн образования жира жировой шарик, отделяясь от 
^ротирующей клетки, увлекает тонкую пленку прото

н мимы, представляющую собой сложную систему биоло-
....... активных веществ (протеины, ферменты, фосфо-
I и и и дм, углеводы, соли и т. д.), связанных в одио 
не те. Другие же считают, что процесс образования обо- 
in'iicii жировых шариков связан с чисто физико-химиче- 
1.ИМН, а не гистологическими факторами, так как явле

нии, характерные для натуральной эмульсии молока, мо- 
I \ г быть в точности воспроизведены в синтетических 
тульских (Н. Кинг).

Ф о с ф а т и д ы .  В состав фосфатидов входят глице
рин, дне жирные кислоты и фосфорная кислота с холи- 
н11м или аминоэтиловым эфиром. Если третий остаток 
I шцернна замещен фосфорной кислотой с холином, обра
тится лецитин, а если, например, с коламином, то кефа- 
■ и н. Количество фосфатидов весьма незначительно — от 
i |,ОЗГ>4 до 0,1163%, в среднем 0,0629%. В сливках их бы- 

н т больше — 0,256—0,493%. Основными кислотами фос- 
фнгидон являются олеиновая, стеариновая и пальмитино- 
ии н. В них не обнаружены жирные кислоты с низкой 
ми. инсулярной массой, содержащие менее 10 атомов угле-
| М1Д Н .

Фосфатиды принимают участие в образовании моло- 
н\ являясь предшественниками молочного жира; они
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концентрируются па поверхности жировых птарйков та
ким образом, чтобы на поверхности раздела жир — вода 
гидрофобпые жирнокислотные остатки их молекул нахо
дились в жире, а гидрофильные фосфорные остатки были 
бы обращены к воде. Они являются хорошими эмульга
торами и образуют довольно стойкую эмульсию жира в 
молоке. При сбивании сливок в масло большая часть фос 
фатидов переходит в пахту и примерно в 2 раза мень
ше — в масло. Чем жирнее молоко, тем больше в нем 
фосфатидов. Большая часть фосфатидов представлена в 
виде лецитина, который является мощным антиоксидан
том, но в присутствии металлов (железо, медь и др.) ста
новится прооксидантом и ускоряет окислительные про
цессы в масле. Порок — рыбный привкус масла — появ
ляется при распаде лецитина с образованием триметил- 
амипа из холина.

Кефалин отличается от лецитина азотистым основа
нием. У  кефалина третий остаток глицерина замещен 
этаноламином или так называемым коламином. Эти два 
фосфатида обычно встречаются вместе, но в молочном 
жире содержание кефалина меньше, чем лецитина.

Ц е р е б р о з и д ы .  В молочном жире обнаружены в 
небольших количествах гликолипиды, или цереброзиды. 
Они содержат в отличие от фосфатидов по одной жирной 
кислоте, сфингозин и галактозу. Фосфорной кислоты в 
них нет. Гликолипиды участвуют при формировании обо
лочек жировых шариков.

С т е р о и д ы .  В состав стероидов входят стеролы 
(стерины) и стериды. В молоке большей частью содер
жатся стеролы в свободном состоянии и представлены 
холестеролом (холестерин) и эргостеролом (эргостерин). 
Содержание их очень низкое и составляет сотые доли 
процента. Они гидрофобны и концентрируются в обо
лочках яшровых шариков. Стероиды выполняют важную 
роль и, подобно фосфатидам, регулируют обмен веществ. 
При облучении молока ультрафиолетовыми лучами эрго- 
стерол, как провитамин, превращается в витамин Бг, хо- 
лестерол участвует в образовании биологически активно
го витамина D3.

Белки молока. По номенклатуре, разработанной Ко
митетом американской научной ассоциации молочной 
промышленности, к белкам молока относятся: as-казеии 
(45—55%), я (каппа)-казеин (8— 15%), р-казеин (25
35% ), у-казеин ( 3—7% ), а-лактоальбумин (2—5%),
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|i .’пи.гоглобулип (7— 12%), альбумин сыворотки крови 
(0,7 1,3%), иммунный глобулин — g (1,2—2,5%), им-
ммшый глобулин — М (0,1—0,2%), иммунный глобу
лин— Л (0,05—0,1%) и протеозопентонная фракция 
С! 0%).

11 ростейшио соединения, из которых синтезируются 
белки,— аминокислоты. Число их в белках разное и до- 
| гигает двадцати и более. Аминокислоты обладают свой- 
| пиши кислот и оснований, об этом свидетельствует их 
мимическая структура. В своей молекуле они содержат 
in-ионные и кислотные группы. Водпые растворы амино- 
к иг лот, у которых на одну основную группу приходится 
одна кислотная, имеют нейтральную реакцию. В том слу
чае, если на одну осповную группу приходится две кис- 
лотние группы, реакция водных растворов аминокислот 
кислая. Щелочная реакция характерна для водпых рас- 
I моров тех аминокислот, у которых на одну кислотную 
I руину приходится две основные. Белки молока, в част
ности казеин, имеют кислую реакцию, и в литературе его 
называют казеиновой кислотой.

Содержание белков колеблется от 2,8 до 4,6%, при
чем казеин составляет около 82%) общего их количества, 
альбумин — 12 и глобулин — 6%. Соотношение белков из
меняется в зависимости от лактации, кормления живот
ных и других причин. В молозиве белковых веществ на
много больше (общее количество их достигает иногда 
:.!(1% ). Белки молока полноценны, таг; как содержат все 
аминокислоты, необходимые организму (табл. 3). Из 
таблицы 3 видно, что фракции казеина наиболее резко 
различаются главным образом по аминокислотному со- 
маму— по содержанию пролина, цистина, триптофана, 
inрозина, валина, аргипина и аспарагиновой кислоты. 
Аминокислотный состав казеина молока непостоянен и 
изменяется в зависимости от породы, сезона года, лакта
ции, кормления и т. д.

Казин относится к фосфоропротеинам и отличается 
пт других белков молока тем, что содержит в своей мо
лекуле фосфор. В молоке казеин находится в трех фор
мах; а, р и у. В настоящее время установлено, что альфа- 
фракция имеет три подфракции: as, и и А.. Эти формы 
различаются по содержанию в них фосфора и по отно
шению к сычужному ферменту: a-форма содержит около 
I % фосфора, Р-форма — около 0,7 и у-форма — только 
(1,05%. Из всего казеина, содержащегося в молоке, на
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Т а б л и ц а  3. Аминокислотный состав казеина, альбумина, 
глобулина и оболочечного белка (%)

Аминокислота

Казеин (по Гордону) а-лак-
тоаль-
бумин

р-лак
тогло
булин Оболоче

чный бе-

Казеин
товарного

молока

а Р т
(но;

Гордо
ну)

(по 
Бран
ДУ и 
ДР-)

лок (по 
Кингу)

(по 3. X. 
Дилаияну 

и др.)

Приблизитель
но от общего 
количества 
белка 45-63 19—28 3-7 2-5 7—12 1 ,0 —2 , 0 80—82

Глицин (глико- 
кол) 2 , 8 2,4 1,5 3,2 1.4 3,8 1,3

Аланин 3,7 1,7 2,3 2 ,1 6 , 2 4,6
Валин 6,3 1 0 ,2 10,5 4,7 5,8 5,7 См. ме-

Лейцин 7,9 1 1 ,6 1 2 ,0 11,5 15,6 8,7
тионин

13,5
Изолейцин 6,4 5,5 4,4 6 , 8 8,4 5,7 13,5
Серин 6,3 6 , 8 5,5 4,8 5,0 4,0 5,5
Треонин 4,9 5,1 4,4 5,5 5,9 6 , 0 4,0
Лизин 8,9 6,5 6 , 2 11,5 П.4 5,9 6 ,1
Аргинин 4,3 3,4 1,9 1 ,2 2,9 7,0 3,9
Метионин 2,5 3,4 4,1 1 ,0 3,2 2 ,1 8 , 0  +

Цистин 0,43 0 , 1 0 , 0 6,4 3,4 1,5
+ валин 

1 , 2
Аспарагиновая

кислота 8,4 4,9 4,0 18,7 11,4 4,8 3,9
Глютаминовая

кислота 22,5 23,2 22,9 12,9 19,5 12,9 17,5
Тирозин 8 ,1 3,2 3,7 5,4 3,8 3,2 5,8
Фенилаланин 4,6 5,8 5,8 4,5 3,5 5,0 6 , 1

Триптофан 1 ,6 0,65 1 , 2 7,0 1,9 1,7 Не опре-

Гистидин 2,9 3,1 3,7 2,9 1 , 6 3,0
делен

2 , 2

Пролин 8 , 2 16,0 17,0 1.5 4,1 4,7 8,7
Общий азот 15,65 15,43 15, t ■ 12,36 15,38

долю а- и P-формы приходится до 85 %, а на уф°рму — 
до 15%, причем казеин этой формы не свертывается от 
сычужного фермента, тогда как казеин первых двух форм 
свертывается и дает сгустки. Изоэлектрическая точка 
а-казеина соответствует pH 4,5—4,7, р-казеина — 4,9 
у-казеина — 5,5. На изменение соотношения между 
указанными формами казеина оказывают влияние по
рода скота, течение лактации, кормление и другие фак
торы.

Казеин — белый аморфный порошок, без запаха и 
вкуса, удельный вес его равен 1,26— 1,30. С. С. Перову
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улилось получить казеиновую кислоту в кристалличе
ском виде. Казеин нерастворим в спирте и эфире, очень 
незначительно растворяется в воде и хорошо в растворах 
некоторых солей. Несмотря на свою амфотерность, казеин 
обладает ярко выраженными кислотными свойствами.
I ш можно рассматривать как 4—6-основную, а по неко- 
пфым данным (Я. С. Зайковский) как 8-основную кис
лоту. Казеин содержит 144 кислотные группы (СООН) 
н лишь 83 аминные (NH2). Этим и обусловливаются его 
кислотные свойства.

Наиболее хорошо изучены щелочные и щелочноземель
ные соли казсипа. Растворы солей щелочноземельного 
кнзопна непрозрачны, так как двувалентные щелочнозе
мельные металлы, в частности кальций, обладает деги- 
Ijmi рационными свойствами. Казеинаты щелочноземель
ны ч менее растворимы в воде, чем казеинаты щелочных 
металлов, последние более гидрофильны. В молоке ка- 
ii'iiii находится в соединении с кальциевыми солями, об- 
|ныуя казеин-фосфат-кальциевый комплекс.

Подсчет размеров частиц казеина на микрофотогра- 
||ц|нх, полученных в электронном микроскопе, показыва- 
м, что размер около 7з всех частиц 40 нм*, '/з — 40— 
и им и около ‘/з — 80— 120 нм. По данным П. Ф. Дья-

... . на долю самых крупных частиц казеина (от 120
иI 210 пм) приходится лишь 10%. Для нейтрализации
I I казеина при индикаторе фенолфталеипе требуется 
< I мл 0,1 и. едкой щелочи.

Точных данных о молекулярной массе казеина нет. 
Предполагают, что она колеблется от 75 000 до 192000.
II «I». Дьяченко же и другие на основании последних ис
' 'М'доианий установили, что молекулярная масса этого 
| Iка не превышает 30000. Эквивалентная масса казен- 
■Iи ришта в среднем 1135 (Я. С. Зайковский).

Казеин коагулирует под действием кислот, ферментов 
и голей. Наиболее распространенным видом кислотной 
"нигулнцпи казеина является свертывание молока под 
и Нгтиисм молочной кислоты, образующейся в результа- 
II молочнокислого брожения. Этот процесс широко ис- 
■II11 к пустея при производстве кисломолочных продуктов. 
1 I щппсть его заключается в потере заряда частицами 
■ 11 hi приближении казеина к изоэлектрической точке. 
I ' 1Ы1 и изоэлектрической точке содержат равное коли-

* I им — одна миллиардная метра= 10~ 9 м по системе СИ.
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честно обоих видов ионов амфолита при данной кон
центрации П-ионов в растворе:

(NH3 — R — СООН) =  (NH3 — R — COO").

Вследствие этого частицы белка становятся электро
нейтральными и теряют подвижность в электрическом по
ле. Изоэлектрпческая точка казенна наступает при pH 
4,6—4,7. В изоэлектрической точке белки имеют мини
мальные показатели растворимости, устойчивости, вязко
сти, набухания и осмотического давления растворов. Кис
лотную коагуляцию казеина в молоке можно представить 
в следующем виде:

казеинат Са 
фосфат Са -I- HR -> казеин -Ь Са (Н3Р04) 3 +  CaR.

В результате в изоэлектрической точке при pH 4,6— 
4,7 в виде осадка выделяется свободный казеип.

Не менее распространено сычужное свертывание мо
лока. Его широко используют при производстве сыра. 
Действие сычужного фермента состоит из двух стадий: 
химического превращения казеина в параказеип и соб
ственно сычужного свертывания. Первая стадия проходит 
без участия кальциевых солей, и сгустохс не образуется. 
Во второй стадии параказеин взаимодействует с ионами 
кальция, в результате чего формируется сгусток. При 
сычужном свертывании в осадок выпадает весь казеин- 
фосфат-кальциевый комплекс в таком виде, в каком на
ходится в молоке, без отщепления кальциевых солей. При 
этом pH молока не изменяется и электрозаряженность 
белков сохраняется. Параказеин в процессе созревания 
сыров подвергается гидролизу, образуя альбумозы, пепто
ны, пептиды, аминокислоты и другие формы азота.

Казеин можно выделить из молока также хлористым 
кальцием при нагревании. Для осаждения казеина из мо
лока при температуре 65°С, по данным П. Ф. Дьяченко, 
достаточно добавить хлористого кальция в количестве, 
близком 3 г/л, а при 95°С — около 1 г/л. Новым способом 
выделения различных белков молока является гельфиль- 
трация, которая постепенно входит в практику. Основа
на она на протекании молока через фильтры, имеющие 
поры различных размеров.

Казепн — высокопитательпый белок, хотя в неизме
ненном виде он переваривается труднее, чем альбумин 
и глобулин. Казеин молока животных различных видов
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ми .химическому составу мало чем отличается, но в фи
ши ни пческих и технологических свойствах, например в 
мчи'ми дисперсности, а также в аминокислотном соста- 

III', замечается определенная разница. Казеин использует
...... основном для производства сыров и творога; из ка
и и ни можно приготовить также клей и пластмассу.

С ын о р о т о ч ны е б е лк и .  После выделения из мо
.....  казеина в сыворотке остается большое количество

......моренных белков, известных под общим названием
гмиороточпые. Изучение электрофоретическим методом 
. 1.1ппроточпых белков молока показало, что относитель- 
N.ш содержание сывороточного альбумина, р-лактоглобу- 
■ и мл, ц-лактоальбумнна п иммунных глобулинов в моло- 

. .1 коров различных пород непостоянно (табл. 4) и ко
и in Iси в значительных пределах (3. X. Диланян, 
Л v Агабабян).

Г и fi лица  4. Соотношение фракций сывороточных белков 
в молоке

Фракция

Порода иммунные (3-лактогло- а-лактоаль- сывороточный
глобулины булин бумин альбумин

........ бурая 16,8 56,4 2 1 , 2 5,9
1 имм1М1тальская 14,1 59,9 20,9 4.8
|. I-п г пи и степная 
ill nine,1 австрий-

14,2 59,3 21,4 5.1

1 иио 17,9 55,4 21,3 5,4

II сре дне м 15,8 57,8 2 1 , 2 5,3
Мм,чпко товарное 17,7 55,1 23,3 3,9

П р и м е ч а н и е .  В 100 мл т о в а р н о г о  м о л о к а  п о  А р м я н с к о й  ССР в с р е д -  
л> и «л г о д  с о д е р ж и т с я  1,07 г с ы в о р о т о ч н ы х  б е л к о в .

Сывороточные белки по аминокислотному составу от
..... ются от казеина, в них содержится ( % ) :  цистина —
’.и, лизина и гистидина — 7,98, аргинина — 1,92, аспара- 
I мнимом кислоты — 2,53, серина — 5,32, глицина — 2,08,
I Iу I имнновой кислоты +  треонина— 18,49, аланина—4,38, 
iipn.iiiiia -(-тирозина — 2,50, валина +  метионина — 9,00, 
<|||'1шлаланина — 9,42, лейцина — 11,85. Аминокислотный 
, .и гпи сывороточных белков товарного молока колеблет
, и по сезонам года.

Альбумин не содержит в своей молекуле фосфора.
II молоке альбумина мало — от 0,4 до 0,6%; в молозиве
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его больше. Он относится к полноценным белкам и пол
ностью обеспечивает растущий организм необходимыми 
аминокислотами. Переваримость молочного альбумина 
почти в 2 раза выше альбумина куриного яйца при опре
делении по методу Метта, модифицированному нами.

В воде альбумин образует опалесцирующий раствор. 
Растворимость альбумина объясняется большой гидрати- 
рованностью его частиц. Благодаря этому он не коагули
рует в изоэлектрической точке. В отличие от других бел
ков молока альбумин содержит большое количество (око
ло 7% ) триптофана.

Молочный альбумин может быть выделен из молока 
нрн насыщении последнего сернокислым аммонием, а так
же нагреванием при слабокислой реакции: при 60°С аль
бумин начинает выпадать в осадок, а при 85— 100°С вы
деляется полностью. Свернувшись при нагревании, он те
ряет способность растворяться в воде. Изоэлектрическая 
точка альбумина лежит при pH 4,55. В последнее время 
применением ультрацентрифугированпя и электрофореза 
выделены три формы альбумина: а-альбумин — лакто
альбумин с наименьшей молекулярной массой; Р-альбу- 
мин — форма имеет свойства лактоглобулина; у-альбу- 
мин — форма, идентичная альбумину сыворотки крови. 
Альбумин применяется для приготовления альбуминово
го крема, пасты, сырков, зеленого сыра и других продук
тов.

Глобулин. Этого белка в молоке мало (до 0,2%), в 
молозиве его много (до 8— 15%). Глобулин имеет очень 
важпое значение для новорожденных, так как обладает 
сильными бактерицидными свойствами и повышает рези 
стентность организма. Глобулин свертывается при нагре 
вании до 70—75°С в слабокислой среде. Изоэлектриче
ская точка глобулина лежит при pH 5,4. В последнее 
время различают несколько форм глобулина: р-лакто-
глобулин, эвглобулин и псевдоглобулин. Последние дво 
формы представляют белки плазмы крови и являются 
носителями иммунных свойств. Количество их сильно уво 
личивается в молозиве.

Б е л о к  ж и р о в ы х  ша рик ов .  Из других белков 
молока наибольший интерес представляет белок жировых 
шариков. Работами Л. Пальмера и его сотрудников было 
установлено, что оболочечное вещество жировых шариков 
состоит из смеси фосфолипидов, белков и ферментов, 
называемых липопротеинами. Согласно данным Л. Паль

38



i. и X Пило, оболочечный йротеин (с примесью фос- 
!■ шнидни) осаждается полностью при добавлении СаСЬ 

ришшпи до 100°С. Оптимальными условиями осаж- 
,, .ши р||;|б|111ЛСНПОЙ соляной кислотой, по их данным, бы- 

|.|| ',11 4,0. В оболочечном белке приблизительно со
.......... и 12— 12,5% азота, 1,5—2,5% серы и 0,3—0,4%

||>11|ш.
(и и им образом, содержание азота в оболочечном бел

........ . чип составляет 4/б содержания азота в других бел

. . MiuiiiKii, а фосфора в белках жировых шариков обна-
,..... . примерно вдвое меньше, чем в казеине. По
...... он т у  азота и аминокислотному составу оболочеч-

....... . отличается от других белков молока.
11|111Дполагают, что фракция белков, которая выделяет
I | и p.i и образует привкус пастеризации в молоке,

............. . оболочкой. На 100 г жира, по данным Л. Паль-
I-1 н If. 1’ампила, приходится 0,46—0,1 г оболочечного 
n il С.огласпо исследованиям Р. Дженнесса и Л. Паль

.. |... Полок составляет 64—71% всего оболочечного ве- 
причем отношение белка к фосфолипидам варьи- 

I I • I можду 1,8 и 2,4.
II о П о л к о в ы е  а з о т и с т ы е  о р г а н и ч е с к и е  

, in о с I и а. Из небелковых азотсодержащих веществ в
.но иотречается мочевая кислота, мочевина, креатин, 

(.|« IHIIIIII, ксантин, гиппуровая кислота, пуриновые ос
.........in Их роль в молочном деле не изучена. Это —
. I ...... . белкового обмена, попадают они в молоко из
. .. И молоке найдено немного аминокислот в свобод

 .. главную часть которых составляют трип
, | .и hiрозин, цистин, глютаминовая кислота и др. 

г. небелковым азотистым веществам относятся пиг- 
ц||I попадающие из корма, — хлорофилл, ксантофил и

.....им. Они растворимы в жирах и придают маслу жел-
II мне г (особенно каротин). В молоке обнаружен также 

и iiiii MOHT желтого цвета, обладающий зеленой флуо- 
, .о нцией, названный флавином. В зависимости от ис

.......  получения флавинам были даны названия лакто-
I (.(ни (из молочной сыворотки), гипофлавин (из не’ 
..ml и т. д. В дальнейшем желтый пигмент, названный 
I ..ином, и растворимый в воде фактор роста оказались

.......пенными по своему действию и были определены
и и in мп н Вг. Количество небелкового азота в коровь- 

. .. iiikii составляет 0,02—0,045%, в кобыльем же на
, ,м больше — до 0,5—0,6%.
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Молочный сахар. Молочный сахар, или лактоза, нахо
дится в основном в молоке п представляет собой дисаха
рид, который при гидролизе распадается на глюкозу и 
галактозу. Обе эти гексозы имеют одинаковый химиче
ский состав, но различное пространственное раснолозке- 
ние атомов водорода и гидроксильных групп при атомах 
углерода, с которыми связаны.

СН2ОН СН2ОН
1

Н-С —он
I

н — с -  он
Н-С — он

1
н о - с - н

н о - с -н
1

н о - с - н
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В железистых тканях вымени галактоза и глюкоза 
соединяются и образуют дисахарид, имеющий следующую 
формулу:
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молочный сахар
остаток а-галактозы остаток а-глюкозы

Молочный сахар известен в двух формах — а и р. Обе
эти формы могут быть в гидратном и ангидридном состо
яниях; при определенных условиях они взаимно перехо
дят одна в другую:

а-ангидрид + Н20 «-гидрат;
p-ангидрид + Н20 < р-гидрат.

Из указанных соединений выделены в твердом состоя
нии а-ангидрид, Р-ангидрид и а-гидрат. Все эти формы
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'.нличаются разной степенью растворимости: u-гидрат ме
нее растворим; он получается кристаллизацией молочного 
сахара из растворов при температуре ниже 93,5° С, а (3- 
а и гидрид при кристаллизации выше 93,5° С. Молочный 
сахар растворим в воде, причем с повышением темпера
туры растворимость его увеличивается. В 100 мл веды 
растворяется молочного сахара (г ): при 0° С — 11,9; при 
:;о°С— 19,2; при 30° С —24,8; при 50° С —43,7; при 
МО" (3— 104,1 и при 100° С — 157,7.

При растворении молочного сахара в воде а-форма 
дает насыщенный раствор, по растворение не нрекраща- 
■ тс,я, так как a-форма частично переходит в более раст- 
иоримую [3-форму, и новые частицы молочного сахара 
снова растворяются. Так продолжается до тех пор, пока 
не установится равновесие между двумя формами. Для 
перехода a-формы в {3-форму требуется значительное вре
мя: нагреванием можно ускорить этот процесс. Вследст- 
апо этого свежеприготовленный раствор показывает по
ниженную величину угла вращепия ( +  89,4). После того 
как раствор некоторое время постоит, угол вращения 
возвращается к своей нормальной величине ( +  53,9) и 
становится постоянным. Для того чтобы скорее достиг
нуть постоянства угла вращения, молочный сахар раст
воряют при 100° С. При кристаллизации молочного саха
ри (в сгущенном молоке, а также при хранении моро
женого) происходит обратный переход его из {3-формы 
в а-форму.

Молочный сахар обладает меньшей сладостью по срав
нению со свекловичным. Гидролиз его кислотами проте
кает значительно медленнее и требует более длительного 
действия кислот и высоких температур. Для гидролиза 
лактозы необходимо 6-часовое нагревание ее раствора с 
шестикратным количеством 2%-ной серной кислоты. 
Гидролиз молочного сахара происходит также под влия
нием фермента лактазы, выделяемого молочнокислыми 
Пактериями.

Молоко, нагретое выше 100° С, приобретает коричне
во бурую окраску. В настоящее время процесс рассмат
ривают как реакцию взаимодействия белков с сахарами 
при нагревании их в водных растворах с образованием 
меланоидинов. При нагревании лактозы до 110— 130° С 
пиа теряет кристаллизационную воду, а при дальнейшем 
нагревании до 185°С происходит ее карамелизация. Раз
ложение молочного сахара в растворах начинается при
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температуре выше 100° С, при этом образуется молочная 
и муравьиная кислоты. При сгорании 1 г молочный сахар 
дает следующее количество тепла: а-форма 3820 кал, 
Р-форма 3842 кал.

Молочный сахар играет исключительную роль в тех
нологии отдельных молочных продуктов (кисломолочные 
сыры, различные молочные напитки). В то же время он 
может быть причиной порчи (скисания) молока. Бро
дильные процессы, вызываемые микроорганизмами в 
молоке и молочных продуктах, возможны благодаря со
держанию молочного сахара.

Во время брожения энергетический эффект проявляется в зна
чительно меньшей степени, чем в процессе дыхания микроорганиз
мов, при котором происходит полное окисление сахара до углекис
лоты и воды. При дыхании одпа грамммолекула гексозы, окисляясь 
до углекислоты и воды, выделяет 674 ккал, а при молочнокислом 
брожении образует молочную кислоту с выделением только лишь 
18 ккал тепла. В связи с низкой эффективностью бродильных про
цессов микроорганизмы пополняют необходимую энергию за счет 
увеличения количества сбраживаемых углеводов.

Наибольшее значение для молочного дела имеют сле
дующие виды брожения: 1) молочнокислое с образова
нием молочной кислоты; 2) пропионовокислое (пропио
новая, уксусная и углекислота); 3) спиртовое (спирт и 
углекислота); 4) маслянокислое (масляная кислота, угле
кислота и водород). При каждом брожении, кроме основ
ных продуктов, могут образоваться и другие вещества.

Молочнокислое брожение является самым распростра
ненным видом брожения, оно было открыто в 60-х годах 
прошлого века Пастером. Вызывается палочковидными 
и кокковыми формами различных рас молочнокислых 
бактерий. Процесс заключается в том, что под действием 
молочнокислых бактерий молочный сахар, присоединяя 
частицу воды, распадается на две гексозы; затем из гексоз 
образуется пировиноградная кислота, которая восстанав
ливается при участии лактокодегидразы с образованием 
молочной кислоты:

пировиноградная
кислота

молочная
кислота
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11 итоге из одной молекулы молочного сахара прйсо- 
I (имением одной частицы воды получаются четыре моле- 
и v из молочпой кислоты по схеме:

1) С12Н22О11 4* Н20 =  2СсН12Оо; 
лактоза гекгоза

2) 2СцН1206 -- 4С3Ни03.
гексоза молочная кислота

Кик видно из приведенных формул, при молочпокис- 
111м Лишении происходит только внутренняя перегруп- 
||||||1>нкм атомов, так как гексоза почти целиком превра- 
1ЦИИГП1 в молочную кислоту. Эта перегруппировка сопро- 
■»>Н(даитси выделением анергии, используемой микроорга
низмами для жизненных процессов.

Молочнокислое брожение происходит преимуществен- 
N11 и анаэробных условиях, но может протекать и в аэроб- 
нi.iи, так как молочно-кислые бактерии — факультативные
... . фобы. Молочная кислота имеет один асимметричный
игом углерода, поэтому она встречается в трех оптических
I Фмих: правой, левой и недеятельной. Под действием той 
и hi пион расы молочнокислых бактерий образуется одна 
к и ни и пибудь из этих оптических форм; при изменении 
.' ниши среды та же раса может дать другую форму.

Молочная кислота, накапливаясь в молоке, изменяет 
ши свойства и приводит к изменению его физического 
hi 11111111111. Количество образовавшейся молочной кислоты 

|||.1|1||и(вют в процентах и в градусах кислотности. По- 
II' дн it 11 получают делением количества молочной кисло- 

im ив 0,009, так как градус кислотности молока равен 
11,0119 | молочной кислоты.

II ропионовокислое брожение происходит почти во 
нгщ парах при их созревании. В результате этого бро
.....пн образуются в некоторых сырах (советский, швей-
II it I и к и II и др.) крупные глазки. При пропионовокислом 
I■■ ■ lit 1<11пп получаются пропионовая, уксусная кислоты и 
■ швиглота. Брожение протекает по следующему урав-

|| i n и и I:
ЗС1.Н22ОЦ ■ ЗН20 - CGH.sOo; 

лактоза гексоза

ЬСщ! (|цОб eCjHgOa -! 40.11,0 2 ; 4С02 -1 4НзО.
гонсоза пропионовая уксусная углекислота 

кислота кислота
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Спиртовое брожение протекает по следующему урав
нению:

С12Н22О11 -|- Н30 =  2СбН]20е; 
лактоза гексоза

2QH1206 -> 4С02 |- 4CjI 160, 
гексоза отилопый спирт

Спиртовое брожение вызывается дрожжами. Молоч
ный сахар сбраживают молочные дрожжи (Torula lactis) 
сначала до гексоз, а затем до спирта и углекислоты. 
Спиртовое брожение происходит в некоторых кисломо
лочных продуктах. Явно выраженпое спиртовое броже
ние, доводящее количество спирта до 2,5—3%-ной кон
центрации, наблюдается в кумысе, несколько меньшей 
концентрации—0,2—0,6%-ной — оно достигает в кефире 
и в виде следов присутствует в мацуне.

Маслянокислое брожение вызывается маслянокислыми 
бактериями, которые превращают молочпый сахар, а так
же молочную кислоту и ее соли в масляную кислоту, 
углекислоту и водород. Схематически реакцию масляно
кислого брожения лактозы можно представить следую
щим образом:

С12Н220, 1 1 1120 = 2ЗДА; 
лактоза гексоза

2С0Н12О6—► 4С02 2С4Н803 1 4Н3.
гексоза масляная кислота

Реакция образования масляной кислоты из молочной 
имеет следующий вид:

2С,Н603 - 2С03 -[■ С4Н803 211).
молочная масляная
кислота кислота

Масляпокислое брожеппе нежелательно при произ
водстве молочных продуктов, в частности сыров: оно 
ухудшает их вкус и вызывает вспучипапие. Маслянокис
лые бактерии попадают в молоко с частицами почвы, па- 
воза, пыли, корма и, как спорообразующие, выдерживают 
пастеризацию. Маслянокислое брожение можно обнару
жить следующим образом: при проколе вспученпого сы
ра выделяется водород, который хорошо горит, вокруг 
глазков сыра цвет теста более бледен, глазки сыра имеют 
большей частью овальную форму.

Помимо основных продуктов, образующихся в про
цессе брожения, под действием различных микробов по-
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имляются а побочные. Так, например, молочнокислые 
бактерии Str. lactis и Str. cremoris образуют молочную
I ислоту, Escherichia coli и др., кроме молочной кислоты, 
пОразуют углекислый газ, летучие кислоты, спирты и 
11||(>чне вещества. В молочных продуктах ароматообразу- 
N а дне микробы (Str. lactis suhsp. diacetilactis, Leuc. citro- 
vnnim, Leuc. dextranicum) сбраживают молочный сахар 
и помойную кислоту с образованием веществ, обусловли- 
|ми(|щих аромат кислосливочного масла, сметаны (диаде- 
mi I, адетоин и ряд летучих кислот).

Лимонная кислота. В молоке находится не более 0,2% 
hi минной кислоты. Содержание се колеблется в неболь
ших пределах. Она представляет собой трехосновную 
молоту:

сн3 — соон 
I

но — с — соон 
Iсн2 — соон

лимонная кислота

Пн мнению ряда авторов, лимонная кислота присут- 
|'г пуст в молоке в ионпой, молекулярной и коллоидной 
фирме, главным образом в виде солей кальдия (П. А. Ко
......мни), натрия и калия (Вап-Слайк и Босворт). Она
■ Лрнжниается ароматообразующими молочнокислыми бак-
II.ринми и обусловливает аромат масла и сметаны. Ли
 шик кислота играет большую роль в солевом равно
 пи молока.

Соли и зола молока. Соли находятся в молоке в не
..... . количествах (в среднем 0,7—0,8%), но имеют

ими. важное значение как для жизнедеятельности жи- 
........го организма, так и для технологии молочных про
. \ I. ши.

И молоке содержатся соли органических и пеорганиче- 
| них кислот. О составе молока судят по золе, которую 
I м > чают путем сжигапия. Однако соли и зола неиден-
......... так как при сжигании молока происходит ряд
• имичсских процессов: органические соли превращаются
0 Viмгкислые соли щелочных и щелочно-земельных ме-
■ и  inn, а последние частично в окислы. Большинство 
' ш пах солей переходит в средние; часть фосфора фос-
1 1|И1и кислых солей улетучивается в виде Р2О5 вследст-

( inpniiiiH в присутствии кислорода воздуха; может 
м> I учмiuiTi.cn также хлор из хлористых соединений. Се
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ра и фосфор, содержащиеся в белках п других органиче
ских соединениях, переходят при сгорании в золу в виде 
серпокислых и фосфорнокислых солей. В молоке имеются 
как средние, так и кислые соли. Присутствием кислых 
солей главным образом и обусловливается кислотность 
свежевыдоенного молока.

Большая часть солей находится в молоке в поноднс- 
персном и молекулярнодисперсном состоянии: некоторые 
соли образуют коллоидные растворы, в частности соли 
фосфорпой кислоты. Имеются данные, что 78% кальция, 
05% фосфора, 20% магния находятся в молоке в виде 
неорганических солей, причем около 7% кальция и до 
20% фосфора и магния ионизировано. Существует связь 
между фосфорнокислым кальцием и белками молока, 
так как при разложении последних трипсином увеличи
вается количество кальция и фосфора, способных к ди
ализу. Установлено, что с казеином связано 22% кальция 
и примерно столько же фосфора.

Благодаря содержанию в молоке солей щелочпых и 
щелочноземельных металлов белки находятся в нем в ви
де золя. Недостаток или избыток солей вызывает наруше
ние коллоидной системы, в результате чего белки выпа
дают в осадок.

В золе молока обнаружены катионы — калий, натрий, 
кальций, магний, железо и апионы — РСБ, SO3 и С1. Кро
ме того, в молоко найдены следующие микроэлементы: 
медь, марганец, кобальт, йод, цинк, литий, никель, мышь
як, хром, алюминий, свинец, олово, титан, ванадий, се
ребро, гелий, рубидий и др. Известно, что для нормаль
ной жизнедеятельности животных микроэлементы имеют 
большое значение. Установлено, что марганец припимает 
участие в восстановительно-окислительных процессах и в 
образовании витаминов С, Bi и D. Медь необходима для 
синтеза гемоглобина крови. Цинк оказывает влияние па 
процессы размножения, он накапливается в сперме. 
Мышьяк участвует, вероятно, в образовании молока, так 
как в период полового созревания животного оп скопля
ется в молочной железе. Кобальт входит в состав вита
мина В12; йод является структурным компонентом гор
мона щитовидной железы и стимулирует ее деятельность.

Роль микроэлементов в молочном деле, в частности в 
сыроделии, очень существенна. Установлено, что фермен
тативные процессы протекают нормально в присутствии 
микроэлемептов. В таблице 5 приведены данные о содер-
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pa п фосфор, содержащиеся в белках п других органиче
ских соединениях, переходят при сгорании в золу в виде 
сернокислых и фосфорнокислых солей. В молоке имеются 
как средние, так и кислые соли. Присутствием кислых 
солей главным образом и обусловливается кислотность 
свежевыдоенного молока.

Большая часть солей находится в молоке в поноднс- 
порсиом и молекулярподисперспом состоянии: некоторые 
соли образуют коллоидные растворы, в частности соли 
фосфорной кислоты. Имеются данные, что 78% кальция, 
05% фосфора, 20% магния находятся в молоке в виде 
неорганических солей, причем около 7% кальция и до 
20% фосфора и магния ионизировано. Существует связь 
между фосфорнокислым кальцием и белками молока, 
так как при разложении последних трипсином увеличи
вается количество кальция и фосфора, способных к ди
ализу. Установлено, что с казеином связано 22% кальция 
и примерно столько же фосфора.

Благодаря содержанию в молоке солей щелочных и 
щелочноземельных металлов белки находятся в нем в вн 
де золя. Недостаток или избыток солей вызывает наруше
ние коллоидной системы, в результате чего белки выпа
дают в осадок.

В золе молока обнаружены катионы — калий, натрии, 
кальций, магний, железо и апионы — РО4, SO3 и С1. Кро
ме того, в молоке найдены следующие микроэлементы: 
медь, марганец, кобальт, йод, цинк, литий, никель, мышь
як, хром, алюминий, свинец, олово, титан, ванадий, се
ребро, гелий, рубидий и др. Известно, что для нормаль
ной жизнедеятельности животных микроэлементы имеют 
большое значение. Установлено, что марганец принимает 
участие в восстановительно-окислительных процессах и н 
образовании витаминов С, Bi и D. Медь необходима для 
синтеза гемоглобина крови. Цинк оказывает влияние на 
процессы размножения, он накапливается в сперме. 
Мышьяк участвует, вероятно, в образовании молока, так 
как в период полового созревания животного он скоплл 
ется в молочной железо. Кобальт входит в состав вита 
мина В12; йод является структурным компонентом гор 
мона щитовидной железы и стимулирует ее деятельность.

Роль микроэлементов в молочном деле, в частности а 
сыроделии, очень существенна. Установлено, что фермеи 
тативные процессы протекают нормально в присутствии 
микроэлементов. В таблице 5 приведены данные о содер
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содержится 0,13—0,16 мг витамина А. В молозиве его в 
5— ю  раз больше. В процессе пастеризации и хранения 
молока количество витамина уменьшается в пределах 
20%. При производстве кисломолочных продуктов его 
содержание увеличивается по сравнению с исходным мо
локом на 10—33%. Из молочных продуктов особенно бо
гаты им летнее масло и сметана. В 1 кг масла его содер
жится 4 мг, а в 1 кг сметаны— 2,55 мг. Витамин А  в 
масле сосредоточивается главным образом в жидкой 
фракции. В процессе хранения в течение года при мину
совых температурах потери ретинола составляют не более 
20%. При выработке сыра витамин А  полностью пере
ходит в готовый продукт, в 1 кг которого его содержится 
до 3 мг.

Витамин D (кальциферол) антирахитический, эмпи 
рическая формула С28Н40О. Образуется из стеринов под 
влиянием ультрафиолетовых лучей. В зависимости от ис 
ходных стеринов различают витамины D2, D3, D4, П, 
Витамин играет большую роль в минеральном обмене, п 
частности в обмене солей кальция и фосфорной кислоты 
При его отсутствии нарушается отложение солей каль 
ция, а следовательпо, и костеобразование. При продолжи 
тельном D-витаминном голодании кости становятся мя1 
ними и хрупкими, появляется рахит.

Витамин D довольно устойчив и выдерживает нагро 
вание до высокой температуры. При переработке молок» 
он не разрушается, а переходит с жиром в продукт. В мо 
лочном жире содержится до 0,3% провитамина Г)., 
В молоке мало витамина D, примерно 0,5 мкг в 1 кг i 
колебаниями от 0,07 до 1,2 мкг. Пастбищное содержант' 
коров увеличивает количество этого витамина в молок» 
в несколько раз. При освещении молока ультрафиолете 
вымн лучами количество его резко возрастает, достигни 
2—5 мкг в литре. Много кальциферола в молозиве. II" 
данным ряда исследователей, в 1 кг молозива первых су 
ток его содержание составляло 2,125, вторых суток 
1,2 мкг. В сливках количество витамина D изменяется и 
зависимости от содержания жира. В топленом масле ко 
личество этого витамина колеблется в пределах 2—8,5 м» 
на 1 кг. Очень богато витамином D летнее масло, в 1 ю 
его может содержаться до 25 мкг. В молоке коров горны 
местностей витамина D больше, так как там инсоляцш 
ярче и действие ультрафиолетовых лучей эффективит 

Витамин Е  (токоферол) аптистерильный, форму».
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1 II Ik  Известно посколько форм токоферолов, по боль- 
и активностью обладает а-токоферол. Витамин Е име- 

■ h i  I иокислительные свойства, способствует усвоению 
ни пинта А. В молоке его немного: но данным В. А. Де- 
"•iiimiia, около 0,002 мг%. Молоко коров, пользующихся 
и- i нищем, богаче им по сравнению с молоком коров, 

пидищихся в стойле. При кормлении коров сухими 
' "|i м а ми содержание токоферола снижается. По данным 

■ 11>1.1 молочного дола ТСХА, в 1 кг молока в среднем
...... . содержится 0,9 мг витамина Е с колебаниями от

|и 1,23 мг (иногда к концу лактации повышается до 
* m i ) .  И процессе пастеризации и длительного хранения 
и тип количество витамина Е уменьшается на 17—35%.

II сухом молоке его содержится до 0,2 мг/кг, в кисло
" и at 11 м х продуктах — от 0,60 (простокваша) до 2,5 мг/кг
■ niiiriiiin). В зимнем и летнем масле практически одина- 
|'м....|) количество витамина Е (в 1 кг 3,4—4,1 мг). При 
< )• I ион и и масла в течение года при минусовых темпера-
■ »||.н |)азрушается до 25% данного витамина. При вы- 
I 'нике сыра из молока в готовый продукт переходит до

витамина Е. Содержание ого в сыре колеблется от 
hi 0 мг/кг. По данным Киферле, в молозиве витамина Е 

и. mine (до 4,5 мг/кг), чем в молоке.
Ниглмин F. В молоке его около 1,6—2,0 г/кг. Счита- 
и ч го витамин F представляет группу нолпненасы- 
и и 1,1 \ кислот: линолевую, линолеповую и арахидопо- 

*1И жирные кислоты незаменимы. Один литр моло- 
I . ипкрывает 40% суточной потребности человека в этом 

. 1.1 м и по.
Пигамины, растворимые в жире, пе синтезируются в 

I н а и пзмо животного, а поступают с кормами. Поэтому 
„ ,1мп1Димо, чтобы корма были полноценными в отноше- 

|и витаминного состава. Содержание витаминов в корме 
| .1 также громадное значение для образования бога-

I витаминами молока, которое для телят,, ягнят и 
\ сельскохозяйственных животных в молочный пе-

. I служит единственным источником витаминов.
II и та мины,  р а с т в о р и м ы е  в в о де. Витамин B t 
■I 11hi и, или тиамин) имеет формулу C12H17ON17SCIHCI

I 1118N4OSCI2. Отсутствие этого витамина вызывает 
и болезнь полиневрит (бери-бери), а у животных 

и I ирмх видов (свиньи, собаки и д р .)— нарушение 
I , iii.iiMи нервной системы. В молоке его немного, в сред- 

I и I кг до 500 мкг, находится он там в свободном и
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фосфорйлированном состоянии, с колебаниями от 200 до 
700 мкг. В осеннем молоке витамина Bi на 15% больше, 
чем в летнем. По данным В. А. Девятнина, в сливочном 
масле содержится 0,0-4—0,05 мг% витамина В i, в сыром 
цельном молоке —0,05, в сгущенном молоке с сахаром - 
0,09, без сахара—0,05—0,1, в сухом цельпом молоке 
0,23, в снятом —0,25, в сыре —0—0,09 мг%.

Корма оказывают небольшое влияние на содержание 
витамина Bi в молоке. Микроорганизмы синтезирую! 
этот витамин самостоятельно. По данным иностранных 
авторов, при пастеризации молока разрушается от 10 до 
23% тиамина, при сгущении молока с сахаром — до II, 
при сушке — до 10%. В кисломолочных продуктах этот 
витамина содержится на 20—30% больше, чем в исход 
ном молоке. В 1 кг сыра количество тиамина колеблетсн 
от 400 до 1500 мкг, но при созревании и хранении 75% 
его разрушается. В масле находится небольшое количе 
ство тиамина, примерно 3% от исходного молока. Доста 
точно богаты витамином Bi побочные продукты; в 1 ш 
обезжиренного молока — 340 мкг тиамина, в 1 кг пах 
ты — 350, в 1 кг сыворотки —270 мкг.

’Витамин В2 (рибофлавин, витамин В2, находящийсн 
в молоке, называют также лактофлавином), формул.i 
его C17H20N4OG. Это пигмент из группы флавинов, имсп 
важнейшее значение для организма, так как входит и 
состав ферментов, участвующих в углеводном и белковом 
обмене. Небольшая часть витамина В2 находится в моло 
ке в свободном, растворимом в воде состоянии, а в основ 
ном он образует с фосфорной кислотой эфир, содиняю 
щийся с белком.

Содержание витамипа В2 в молоке .колеблется от 1 
до 2,5 мг/кг, в среднем равно 1,5—2 мг/кг. Рибофлапп» 
попадай в молоко из корма, а также из рубца коровы, 
где синтезируется микроорганизмами. В течение л а т  и 
циопного периода количество рибофлавипа в молоке мал* 
изменяется. Пастеризация молока не оказывает заметно 
го влияния на его содержание. В кисломолочных продух 
тах его больше, чем в исходном молоке, на 5%- В при 
цессе приготовления сухого молока витамин В2 разрушл 
ется на 10— 15%. В 1 кг сыра содержится значительно!» 
количество рибофлавина — от 2300 до 6800 мкг. В ела 
вочном же масле имеются лишь его следы. Побочны' 
продукты переработки молока богаты витамином В2, и im 
его содержанию они не отличаются от цельного молоке
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Ни тмин РР '(никотинамид, никотиновая кислота), 
< 1'му ы C6II5O2N. Этот витамин входит в состав фермен- 
I* ■' помощью которых осуществляется клеточное ды-
•  ..  Отсутствие пикотипамида в пище вызывает бо-
«> "ч. пгллагру, недостаток его в течение продолжитель-
■ npi.-мони может привести к смерти. По данным
........ . исследователей, в организме жвачных синтези-
м .....  иикотиповая кислота. Витамина РР содержится

■ 'и и цельных зерпах пшепицы, еще больше в отру- 
г' > дрожжах, нечепи и т. д. В 1 кг молока количество

.....и попой кислоты составляет 1500— 1550 мкг, причем,
...  гооПщают Р. Б. Давидов и Л. Е. Гулько, зимнее мо-
• m ■ богаче этим витамином, чем летнее. В течение лак
. ......... ..  периода его количество в молоке почти не
« .... .

Ии некоторым данным, в твороге содержится 1,5 мг/кг 
и 1 "I и попой кислоты, в сметане—0,9, в сливках— 1,0,

• | ом молоке —4,8 мг/кг. Р. Б. Давидовым и Л. Е. Гуль-
• i'llяс.пено, что в кисломолочных продуктах (просто
...... и, кефир) никотиновой кислоты меньше, чем в ис
....... .. молоке, на 27—73%. В процессе сушки молока

iiiKiiime ее практически не изменяется. В 1 кг су-
• молока содержится 1400 мкг витамина РР, во время 
...... Инд молока с сахаром потери этого витамина до
.....ют 10% (в 1 кг готового продукта его содержится

• if! '  мкг) .
И I кг свежего сыра количество никотиновой кислоты 

hi 1 нот 370 мкг, по в процессе его созревания она поч- 
пи шестью разрушается.
Ни тмин Вв (пиридоксин). Альдегидная форма его, 

И .v'iiii'midi при окислении, стимулирует рост Str. lactis.
....и гок витамина Вб у людей вызывает бессонницу,

ii-iiii пне кишечника и повышенную нервозность.
■ инее этот витамин находится в свободном виде и 

щимым с белками в количестве 2—3 мг/кг (по дан
и II Л. Девятнипа, в молоке его содержится от 0,5 до
мг,'кг, в масле—2,6). При переработке молока в мо- 
||| ж продукты количество пиридоксина не изменяет-

■ и. как он устойчив к высоким температурам.
i I. I ильные витамины комплекса В изучены меньше,

.... . они обнаружены в небольших количествах.
г и,,пт  (витамин Н ) способствует росту некоторых 
I...|1гп|1измов. В 1 кг молока его содержится в сред
ни Vi мг, причем летнее молоко богаче биотином.
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1

Пантотеповая кислота (витамин Вз) стимулирует рост 
Молочнокислых бактерий и других микроогранизмов. По 
данным В. А. Девятнина, в цельном молоке имеется 
2,7 мг/кг пантотеновой кислоты, в обезжиренном —3,6, 
в пахте —4,6 и в молочной сыворотке —4,4 мг/кг.

Холин  в молоке входит в состав лецитина, одного из 
фосфолипидов оболочки жирового шарика. Количество 
его в 1 кг молока достигает 150 мг, в сыре — 500 мг, в 
сухом цельном молоке — 1500 мг. В молоке содержится 
также парааминобензойная кислота в количестве 0,1 мг/кг 
и витамин B n  (от 0,1 до 0,3 мг/кг).

Витамин С (аскорбиновая кислота) антицинготный, 
формула его СбНвОб. Этот витамин представляет собой 
кристаллическое соединение, легко растворимое в водо 
с образованием кислых растворов.

Отсутствие его вызывает цингу, при недостатке вита 
мина организм становится менее устойчивым к инфекци
онным заболеваниям.

Количество витамина С в только что выдоенном ко
ровьем молоке колеблется от 10 до 25 мг/кг, а в кобыль
ем — от 80 до 300 мг/кг. В зимнем молоке его меньше, 
чем в летнем.

Значительное количество витамипа С теряется при 
продолжительном хранении сырого и пастеризованного 
молока. Пастеризация, особенно длительная, а также сгу
щение разрушают до 30% этого витамина, сушка — до 
50%. В 1 кг сухого молока 2,2 мг витамина С, сгущен 
ного —3,9 мг. В масле находят лишь следы аскорбиновой 
кислоты. Свежеприготовленный сыр несколько богаче 
витамином С (до 1,5 мг/кг), но во время созревании 
сыра ои почти полностью разрушается. Побочные про 
дукты переработки молока содержат витамина С от 1,7 
(пахта) до 4,7 мг/кг (сыворотка), обезжиренное молоко— 
2,3 мг/кг.

В молоке коров ряда колхозов Армянской ССР, по на
шим данным, количество витамина С колеблется от 13, i 
до 23,7 мг/кг, при этом в молоке, полученном от корон, 
выпасающихся па горных пастбищах, его больше.

Витамины, растворимые в воде, синтезируются в ор 
гапизме жвачных животных; последние не нуждаются и 
получении их вместе с кормами. Человек же не способом 
синтезировать эти витамины и получает их с пищей, по 
этому пищевые продукты должны содержать достаточное 
количество растворимых в воде витаминов. В настоящее
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прими широко практикуется витамипизация пищевых 
продуктов, особенно для детей.

Ферменты молока. Ферменты — химические вещества 
‘■рпшичоского происхождения, вырабатываемые растени- 
"им, животными и микроорганизмами. Все они белковой 
природы, с большой молекулярной массой, образуют кол- 
(пидальпые растворы. Ферменты имеют много общего с 
неорганическими катализаторами: опи способны ускорять 
«омические реакции, не расходуясь при этом процессе и 
ом входя в состав полученных продуктов.

I! водных растворах ферменты нестойки и очепь чув-
■ гмотольпы к внешним условиям, в частности к высокой 
ч'чиературе. В этих растворах опи разрушаются при 
•ГО" <’ и выше; 80° С — критическая температура для вод
ных растворов ферментов. В сухом виде многие из них 
выдерживают нагревание до 120— 130° С. Низкие темпе- 
|пыуры, даже температура жидкого воздуха, не разруша- 
" I ферменты, а переводят их в недеятельное состояние. 
!'н1ждый фермент имеет свою оптимальную температуру, 
н|«о которой проявляется максимум его действия, ниже 
и in,нпе ее эффективность фермента ослабляется. Фер- 
н'иты животного происхождения обладают оптимальной

и> I пипостью при температуре тела животного.
Деятельность фермента зависит также от реакции

• |'нды, то есть от степени электролитической диссоциации 
иного фермента, а возможно, и субстрата, па который он 
ич'ктиует, иначе говоря, активность фермента зависит 
и концентрации водородных ионов. Ферменты теряют

• нот силу и зачастую разрушаются под влиянием встря-
• цинния, света, лучей Рентгена, радия, солей тяжелых 
in галлов и т. п. Ферменты, как коллоидные вещества,
тм'обпы адсорбировать на своей поверхности молекулы

• \ псграта и этим ускорять каталитические реакции. При 
он реходе в адсорбированное состояние они теряют свою 
 иипость, так как пространственно разобщаются с суб
, ipilTOM.

I! основе деления ферментов на группы лежит специ-
I и «I пость их действия на различные субстраты, и вместе

гем, где это возможно, принимается во внимание так-
■ 11 химическая структура фермента. По существующей 
, •|ц(,.с.ификации все ферменты разделены на три группы:
II I ндролазы и фосфорилазы; 2) ферменты расщепления 
и 3) окислительно-восстановительные. Специфических 
|ырмснтов молока нет, опи попадают в молоко из клеток

55



железы при доении коров, часть из пих имеет в и а......
в молочном деле.

И з гидролаз и фосфорилаз наибольший интерес. п|- ■ 
ставляют для молочного дела липаза и фосфотаза.

Липаза катализирует гидролиз нейтральных жирш, 
жирные кислоты и глицерин. Опа встречается в М" • ■
различных сельскохозяйственных животных, по в .......
чительных количествах. Действие ее зависит от pH 
ды, причем наиболее благоприятна для гидролиза а п: . 
по данным А . Ж. Виртапена, щелочная среда (pH 
Разрушается липаза при температуре выше 80° С. П
лой среде опа теряет свою активность и поэтому........
не обнаруживается в молоке с повышенной кислот.......
Количество липазы в молоке варьирует и иногда м ■ ■ i 
достигать такнх размеров, что молоко становитси , 
несколько часов непригодным для употребления. Лии - 
тическое молоко имеет горький вкус и большей т,, .
встречается у  стародойных коров. Липаза может 
бироваться на поверхности жировых шариков и ' • 
причиной порчи масла.

Фосфотазы в молоко попадают из молочной жг.-и 
вырабатываются микроорганизмами. Фосфотазы мч 
большую роль в биохимических процессах, провел
в организме. В молочном деле этот фермепт нем.....
в качестве фосфотазной пробы для обнаружении " , 
ризадии молока. Точность фосфотазной пробы б,, и „ 
так как фермент разрушается при длительпой и ■ 
зации (63° С в течепие 30 мин), тогда как друпп I 
менты инактивируются частично. С помощью фо<-,| 
пой пробы можно обнаружить наличие в паетери ■■ 
ном молоке до 0,5% сырого, поэтому она широко и.,, 
зуется в молочном деле.

В  незначительных количествах в молоке имеют, . 
таза и амилаза. Лактаза попадает из молочном ., , • 
и вырабатывается молочнокислыми бактериями; он., , 
щепляет лактозу па глюкозу и галактозу. Л мм.пи ,, 
лагает крахмал, ее больше в первых порциях им , 
емого молока. Нагревание молока до 65° С в и 
5 мин и длительная пастеризация разрушают эти 
мепт. Минимум действия ее при 45° С.

И з  этой группы ферментов в молоке обнаружь,,, 
же галактаза и некоторые другие нротеолитичеп и, 
менты. В настоящее время галактазу относят к hi 
назам. Протеолитические ферменты переносят м,и|.,
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I ........  20—30 мин и разрушаются при тех!
, in пик /0 80s С, оптимум их действия 37—42°С
.........мни «'роде. В молоке и молочных продуктах
. ......... литические ферменты, образуемые молоч-
и «Iнм|ми|>ло[)ой. Небольшая их часть сиптезиру- 

и....•Mpnii. Они играют большую роль в про
. .....Пнин сыров, при изготовлении кисломолоч-

............ .. Из протеолитических ферментов
,, ...... . имеют сычужный фермент и пеп-
..........( Мроделне»).

и uni расщепления в молоке имеется катала
,   и ил нитсн самым распространенным фермен-
. ,1.1. пГ|н,1 разлагать перекись водорода на воду

, . и | и I и и кислород по схеме:

21 IJ —> 2М2О "h Og.

». ..щи каталазы можно легко обнаружить по 
........ и, выделяющимся при прибавлении пере

. I hi к молоку. Для определения в молоке ко
. .пни фермента используют специальный при
......... hi,'. В пего наливают 15 мл исследуемого

,, н I I "/о - ной перекиси водорода. По количеству 
I .и и и прибор в течепие 2 ч кислорода уста

. ,,. (нржаино каталазы в молоке. Из нормаль
, ..... шинного коровьего молока выделяется до

. .. h.imi'ioc.TBo каталазы в молоке увеличивается
......... к их процессах, протекающих в организме
I и пиии иногда 9— 10 мл.

............. проба — хорошее диагностическое средст-

.........ним. Ее необходимо ставить со свежим мо-
Iнм .и исследуемой коровы. Молоко повотель- 
|. I, .о н i.i х коров обычно содержит каталазы не- 

I пн нормы. Оптимальное действие каталазы 
.......... ..и нормальной температуре тела животно
,,..... , (',) и нейтральной реакции (pH 7). Ката

. и при нагревании до 75—80° С, причем
I 11 иигрнтура различна в зависимости от ре- 

I , н и i.i ii фермент вырабатывается болыпин- 
■.I inпамон, особенно гнилостными. Не свнте-

....... У только молочнокислые бактерии, поэто-
I.и 'in pii.iiioimocTH посторонней микрофлорой

........ М О Л О Ч Н Ы Х  продуктов и судят по количе-
■ .ini. in-ii ii них каталазы.
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Окислительно-восстановительные ферменты встреча 
ются в живых клетках и многие из них не выделяются 
наружу. Чтобы их получить, необходимо разрушить 
клетки. Подобные ферменты называются эндоферментами 
и принимают активное участие во внутриклеточном обме
не веществ. Они могут катализировать глубокий распад 
молекулы и процессы окисления-восстановления органи
ческих веществ. При таких реакциях освобождается энер
гия, которая используется организмом для его жизнен
ных функций.

Из окислительно-восстановительных ферментов в мо
лочном деле для определения некоторых свойств молока 
используют пероксидазу и редуктазу. Пероксидаза об
наруживается в свежем сыром молоке; в молозиве ее 
больше, что дает основание предполагать связь этого 
фермента с формепными элементами, попадающими из 
молочной железы в молозиво. Она относится к окисляю
щим ферментам, очень чувствительна к перекиси водо
рода (Н 2О2) и разлагает ее на воду и активный, способ
ный окислять кислород:

Н2О2 - Н2О -| - О.

Пероксидаза инактивируется при нагревании, причем 
температура 70° С разрушает фермент в течение 150 мин, 
а 80° — за 2,5 с. Оптимум ее действия при 25° С. По со
держанию пероксидазы судят о степени нагревания мо
лока. Для этого к молоку прибавляют йод-калиевый крах
мал и несколько капель перекиси водорода. В присутст
вии пероксидазы реакция протекает по следующей схеме: 
сырое молоко (пероксидаза) +  H2O2 +  2K I +  крахмал ► 
-*-2КОН-Н2 +  крахмал (крахмал окрашивается в сине
фиолетовый цвет). Молоко, нагретое выше 80°С, не из
меняет цвета вследствие разрушения пероксидазы. Эта 
реакция широко применяется на практике.

Редуктаза (дегидраза) относится к восстановительным 
ферментам, она способна восстанавливать метиленовую 
синь. Молоко, окрашенное метиленовой синью, обесцве
чивается не сразу, а в течение некоторого времени, при
чем оптимальная температура для этой реакции 40° С. 
Этот фермент вырабатывается в молоке микроорганизма
ми и лейкоцитами. Нагревание молока до 60° С ослабля
ет действие редуктазы, а 5-минутное нагревание до 75° С 
разрушает ее. Кипяченое и стерильное молоко теряет 
способность восстанавливать метиленовую синь, но при
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и .иидииии в него микроорганизмов вновь приобретает 
.I/ способность. Чем больше микроорганизмов в молоке, 

и быстрее идет обесцвечивание метиленовой сини.
Мп атом основании X. Бартель совместно с С. Орла- 

И ип'ном разработал специальную шкалу зависимости 
|н'М(Ч1и обесцвечивания метиленовой сини от количества 

| hi серин и качества молока (табл. 7). Для определения
.... триальной загрязненности в пробирку наливают
|(| мл исследуемого молока, прибавляют 1 мл специаль- 
.11 приготовленной метиленовой сини (5 мл насыщенного 
, миртового раствора метиленовой сини и 195 мл дистил- 
тромпиной воды), помещают в водяную баню при тем- 
.i. pniype 38—40° С и отмечают время. Эту пробу мож- 
,1м ставить также в специальном приборе — редуктаз- 
ши,г.

II ряде стран для редуктазной пробы часто исполь- 
, „и' резазурип. Эта проба менее длительная и продол
..... ся обычно не более часа. В стерильпые пробирки
.....тают 10 мл исследуемого молока и 1 мл резазурнна.
Ирибирки закрывают стерильными резиновыми пробка
ми м 3 раза перевертывают без встряхивания. Затем про- 
н|||<|| помещают в водяную баню при температуре 37° С. 

il iMciicnne окраски наблюдают через 20 мип и через час. 
ИрОбирки с обесцвеченным молоком через 20 мин удаля- 
I,. г, и остальные однократно переворачивают и оставляют
.....1ДНПОЙ бане. Оценка качества молока по резазурино-
,'М пробе приведена в таблице 8.

I’езазуриновую пробу применяют в целях контроля 
|,и приемке молока. При этом официально принята во 

многих странах 10-минутная проба. Пригодным для при
мни считается молоко, дающее сине-фиолетовое или 

I .nm-стальное окрашивание. Пробу на редуктазу широко 
пользуют при определении качества сырого молока.

Т а б л и ц а  7. Оценка молока по редуктазной пробе 
(ГОСТ 9225-63)

Я 11 (1
■  •НИКЛ

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  
о б е с ц в е ч и в а н и я ,  ч

число бактерий 
в 1 мл молока, тыс. Качество молока

1 Более 5,5 Менее 500 Хорошее
и 2,0-5,5 500-4000 Удовлетворительное
in От 20 мин до 2 ч От 4000 до 20 000 Плохое

Менее 20 мин Более 20 000 Очень плохое
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Т а б л и ц а  8. Оценка качества молока по резпзурииовой пробе
(ГОСТ 9225-68)

Продолжитель
ность обесцвечи
вания резазурина

Окрашивание иолока Качество нолона Knai

До 20 мин Белое Очень плохое IV
Через 1 ч Розовое (до белого) Плохое III
Через 1 ч Сппе-фиолетовое Удовлетворительное II
Через 1 ч Сине-стальное (без 

изменения)
Хорошее I

Простота п скорость получения данных — положительна и 
сторона этого метода.

Температура выдержки 38—40° G благоприятствуй 
процессу обмена веществ не у всех бактерий, содержа 
щихся в молоке. Кроме того, различные бактерии но и 
одинаковой степени снижают окислительпо-восстанови 
тельный потенциал молока. При пробе на редуктазу пси 
хрофильные и термостойкие бактерии проявляют очеш 
слабую активность или вообще не развиваются. Исходи 
из сказанного, редуктазная проба дает представление ■ 
количестве микробов в молоке с точностью до 75—80' !

Газовая фаза молока. В молоке находятся те же газы 
что и в крови. Количество их в молоке непостоянно, они 
изменяется в процессе доения, от температурной обрз 
ботки молока, во время его брожения и т. д. По данным 
ряда исследователей, общее количество газов в молш ■ 
составляет около 7% (объемных), из них на долю у пн 
кислого газа приходится 60—70%, кислорода — 5— 10 о 
азота — 25—30%. По другим данным, содержание газик 
в литре молока равно 71 мл, из них 5,5 мл кислород.' 
45,9 мл углекислого газа и 19,6 мл азота. Указанные ич 
личества газов почти насыщают молоко углекислым i 
зом и кислородом и перенасыщают азотом.

При хранении выдоенного молока в открытом сосу я 
часть газов выделяется и их соотношение несколько и > 
меняется: количество углекислого газа уменьшается, J 
кислорода и азота несколько увеличивается. При нагр< 
вании молока содержание газов снижается, а при км им 
чении почти все они улетучиваются.

Иммунные тела. В молоке встречаются иммунные е 
ла. Они попадают в молоко из крови, в которой вырвв" 
тываются после некоторых заболеваний животного.

60



<• ....  много иммунных тел в молозиве. К ним относятся
. иimm'hiim, агглютинины, опсонины (белые кровяные

.... .пи), ирецинитины и др. Они имеют важное значение
........ ‘ рлаопапия защитных свойств организма и обуслов-
... .. и определенной степени бактерицидные свойства
. .......  молока.

I "|1мопы. Выделяются железами внутренней секреции
....... . п кровь. Непосредственную связь с образова-
....и молока и его составом имеют гормоны пролактин
« iilpillO пн.

Мролактии выделяется передней долей гипофиза; он 
ми шруег отделение молока. При приеме внутрь мо

»  - ю,1,шать отделение молока из девственной молочной 
> , ю.| животного. Гормон желтого тела яичников тор-
• ait щдоленпе молока. Этого гормона много выделяется
• • г, |и< м и беременности. Тироксин — гормон щитовидной
• I •• ,н.1, содержит в своей молекуле йод. Тироксин регу-

■ I I а организме белковый, углеводный и жировой
......... Я. С. Зайковский считает, что йод содержится
и..... . в виде гормона тироксина. Из других гормонов,
ни|• уаочшых в молоке, можно назвать адреналин (гор

. н надпочечников), инсулин (гормон поджелудочной 
" на), гормоны половых желез и др.

МИМИЧЕСКИЕ, ФИЗИЧЕСКИЕ И БАКТЕРИЦИДНЫЕ 
СВОЙСТВА МОЛОКА

Ч нмпчсекис свойства молока. Основные химические 
Н' in,I молока — его общая и активная кислотность.
....чин кислотность молока характеризуется концент-
... ii свободных водородных ионов и выражается вели-
■ и pH*. Она колеблется в пределах 6,3—6,9 (в сред
.. jill (1,5—6,6). Данная величина pH соответствует
о |мнительно 0,0000025 г свободных Н+ ионов в 1 кг 

При таком соотношении Н+ ионов составные ча-
,| и.... . паходясь в равновесии, обусловливают его

" in ■ л у к» реакцию. Состав молока непостоянен, поэ
м приведенные показатели ориентировочны, но как 

, иии’ величины они могут быть приняты, 
м"111ду активной и титруемой кислотностью молока 
и 11111 и* родственной связи. Свежее молоко с высокой

11 |пп(|| голыши логарифм величины концентрации свободных 
11 ......и в растворе получил название водородного показателя

I Щ - • -
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личеством мяллитров деципормальпоп щелочи, изр.е 
дованной на нейтрализацию 100 мл молока. Кал, и 
миллилитр израсходованной щелочи соответствуй i 
кислотности молока по Тернеру (ГОСТ 3624—67). I, 
слотность свежевыдоенного сборного молока от 16 до Г 
причем белки обусловливают 4—5° кислотности, . 
зы 1—2°, а остальные 10— 11° вызывают однозамет 
ные фосфорнокислые (КН 2РО 4 и Са(НгР04) 2) и др\, 
соли.

Кислотность молока может изменяться в зависимо 
от условий кормления — кислые лесные травы, ссио ш 
зинных лугов повышают ее. Отдельные животные оде 
и того же вида при одинаковых условиях кормлении ... 
гут давать молоко разной кислотности. В течение лап, 
ции кислотность молока также изменяется: вначале 
бывает высокой (20—22° Т ), а к концу снижаете и i 
12— 14°. Г. С. Инихов отмечал, что к концу лактат 
кислотность молока может быть 6—8° Т. От кислотно. ■ 
молока зависит ряд его технологических свойств. Пт 
гаение кислотности происходит вследствие сбражиеем* 
лактозы микрофлорой, а накопившаяся молочная киса., 
нарушает стабильность коллоидного казеина, в pe.v, 
тате чего оно свертывается при нагревании.

В ряде других стран кислотность молока определи' 
в градусах Сокслетт-Генкеля. Определение ведется так • 
титрованием щелочью, только вместо децинорма.П" 
применяется четвертьнормальная. Для анализа Гер.
50 мл молока, 1 мл фенолфталеина, воду не добашп...
Количество миллилитров щелочи, израсходованном , 
нейтрализацию 100 мл молока, показывает градус кш ' 
пости Сокслетт-Генкеля (С. Г.). 1 мл четвертьнорма.п.,. 
щелочи соответствует 1° кислотности С. Г. Последе* 
приблизительно равен 2,5° кислотности по Тернеру

Часто кислотность молока и молочных продуктом о 
ражают в процентах образовавшейся молочной кисам, 
В атом случае для пересчета на градусы кислоте... ■ 
'Горнера надо количество молочной кислоты раздет., 
на 0,009.

Полученное число всегда меньше числа кислот миг, 
определенного титрованием, так как не учитывайт е ет 
лотпые свойства составных частей продукта— кислы' 
лей, белков и газов.

Физические свойства молока. Изучение этих rei.fi 
несколько затрудняется тем, что молоко — полиднем.р
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■ -истома, а влияние веществ, находящихся в одной 
пи дисперсности, на свойства веществ, находящихся

, , «ой степени дисперсности, пока недостаточно выяс-

!< физическим свойствам молока относят плотность,
■ ч-ть, поверхностное натяжение, осмотическое давле- 

гомпературу замерзания и кипения, удельную теп-
• н, ость, электропроводность, оптические свойства и др.

| олоптические качества свежевыдоенного молока дол-
■ отвечать следующим требованиям: вкус и запах
■ I о, без привкусов, по внешнему виду оно должно
• ганл’ягь собой однородную жидкость без осадка,
■ I цвета со слегка желтоватым оттенком, обезжи-

■ ' и молоко белое со слегка синеватым оттенком.
// ю гно сгь  (объемная масса) — ГОСТ 3625—71 — мас-
■ i'ii 20° С, заключенная в единице объема. При этом 
"ость нельзя смешивать с удельным весом, хотя чис-
■ они мало отличаются друг от друга. Плотпость мо-

■ округленно на 0,002 меньше величины удельного

1 ' I ражают плотность в кг/м3 или в г/см3. Ее вели
. швисит от плотности составных частей молока, 
м белки, углеводы и соли повышают плотность, а 

и онижает (табл. 9). 1

Т а б л и ц а  9. Плотность составных частей молока 
(по данным Г. С. Инихова)

Плотность

Составная часть
колебания в среднем

11ЫЙ ж и р 0 ,9 1 8 — 0,927 0,9225
п аы й  с а х а р 1,5925— 1,628 1,6103

1,3335— 1,448 1,3908

•■ р е п н ы й  с у х о й  о ста ток
2 ,6 1 7 — 3 ,0 98 2,8575

■са 1 ,5 98 — 1,623 1,6105

11 ютность молока определяют специальным молоч- 
феометром при 20° С, она колеблется в пределах 
1032 кг/м3 (1,027— 1,032). В среднем плотность 

■ «ровьего молока в СССР принята 1030 кг/м3 (1,030). 
■ шим данным, молоко коров в хозяйствах Армян- 
1 .iCP в период май — август имеет среднюю величи-
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ay илотностй— 1029 кг/м3 (1,0029), а в отдельны' i 
нах несколько выше— 1030 кпг/м3 (1,03). Козффи. 
корреляционной зависимости ммежду плотностью м 
[(Армянская ССР) и сухим обез>окиренным остатком ю 
лется от +0,82 до +0,86. Меяжду плотностью и •>.■> 
эта корреляция реальная, но о' па отрицательная и < ■ 
жается коэффициентом от —0,333 до —0,53.

Установленная сразу после доения коров ил....
молока ниже плотности, определенной через нп i 
часов. Объясняется это перехо. дом жира из жидь'.м 
стояния в твердое, вследствие чего уменьшается ■ 
а также улетучиванием пз модмока части воздуха, и 
ппвшего во время доепия.

Молоко имеет минимальный объем (наибольшая 
пость) при температуре минус 0,3° С, а пе при a i 
это наблюдается у воды. Плотеность обезжиренного 
ка выше, чем цельпого, и равна 1033— 1035 кг/м3 (I " 
1,035). При прибавлении к цепьному молоку поды " 
ность понижается и приближается к единице, и| 
каждые 10% прибавленной вводы понижают млш.. 
молока примерно на три делетия ареометра (из <м 
При переводе плотности молок, а в удельный вес t .. 
личине прибавляют цифру 2 (0,002), а при ы г
удельного веса в плотность этту цифру вычитакн я 
личины удельного веса.

Вязкость — свойство шидко&ти оказывать сом|.....
ние при перемещении одной е е  части относителен, 
гой. Единица измерения вязкости (ц) называется я 
по фамилии французского ученого Пуазейля. Ни 
тике часто пользуются величиной, равной 0,01 и 
называемой сантипуазом. Это удобно для сравш ия« 
кости различных жидкостей с вязкостью воды, i 
вязкость воды при 20° С почти равна одному синит, 
Коллоидные растворы и другие дисперсные i я. 
(суспензии и эмульсии) имеюх непостоянную пн ,
поэтому закон Пуазейля для истечения жидь,......
капилляров пе вполне приметши к молоку. И •
большей частью определяют относительную ............
отношению к воде), которую пычисляют по форм1,

где г) — относительная вязкость; 
d — плотпость молока;
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t* ....... . иг n."iriimi молока;
И’ " "  idi hi гонения поды.
........... 'in 1111.i x и нолуколлоидпых систем, та

" ..............in hi от многих факторов. С. С. Перов
"  ........... . молока зависит главным образом

• » ........и и Но его мнению, молочный сахар не
.и роли в повышении вязкости, а в

| ..... . .......  :г;„ далее понижает ее. Такую же
жиру, который в концентрациях

• Я)............... line i t., а в более высоких несколько
■ м I pi и л |,| I есть указания, что на вязкость

• .......... . ...... р жировых шариков. Известно, что
•и '• . imi;ii,г слинание жировых шариков уве

...........11. молока.
« '• I I |‘иi.iVi 1.1 миым, вязкость молока колеблет

, ( . . I 1 КI 1 2-10~3 Па-с (1,2—2 сантипуа-
...........  р.iiiii.'t 1. По данным Я. С. Зайковско-
......... mi л 11 п i.i \ проб молока у 80% вязкость

. . .  1.77 IU 3 до 1,08- 10_311а-с (1,77— 1,98 сан- 
11II и.ппинн вязкости молока, проведенные на-

• Iм t>>i.i I районах Армянской ССР в течение ряда
n .lei.../ii.Kii л..... величины — от 1,36-Ю-3 до

" ( I I Hi 1,77),в среднем 1,66-10“3Па-с (1,66). 
.... nii.il изменяется в течение лактации.

................рис гнет в 10— 12 раз, через 6— 10 дней
и.,........Minо уровня и затем несколько подни-

лактации. Вязкость обезжиренного молока 
, .«; •!«(•' I-.- и от вязкости цельного. На ее вели

 . и температура: при нагревании
.......... . и.ко уменьшается вследствие разруше-

. I I it рок i .i х шариков, поэтому при сепари- 
подогревают до 35—45°С. При пастери-

..... I . I IOI.IKOC гк возрастает. Повышение ее при
, о пн мнется свертыванием альбумина и 

. , | . ||».р||окисл1.гх солей и вообще изменением
...........mis гиойсти белковых фаз. При хранении

... .и как пастеризованных, так и сырых,
... , и I I I  Hill'll II.

, , i.i дне г лучший сгусток при нрнготовле- 
. ||ц|,| \ продуктов и тормозит сиперезис

........... iioii.il). Вязкие сливки п маслоизготови-
............... в масло. При приготовлении

...... . .1 ус пж, полученный из молока с цопы-
IIл., хуже выделяет сыворотку. Вязкость
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имеет значение также при выработке сгущенного молоки 
и мороженого.

Поверхностное натяжение — сила, действующая па 
поверхность жидкости. Эта сила стремится по возможно 
сти сократить поверхностный слой жидкости и придан, 
ей форму шара. Поверхностное натяжение объясняется 
тем, что молекулы жидкости, находящиеся на поверх 
ности, притягиваясь нижележащими молекулами (в силу 
молекулярного сцепления), стремятся уйти с поверхио 
сти внутрь. Измеряется поверхностное натяжение в н/м 
(эрг/ом2 или дин/см) *.

Поверхностное натяжение воды при 20° С равно 72,8' 
•10~3 н/м (72,8 дин/см),молока—49-10~3н/м) (49дин/см). 
Для молока коров Армянской ССР в мае — августе при 
20° С оно в среднем составляет 55,69 • 10—3 н/м 
(55,69 дин/см), с колебаниями от 50,16• 10—3 до 62,88' 
•10-3 н/м (50,16—62,88 дин/см). Более низкое по сравнг 
пию с водой поверхностное натяжение молока объясни 
ется присутствием в нем веществ, понижающих это на 
тяжение. К ним относятся липопротеины, концентриру 
ющиеся вокруг жировых шариков, лецитин, а также 
жиры и белки. Между вязкостью и поверхностным нати 
жением молока наблюдается обратная корреляционная 
зависимость.

Поверхностное натяжение молока имеет значение и 
технологии молочных продуктов, в частности в маслоде 
лии. Концентрация липопротеинов вокруг жировых ша 
риков и их прочная связь с жиром затрудняют образе 
вание масла. Поверхностное натяжение можно опреде 
лять при помощи сталагмометра по числу капель и 
известном объеме испытываемой жидкости и числу канол i, 
воды в таком же объеме, при тех же температурим» 
условиях. Поверхностное натяжение вычисляют по фор 
муле:

72,8 • ю-ад X =  —-----------,
а

где х  — поверхностное натяжение;
а — число капель исследуемой жидкости; 
d — плотность молока; 
b — число капель воды;

* 1 дин/см=10“3 н/м по системе СИ.
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7 '.!,Н • К) 3— величина поверхностного натяжения воды в 
. и при 20° С или по формуле:

72,8 • 10-За

I in а — масса одной капли исследуемой жидкости; 
h — масса одной капли воды.

Осмотическое давление и точка замерзания молока 
i ii к биологической жидкости не отличаются от таковых 
|.|><щ|1. Осмотическое давление молока обусловливается 
||(1Чги всеми составными частями последнего, но далеко 
пи и равной мере. Шир, находясь в молоке в виде грубой 
Iигмпрсии, не участвует в создании осмотического давле
нии, а роль белков и некоторых солей, находящихся в 
оI |.т.чоидпом состоянии, очепь незначительна. На осмоти- 
•II I кое давлепие молока оказывают влияние главным 
nfi|ni:ioM высокодисперсные вещества — молочный сахар и 
мни. Молочный сахар, которого в молоке содержится в 
I риз больше, чем солей, участвует в образовании осмо- 
ni'iecnoro давления в такой же степени, в какой и соли, 
'in объясняется степенью дисперсности: большая часть

I iririi находится в иоподисперсном состоянии, тогда как 
нмтпчиый сахар — только в молекулярнодисперспом.
■ I гм коплена обратная пропорциональность между коли- 
м I гном солей и лактозы в молоке в связи с постоянством 
hi мпгнчсского давления. При увеличении содержания

<iii уменьшается количество молочного сахара, и па-
"lllipilT.

обычпо осмотическое давление измеряют по точке за- 
ран и ня ввиду наличия связи между ними.
Известно, что растворы, содержащие в 22,4 кг (при 

"*('.) I грамм-молекулу вещества, имеют осмотическое
■ ии iiMiiic, равное 1 атм. Следовательно, содержание 
I грнмм-молекулы в 1 кг жидкости обусловит осмотиче-
■ пн давление в 22,4 атм. Известно также, что при раст- 

1.1 ■   hi грамм-молекулы какого-либо вещества в 1 л
и.I температура замерзания раствора понижается на 

I 'ill , средняя температура замерзания коровьего молока 
" in минус 0,555°, с колебаниями от минус 0,54 до ми

м г I ((,57° С. Отсюда можно вычислить осмотическое дав- 
|| пне молока по уравнению:

1,86° —22,4 атм 
0,555 —
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откуда
22,4 ■ 0,555 с _

х =  — 1 1 ---- =  6,7 атм
1,86

то есть у здоровых животных осмотическое давление 
молока в среднем равпо 6,7 атм.

Осмотическое давление — величина довольно постоян
ная, так как физиологические функции организма также 
относительно постоянны. Эта величина изменяется толь
ко при заболеваиии животного. Изменение осмотического 
давления ведет, в свою очередь, к изменению и точки 
замерзания молока. Последняя обычно понижается до 
минус 0,8—0,9° С при заболеваниях животных и повы
шается, приближаясь к нулю, при добавлении воды к мо
локу. Поэтому точку замерзания молока можно рассмат
ривать как некоторый показатель состояния здоровья.

Метод криоскопии (опроделеппе точки замерзания) 
может быть использовап для обнаружения в молоке до
бавленной воды, соды и буры, а также установления на
рушений нормальных физиологических функций организ
ма. Точка замерзания молока изменяется в течение лакта
ции в незначительных пределах. Так, по данным Ф. Ней- 
ланда, в начале лактации опа понижается ( —0,564°), 
затем, к шестому месяцу, повышается ( —0,556°), а к кон
цу лактации опять понижается ( —0,570°).

Удельная теплоемкость — это количество тепла (ккал), 
необходимое для пагревання единицы массы тела (1 кг) 
на 1°С. Определение ведут нагревапием навески вещест
ва от 14,5 до 15,5° С*- Вычисление удельной теплоемко
сти молока в данном интервале неприемлемо, так как 
часть тепла затрачивается на плавление жира, который 
при указанной температуре находится частично в твер
дом состоянии. Эта скрытая теплота плавления увеличи
вает теплоемкость молока. Если определить удельную 
теплоемкость молока различной жирности при указанных 
температурах, то с увеличением содержания жира в мо
локе будет повышаться и удельная теплоемкость, тогда 
как па самом деле она должпа понижаться, так как жир 
имеет низкую удельпую теплоемкость. При более высокой 
температуре удельная теплоемкость уменьшается с увели 
чением содержания жира в молоке.

* Удельную теплоемкость молока определяют при более высо
кой температуре (примерно около 36°С), когда жир в нем находят
ся в жидком состоянии
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Пи к......in Л. Л. Карупиной, удельная теплоемкость
, и,..... . ii . пн,и рампа 0,910—0,925, сгущенного — 0,53—
.. н с » . .I.. (1,50. Но данным И. Михайлова, чистый

, up и р ..... . состоянии (40—60°) имеет удель
ную ir i i i  .......... . 0,433—0,524. Удельная теплоемкость

IиntIк ........... | о температуре равна:
и | . н .1 к I iniiii'iiх 15 20 30 45 60

„•и.и,,,...............  iii м’ г i. 0,899 0,881 0,854 0,786 0,720

II. I ......nun а Г. Чижов предложили вычислять теп
... ..uni' 11 Him Ivи кп» но следующей формуле:

С =  С,Л -|- С2В,
, ,, (' | 11. и ii п теплоемкость продукта;

('. | | и. и.ими теплоемкость воды;
t и 11.11им теплоемкость сухих веществ;

I п // ii |i i.пине воды и сухих веществ.
:Ыгкг1И*/ч'1'чч()носгь. Молоко обладает способностью

■ I piIмодп ■ 1 I mu гричество. Составные его части имеют раз- 
„ 1111,111 и I ричпекие заряды: молочный сахар электро-

•Ц.Гпрале•.< и..им солей имеют положительные и отрица- 
,, ii.ni.il. ..... а, Галки заряжены отрицательно; жировые
■ 11.11 > и к и | cal. собственный заряд, так и заряд бел-

пип об. щи, которой онн окружены. Таким образом,
, гос т ......  час гп молока, кроме сахара, принимают
■ и | Ц(1 и . mil I рпмроаодности. Электропроводность моло-

. „ н in'll. , ч определяется количеством ионов в нем, а 
,, „ ..................... ш и  in  от солей и ионогенных веществ молока.

ЩДОКТ ;И1||      и. молока здоровых животных до
........но  ......... ..  Но данпым С. С. Перова, она колеб-

,, ни о| I И) 4 до 51,29-Ю-4. В течение лактации
......................... и. молока изменяется. В молозиве
и м око ''" 'И. низкий, в молоке в конце лактации вы- 
н и и а РГ- in 4. На электропроводность молока влия- 
i| I hi и 11 и,, и и г 1,1x1 состояние коров, например стель-

, „ и,. ||j ..... животных в молоке повышается
, ..держани. ■ n il. поэтому величина электропроводности 

и,.пни. и походя иногда, например при мастите и 
||ц.|1куд' I*i.ineon, до 130• 10“4.

.............. ..  /шсстановительный потенциал молока
........... I mu иГншсть обратимой системы отдавать или
■ и. I.идии.»11 I пи.троны. Под окислением понимают все

........................in и и и, при которых происходит отдача
....ерп) ....... рпноп, а под восстановлением — процесс
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в сыром же молоке, даже через сутки, всего лишь в 1,5—
5 раз.

Выяснено также, что бактерицидные свойства молока 
зависят от индивидуальных качеств животного и от сте
пени обссмепснпости его микроорганизмами. Бактерицид
ные свойства сохраняются тем дольше, чем ниже темпе
ратура молока п чем меньше обсемепенпость его микро
флорой. Так, по дапным кафедры молочного дела Ере
ванского зооветеринарпого института, при хранении мо
лока сохранялись его бактерицпдпые свойства при 30° С 
до 2 ч, при 25° до 4, при 15° до 9, прп 10° до 18 и при 
5° С до 30 ч. Асептическое молоко прп тех же темпера
турных условиях сохраняет свои бактерицидные свойства 
дольше, чем обычное. Задерживающее влияние нпзких 
температур па размпожепие микроорганизмов при хра
нении молока видно из данпых Л. Ф. Войткевича. Молоко 
с содержанием 4295 микробов в 1 мл хранилось в течение 
96 ч при 4—5 и 10° С. В первом случае количество мик
роорганизмов увеличилось до 19 693, то есть незначитель 
но, а во втором пампого больше и достигло почти 40 млп. 
Сохранение бактерицидных свойств свежего молока за
висит:

1) от времени, прошедшего с момента доенпя до ох 
лаждепия: чем короче этот промежуток, тем эффектпм 
нее охлаждеппе и тем дольше можно сохранить бактерн 
цидные свойства молока;

2) от температуры охлаждепия: чем опа ниже, тем 
дольше сохраняются свойства свежего молока;

3) от первоначального количества микроорганизмов и 
молоке: чем оно меньше, тем дольше при прочих равных 
условиях можно сохранить бактерицидные свойства ми 
лока.

Природа бактерицидных веществ пока полностью не 
выяснена. Бактерицидные свойства приписывают апти 
телам (иммуппые тела), лактенинам 1 (Л ]) и 2 (Л..), 
лизоциму и др. Почти все они имеют белковую природу

Долд ввел понятие ипгпбиторов — веществ, тормози 
щих рост патогепных и сапрофптпых бактерий, который 
можно обнаружить в молоке. Изучая бактерицидный 
свойства, Джоне и Литтл пришли к выводу, что в мн.-т 
ке содержится вещество, которое первые 4—8 ч шили 
доения тормозит рост стрептококков, вызывающих ми 
стит. Они считают, что этот ингибитор образуется в им 
мени.
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I*. Сисаки и К. Айбара установили, что ингибиторные 
ычцества молока остаются в сыворотке, полученной с по- 
чыцыо сычужного фермента или методом ультрацентри- 
Ф> | ирования. Сыворотку сгущали медленным заморажи- 
immliom  и постепенно добавляли ацетон при 2° С, чтобы 
получить 10, 20, 30, 40 и 50%-пые фракции его. Оказа- 
им'1., что наибольшими ингибиторными свойствами обла- 
двнм' 20%-ные и особенно 30%-иые фракции. Они содер
жи' лактоглобулип и два других белка, осажденных суль- 
I'.ikim аммония. Есть предположение, что бактерицидные 

щества близки к антителам сыворотки крови, из кото
вин они попадают в молоко. В сыворотке крови ингиби- 
><>|шые вещества связаны с фракцией глобулина. Эта 
ми.и, очевидна, так как молозиво, содержащее большое 

■ ■ П1ЧОСТВО глобулинов, обладает более выраженными 
'мсрициднымн свойствами, чем молоко.

Г л а в а  II
СОСТАВ II СВОЙСТВА МОЛОКА 

( т  их СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ ЖИВОТНЫХ

Наряду с коровьим в народном хозяйстве использу- 
м к молоко овцы, козы, буйволицы, верблюдицы и дру- 

к| животных. Данные о среднем составе молока различ
на сельскохозяйственных животных приведены в табли- 

[0.
Молоко овцы. Овечье молоко используют для пище- 

w« целей с давних времен. В СССР овец доят главным 
<•!> ом в Закавказье, Средней Азии, Крыму и на Север- 

мим Кавказе. Доение овец распространено в Венгрии,
.......арии, Румынии, А н гл и и , Франции, Испании, Италии,
' |м<Iц| и и Албании. В Греции овечье молоко составляет 
' ПИ1 половину валового производства молока.

|»|щи ряда пород (цигайская, балбас, каракульская, 
• |Н11111Г1ШЯ, карачаевская, гиссарская и др.), разводимых 

| С.Г.р, имеют достаточно высокую молочную продуктив-
...... . Из обильно молочных пород можно указать на

||||рисляндскую маршевую овцу, у которой средний
.....  hi лактацию составляет 550 кг, жирпость молока —
" а рекордистки дают более 1200 кг молока жир- 
I' I ми (i—7 %. Видовая особенность овцы — очень высо- 
. , и,держание белка в молоке. Лактационный период у 
• м ( инея 5—7 месяцев.



ления—224,3, рефракции—44,3, температура плавления- 
34,3 и застывания—23,0° С.

Плотность овечьего молока выше коровьего и состав
ляет 1035— 1040 кг/м3. Титруемая кислотность колеблется 
от 20 до 24° Т (в копце лактации 26°), активная же 
кислотность почти равна таковой коровьего молока (pH 
6,5—6,9). Овечье молоко свертывается при более высокое 
кислотпости (120— 140° Т ), чем коровье (60—70° Т ), 
вследствие его большой буферпой емкости, обусловленное 
высоким содержанием белков (буферная емкость овочь 
его молока' почти в 2 раза больше коровьего). Овечье 
молоко медленнее свертывается от действия сычужного 
фермента; получеппый сгусток мепее эластичпый но 
сравнению со сгустком коровьего молока.

Казеин овечьего молока неоднороден п состоит in 
пескольких фракций. При этом часто удается обнаружит!, 
только две фракции (а и Р) и реже третью (у). Сыворо 
точные белки также неоднородны и состоят из четы ре \ 
фракций: иммунные глобулппы (19,7%), а-лактоальбу 
мпп (28,8%), р-лактоглобулип (48,9%) и сывороточный 
альбумин (2,6%)- Размер частиц казенна колеблется ш 
92,5 (в копце лактации) до 101,5 пм (па четвертом ме 
сяце), а молекулярпая масса — от 249 До 280 млн. еди 
нгщ.

Белки молока полноценны п незаменимы благодари 
содержанию нолпого набора незаменимых амипокнслт 
В 1 кг овечьего молока содержится 51,56 г аминокислот, 
в том числе 29,0 г незаменимых. 1 кг овечьего молом 
полностью удовлетворяет потребность взрослого человеки 
в незаменимых аминокислотах. Для сравнения можн,, 
привести те же дапные для коровьего и буйволином 
молока. Так, в 1 кг молока коров швицкой породы веет 
аминокислот 29,2 г, а незаменимых — 16,4 г; у епммеи 
тальской — соответственно 30,1 и 17,2; у красной стен 
пой—25,3 и 14,4; у кавказской бурой—28,1 п 16,6, а п 
буйволппом —38,08 и 22,8 г. Из приведенных цифр мож 
но заключить, что биологически более полпоценпо опс'ии 
молоко, затем буйволиное, а потом коров разных пор,,* 
Среди азотистых веществ овечьего молока белковый а;",1 
составляет 89,9—95,4%, азот казеина—73,95—80,45'", и 
сывороточных белков — 15,0— 19,97%.

Состав товарного молока пампого богаче жиром „ 
белками по сравнению со средними показателями за и, 
лактацию. Так, содержание жира на четвертом мети,
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...... составляет 6,5%, а па тестом (последпем меся
... ) II 10%, белков — соответственно 5,7 и 7,25%.
...... ценно в овечьем молоке большое содержание
. ЫГ1Ш11 (4,7—6,15 к концу лактацпи). Соотношение 
< Ир белок в товарном молоко достаточно узкое 
I I о.Мб!)— 1:0,789), а жир — казеин — несколько шире 
I п,72:! и 1:0,673).

Овечье молоко богато кальцием и фосфором. Содер-
■ пине общего кальция в среднем составляет 235 мг%, 
и гпм числе коллоидного 138,0, а растворимого—97,0.
| I фора содержится соответственно 144,0; 90,0 и 54,0. 

......... кальций — фосфор в товарном молоке рав-
1,6.4, с колебаниями от 1,51 до 1,73.
II овечьем молоке обнаружены следующие микроэлс-

■ мы, количество которых в среднем составляет (м г% ):
ню— 3,2—5,85, медь—0,11—0,27, цинк— 1,80—2,74,

■ о!бдеп—0,04—0,09, марганец—0,23—0,45, алюминий—
el 1,95, свинец — следы, серебро—0,03—0,05, маг

... . 87,8— 149,1, кобальт — 0,01—0,03, никель — от сле-
•. и до 0,09, ванадий—0,09—0,14, кремний—4,1—8,1,

hi от следов до 0,05. В 1 кг овечьего молока содер- 
|| и 109 мг витамина С.
Молоко козы. По химическому составу и некоторым 

Hi там козье молоко сходно с коровьим. Молочная 
i\i Iявность коз, разводимых и СССР, невысокая —

1 1 1:>0 кг. Длительность лактационного периода 8—
и! месяцев. При правильной селекциоино-племеиной ра- 

молочную продуктивность коз можно увеличить. 
Миинити указания, что от одной козы зааненской породы 

шили за лактацию 3200 кг молока жирностью 3,8%. 
И шниым М. Ф. Леви, на козоводческой ферме Узбек- 

пн фармацевтического института от отдельных жи- 
.... за 314 дней лактации получспо по 1705 кг моло-

■ иириостью 4—5%.
Как сообщает Ш. А. Хачатрян, в молоке ангорских коз 

ч'и.шем около 4,85% жира, а к концу лактации — до 
" |*, .

Козье молоко в основном перерабатывают в смеси с 
. чьим п используют для приготовления брынзы и мест- 

■'» рассольных сыров. Масло из козьего молока невы
.... качества, имеет неприятный запах и отчасти та-

а in вкус. Г. С. Инихов объясняет этот специфический 
•« поглощением или попаданием в молоко летучих 

" I "I i.i ч кислот из накожного жира вследствие грязного

79



Т а б л и ц а  12. С остап  п св ой ств а  к о з ь е го  м олок а

Колебания

Минимум
Максимум
Среднее

Минимум
Максимум

С р е д н е е

Кн
г'Л

ОТ
ВО

СТ
Ь.

°т

О
.♦Лн Qi

|1 
s ?  
|S aС ra

Химический состав молока, %

£
§

J? я
&S

С.а

СЯ©«о
«
£
со

S
1п
яJS м

ол
оч

ны
й

са
ха

р *Яов

17,6 30,5 12,50 2,80 4,23 3,38 _ 0,72 )
2 0 ,0 35,6 16,02 6,30 5,35 4,51 — 0,96
18,5 32,6 13,09 3,41 4,49 3,56 — 0,77 1

1 0 ,0 27,0 10,80 2,40 2,80 _ 4,10 0,70 1
24,0 38,0 18,20 9,50 3,70 — 5,10 0,90
15,8 33,0 13,70 4,40 3,10 — 4,90 0,80 1

По дан 
ным

В. Кюрк 
чяна

Ярослаи
скоп
опытппП
станции

* Градусы ареометра — тысячные доли плотности, выраженные в цели» 
числах, например плотность 1,030 = 30° ареометра.

содержания животных. По его данным, молочный жир 
козы мало отличается по физико-химическим константам 
от молочного жира коровы. Козье молоко из-за недоспи 
ка красящих пигментов белее коровьего. Жировые шарики 
в нем мельче. В 1 кг козьего молока содержится 80 mi 
витамина С. Состав и свойства козьего молока приведши 
в таблице 12.

Т а б л и ц а  13. Состав и свожм ни

Республика
Плот
ность
при

20°С

Кис
лот

ность,
°т

Вязкость

—

Абсолютней 
поверхности!» 
пат я же ми и 

н/м

Азербайджанская ССР 1,0296
Мпл |

Армянская ССР 1,0285 18,7 1,93-10-3 50,68-1(1

Грузинская ССР 1,0297 17,9 — —

Армянская ССР 1,0448 33,3 4,09-Ю-з
Мм, >4
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Молоко буйволицы. Молочное буйволоводство прпоб- 
| | пк I все большее значение в народном хозяйстве мно- 

, in страп (Индия, Египет, Бирма, Пакистан, Италия, 
Нимприя, Румыния, Турция и др.). В СССР буйволов 
i.и.Iводят в Азербайджанской ССР, Грузинской ССР, Ар-
■ iiincKoii ССР и в некоторых других зонах.

Молоко буйволиц отличается хорошим вкусом, высо- 
I энергетической ценностью (в среднем 1130 ккал). 

Мм.чочная продуктивность буйволиц разная — от 800 до 
1 ’вИ) л и даже выше. Она зависит от продолжительности 
I ошщни. Как правило, у буйволиц лактационный пери- 

длится 7—9 месяцев, с колебаниями от 5 до 14 меся- 
11X11 Наибольшая продолжительность лактации наблюда- 
и и при весеннем отеле и наименьшая при зимнем.

1 ими характерная особенность буйволиного молока 
11вбл. 13) — высокое содержание жира (7—7,5%), с ко
ндициями от 5,5 до 10%. Содержание белка несколько 
и и ню, чем в коровьем молоке, но благодаря высокому 
«ндиржанию жира отношение жир — казеин в молоке 

Инолицы более широкое, чем в овечьем и даже коровь
им молоке.

Но составу солей буйволиное молоко несколько отли
чится от коровьего. Оно содержит больше кальция и фос- 
|>• ||)в, по в нем меньше (около 15) микроэлементов при
■ и |и>делении их на спектрографе ИСП-28. В 1 кг молока

пм(11 и молозива буйволицы

Химический состав, %

НПО
•
> 1 МО

жир общий
белок

казе
ин

альбу
мин

молоч
ный

сахар
зола

По данным

•в

IH.65 8,65 4,29 3,49 0,80 4,92 0,78 Д. М. Ахундова
17,46 7,74 4,28 3,57 0,71 4,57 0,79 3. X. Днлапяна и 

Е. С. Аслапяна
|/,7н 7,66 4,55 3,73 0,46 4,78 0,79 III. А. Гопашвилн 

н др.

1НЫО
л. м; 7,8 9,0 4,08 4,92 3,45 0,91 3. X. Днлапяна и 

п Е. С. Асланя
на
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буйволпц содержится магния 7,7 мг, железа 1,5, цинка 
2,5, кремния 0,22, марганца 0,16, меди 0,22, свинца 0,1(1, 
алюминия 0,22, молибдена 0,022 мг; олово, титан, кобальт, 
сгропцип, хром и серебро обнаружены в виде следов.

Аминокислотный состав буйволиного молока п сыно 
роточных белков отличается от коровьего. В молоке буи 
волнц наблюдается повышенное количество глутамине 
вой и аспарагиновой кислот, лейцина и изолейцина. Пн 
тересно отметить, что в казеине буйволиного молока 
незаменимых аминокислот (без триптофана) 54,7%, то 
есть ничуть не меньше, чем в коровьем молоке. Сыворо 
точные белки буйволиного молока богаче цистином, серп 
ном, глицином, аланином, валином, метионином, фенил 
аланином и уступают коровьему молоку в отношении 
аргинина, аспарагиновой и глутаминовой кислот, треонн 
на, тирозина, лейцина и изолейципа. Незаменимые амм 
нокислоты сывороточных белков составляют 57,53% об 
щего количества аминокислот (на 3,2% больше, чем в 
казеине). Таким образом, биологическая н пищевая цен 
ность буйволиного молока очень высокая.

Казеин и сывороточные белки буйволиного молока 
имеют такие же фракции, как и коровьего молока, по со
отношение их разное. Фракции казенна и сывороточных 
белков изменяются в зависимости от периода лактации, 
кормления, сезона года и т. д.

Размеры частиц казеина буйволиного молока несколь
ко больше коровьего и изменяются в течение лактации: 
первый месяц — 82 нм, второй — 81,1, третий — 86,5, 
четвертый — 89,9, пятый — 81,5, шестой — 78,3, седьмой -  
77,2, восьмой — 76,8, в среднем за год — 81,6. Молозиво 
буйволицы отличается высоким содержанием белков.

Буйволиное молоко представляет собой белую жид
кость довольно приятного вкуса, без запаха. Белый цвет 
буйволиного молока объясняется отсутствием в нем каро 
тина (имеются только следы). В среднем за лактацию 
в молоке буйволиц содержится витамина А  — 0,165, ви
тамина С — 14,22 мг/кг. Кислотность его несколько выше 
коровьего молока н равна 17— 19° Т, а pH колеблется в 
пределах 6,3—6,8.

В СССР буйволиное молоко используется для приго
товления кисломолочных продуктов (мацун, сметана, 
творожные сырки), сливок, некоторых местных сыров 
(в смеси с коровьим), масла и др. За границей буйволи
ное молоко используется в цельном виде с какао и кофе.
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i> {j ..jin и in нею готовят очищенный жир — ghee (про- 
, ,i | пнмогий на топленое масло).

Литром имеете с Е. С. Асланяном разработана техно
.......... рои шодства мацуна из нормализованного и цель
......... . молока, сметаны с содержанием жира
И мацу и ной пасты, жирного и обезжиренного творога.
!! lai;aiu>a#iiO достаточно широкое распространение име- 
. мi-и ап из буйволиного молока. Благодаря высокому 
I а>раса в и к) жира для производства 1 кг масла требует

............ лишь 12 кг молока (Д. М. Ахундов). Масло
..... . белый цвет, содержание влаги в нем колеблется
( 11,7 до 14,8%, вкус удовлетворительный, аромат ела-

I * HI

Фракционированием глицеридов молочного жира пз 
ш пинжого раствора получены пять фракций, из кото- 
1И ipu оказались твердыми, имели белый цвет и состав
., hi .47,45—59,55%. Онн были получены при следую

... * температурах: первая при 20э С, вторая при 14,
■ I" ii.ii при 4° С. Четвертая фракция была получепа при

| м составляла 0,8— 15,5%. Она имела мазеобразную
.....■истенцшо. Пятая фракция жидкая (31,08—52,17%),
| !• лилась водой. Жир молока буйволиц имеет следую- 

1*|(|И' константы: число рефракции 40,9—42,3, йодное чис- 
и. 7,7,12—32,96, летучие, растворимые в воде жирные 
. hi лоты 30,0—40,1, число омыления 227,56—230,1.

Технология производства масла из смеси сливок буй
. .. Iиного н коровьего молока в отношении 1: 1 дает весь- 
ц | хорошие результаты и не требует окрашивания сли- 
. ..I. Разработана технология сыров (голландский, чанах,
■ нал и брынза) пз нормализованного буйволиного моло- 
м1 и из смеси его с обезжиренным коровьим. Выход зре
нии сыра из нормализованного буйволиного молока выше,
11.м из коровьего, па 30,2%.

Молоко верблюдицы. Молочная продуктивность верб- 
иидицы изучена недостаточно. В отечественной лнтера- 
I ре более или менее подробные указания встречаются

■ и и.ко у С. Г. Хераскова. По его данным, лактация у 
|ц'||блюдиц длится 15— 19 месяцев, сухостойный период— 
б 8 месяцев, а продолжительность плодоношения — от 
;33 до 432 дней. В СССР верблюдоводство развито в Сред- 
н|.цзнатских республиках и немного в Азербайджанской 
ССР. В Среднеазиатских республиках встречаются пе- 
. иилько пород верблюдов со следующей молочной нродук- 
ппшостыо за лактационный период в 16— 17 месяцев
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(к г ) : дромедары — 1065—2938; бактрианы — 502— 1151; 
бортуары — 669— 1926; коспаки — 570— 1688.

Среднесуточный удой у верблюдиц дромедаров 3— 
10 кг, максимальный 15, у бактрианов 1,5—4 кг, макси 
мальный 6 кг. Доят верблюдиц 2—6 раз, в среднем 3— 
4 раза в сутки. Молоко верблюдиц имеет белый цвет со 
слабым желтоватым оттенком, консистенция по сравне 
пшо с коровьим более густая, вкус сладковатый, слабый 
запах кожных испарений.

Верблюжье молоко широко используется местным на
селением Среднеазиатских республик. Из него готовят 
кисломолочные продукты: катых (сметана), чал (кислая 
сыворотка), айран (подобие простокваши), сузбе (тво
рог), шубат (подобие кумыса) и др. Его употребляют 
также в смеси с коровьим, овечьим и козьим молоком 
для переработки в иркет-май (масло), ашикрут (острый 
сыр) и т. д.

С. Г. Херасков указывает, что из верблюжьего молока 
можно вырабатывать кефир, масло н сыр. Однако ели 
вочиое и топленое масло, изготовленное им, было певы 
сокого качества, обладало специфическим вкусом и са 
листостыо. Несколько лучшие результаты получены 
С. Г. Херасковым в опытах по изготовлению сыра на 
верблюжьего молока по типу латвийского, который имел 
удовлетворительные качества. Верблюжье молоко и при 
дукты, изготовляемые из него, имеют важное значении 
для стран с жарким климатом как дополнительный нс 
точник молока.

Молоко самки яка. Разводят яков в Таджикской СС.Р, 
Горно-Алтайской автономной области РСФСР, Кирш 
ской ССР и в Бурятской АССР. Ячихи за 180 дней лак 
тации дают от 390 до 1030, а в среднем 593 кг молока 
Молоко ячих содержит более 18% сухих веществ, в тпм 
числе жира 7—7,5%, белка 5,5 и молочного сахара 4,2%

Молоко самки зебу. Зебувидный скот имеет больший 
распространение в Индии, Пакистане, в странах Средни 
го Востока. У  нас он разводится в Азербайджанской CCI' 
Таджикской ССР, Туркменской ССР, Узбекской ССР. Ми 
локо самок зебу содержит большое количество сухих ни 
ществ за счет жира (6,0—6,05%) и отчасти белков (4,-l 
5,0%). Помеси их с красно-степной и швицкой породами 
дают более 2800 кг молока за лактацию с жирное паи 
4,6%. Удой самок зебу в массе невысокий — 500—700 ю 
По данным же Азербайджанского научно-исследовате.м.
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in института животноводства, их удои составляют 
, '000 кг (цит. по Р. Б. Давидову).
Молоко кобылы. Кобылье молоко относится к так на

..... иному альбуминному; соотношение казеина и аль-
■ .Н1МП составляет, по данным Г. С. Инихова, 60:40. 
п‘ И» Перлин приводит следующий состав азотистых ве-
■II hi кобыльего молока (% ):  казеина — 60, альбумина —

■ uni гопов и аминокислот — 25. Кобылье молоко пред- 
и I игт собой белую с голубоватым оттенком жидкость,

I ■ I пои о вкуса. Оно отличается от коровьего большим 
и ратином сахара, меньшим количеством солей и бел- 

11 ри скисании и под действием сычужного фермента 
м м,() молоко не дает сгустка; казеин выпадает в виде 

. и. их, очень нежных хлопьев, почти не меняя коней- 
■ 111(11п молока. Кислотность молока от 5 до 7°Т, pH 7,0—

II I кг кобыльего молока, по данным П. 10. Берлин, 
..м'ршится аскорбиновой кислоты (витамин С) 250—

I иг, тиамина (B i) 0,291, рибофлавина (В2) 0,261, ни
и HiiiiBiiii кислоты (РР ) 0,299, витамина Bi2 0,0033; ре
.... in (Л ) — зимой следы, летом до 0,125 мг. По данным

I Хмелик, количество витамина С колеблется: в 1 кг
......... в стойловый период его содержится 94— 120, а в

|Гц||цный— 117— 138 мг. По сведениям М. С. Миро- 
ш в, в 1 л молока киргизских лошадей находится 

Jilt мг витамина С и 0,570 мг каротина. По данным 
1 Гпрпссвич, в молоке белорусских упряжных лошадей 

H'piiiUTCH 0,407 мг/кг ретинола, 0,309 мг/кг тиамина, 
■ ' мг/кг рибофлавина и 117,90 мг/кг аскорбиновой 
in I i.i. Кобылье молоко обладает бактерицидными свой- 

1 ■ ми. Оно не содержит фермента пероксидазы. Ката-
• ....... ..  кобыльего молока, по данным Г. Г. Хмелик,

"" (1,53—0,57 мг, а хлорсахарное — 0,576—0,579. Со
' м и свойства кобыльего молока приведены в табли- 
I. I*.

1'1ктациопный период кобыл длится 10— 12 месяцев, 
'и удой 1500—3000 кг. По данным М. С. Миронен- 

1 рсдпесуточные удои кобыл разных пород колеблют- 
■ киргизских — от 8 до 22 кг, новокиргизских — от 

11 кг и улучшенных киргизских — от 8 до 26 кг. 
"in. месяцев от кобыл указанных пород надоили моло- 
"и иетствеино 1937; 2586 и 2205 кг (остальное моло- 

'""н in на выращивание жеребят). Белорусские упряж- 
■'Нипади в среднем за лактацию продуцируют 2082 кг
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Т а б л и ц а  14. С оста в  и cno iirrn .'i к обы льего  м о л о к а

Химический состав молока,

Период года и 
порода

ПЛОТ
НОСТЬ

при
|2 /4

Кис
лот

ность,
Т

сухиф
геше-
с.ва

жир
обший
белок

ка;»е
ин

альбу 
мин

]
М0.10Ч-

ний
са iap

■эол а СаО* Р .О ,* Cl
По лавиым

— 1,032 5 .0 10,58 2 ,0 5 — 1,29 0 .3 5 6 ,55 0 ,3 3 — — — Г  Л н и х о в а

1.034 5 .5 10.83 2 ,0 0 2 ,0 — — 6 ,50 0 .3 3 — - — (1. Б е р л и н

С т о й л о в ы й 1,033 6 ,6 10,32 1,25 2 ,15 1 ,26 0 ,6 3 6 ,5 2 0 ,3 8 0 ,1 3 2 0 ,156 0 ,0 37 7  I

Г. Х м е л и к

П а с т б и щ н ы й 1,033 7 ,0 10,23 1,23 2 ,1 3 1.26 0 .6 3 6 ,5 4 0 ,3 6 0 ,1 28 0 ,1 5 ! 0 ,0375  j

Н ов ок . р гп зс к а я — 7 ,0 11,10 1,70 2 ,2 0 — — 6 ,9 0 0 ,3 0 — —
-  1

М. М и р о н е н к о

К и р ги зс к а я — 6 ,0 10. СО 1,80 2 .1 0 — — 6 ,3 0 0 ,4 0 — — -  I

У п р я ж н ы е  б е л о  
р у сс к и е 1.0326 7 .8 — 1.44 2 ,25 — — 5 ,9 0 0 .3 4 0,075 0,035

1
Л. Тарасевич



■ I'Hwi г, колебаниями от 1617 до 2550 кг. Максимальный 
, и наблюдается в первый месяц, а резкое снижение 

начинается с шестого месяца лактации.
Путем селекционно-племенной работы можно повы- 

(I молочную продуктивность кобыл. Их молоко по со
... у мало чем отличается от женского н вполне может
I а... .. дополнительное питание грудных детей, тог-

■. как коровье молоко из-за большого количества казеи- 
. минее пригодно для этой цели. Кобылье молоко издав- 

m пользуется народами Среднеазиатских республик 
■ а приготовления кумыса. Этот продукт обладает высо- 
<|||ц ценными свойствами. В настоящее время в пашей
< I'к 11 г организован ряд кумысолечебниц, такие, как са- 
имрии «Мцыри» и др.

На кобылье молоко очень похоже молоко ослицы, 
и ним содержится в среднем (% ):  сухих веществ —

1(1, жира— 1,64, белка — 2,22, молочного сахара — 6,0, 
<чм 0,5. Целебные свойства этого молока известны

< шина.
Г л а в а  I I I

ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА МОЛОКА 
НА ПРОМЫШЛЕННОЙ ОСНОВЕ

II постановлении ЦК КПСС (1976 г.) «О дальнейшем 
, < (питии специализации и концентрации сельскохозяйст- 

штго производства на базе межхозяйственной коопс- 
I min и и агропромышленной интеграции» указано, что
...шплизация и концентрация сельскохозяйственного
I шлводства на базе широкого кооперирования, перевод 
. на современную индустриальную основу — это маги- 

юцельное направление дальнейшего развития социали- 
. плоского сельского хозяйства.

Концентрация и специализация скотоводства дают
... .. механизировать трудоемкие работы, ввести
.....матизацию отдельных звеньев, поднять производи-

п.пость труда, снизить себестоимость и выработать мак-
# а ч v м продукции с одной н той же площади угодий.
| 1.1ипженеры, призванные руководить комплексами по
• |К1П пшдству молока, должны вооружиться всесторонни
ми глубокими знаниями не только по зоотехнии, но и

| юхнологии молока и молочных продуктов. При орга- 
Ц111ЦПИ таких комплексов предусматривают наличие 
I >< ■ ‘I iioii кормовой базы, высокую молочную продуктив-
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пость коров, концентрацию дойпого поголовья — от 800 щ 
лов до нескольких тысяч, комплексную механизацию и 
автоматизацию всех технологических процессов.

В нашей стране построены молочные комплексы пн 
800, 1200 и 2000 голов. Имеется мнение, что оптима.'п. 
ными являются коровники на 400 ското-мест. Однаю. 
идут поисковые работы по изучению оптимальных pa I 
меров коровников. На комплексах практикуется бесп|1и 
вязное боксовое и привязное содержание коров. Все гм 
стемы содержания имеют свою специфику и поэтому од 
позначно ответить, какая из них предпочтительна' 
невозможно. В связи с этим выбор той или иной системгI 
содержания коров решается в каждом хозяйстве с учг 
том ее целесообразности и рентабельности. Надо помшгп. 
что ското-место па комплексе, где основные работы мг 
ханизированы и автоматизированы, достаточно дорогом 
Поэтому здесь должны быть только высокоудойные кори 
вы (4000—7000 кг) и низкая себестоимость кормов.

Себестоимость молока во многом зависит от стоимопм 
кормов, так как они составляют большую часть расходом 
на единицу продукции. Подсчитано, что при беспримя:! 
ном содержании коров и себестоимости кормовой едини 
цы 4—5 коп. производство молока рентабельно, если удом 
не менее 3000—3500 кг, если же себестоимость кормовой 
единицы повышается до 8— 10 коп., то удои должны бы и. 
не ниже 4000—4500 кг. При этом рентабельность npoiu 
водства молока несколько меньше, чем в первом случим, 
несмотря на более высокий удой.

Создание комплексов успешно осуществляется в игр 
вую очередь в районах с высоким уровнем интенсивно 
сти ведения животноводства. Предусматривается таюьм 
приближение производства молока к потребительским 
центрам и перерабатывающим предприятиям, так как мм 
локо — скоропортящийся продукт.

Организация производства молока па промышленной 
основе требует изменения всех звеньев зоотехнический 
работы, и в частности повышения удоев коров. Целм 
направленной племенной работой, улучшением условии 
кормления и содержания коров необходимо добиться и 
ближайшие годы того, чтобы среднегодовой удой состям 
лял не менее 3500—4000 кг, а в зонах интенсивного жи 
вотноводства — 5000—7000 кг.

В Молдавской ССР молочный комплекс организошт 
в совхозе «Данчепский» на 1500 коров. Надой от одной
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I....л составляет 4000 кг. Это хозяйство имеет свой мо-
1 ""•hi завод. Молоко поступает из центрального молоко- 
"Г"|"|ди в два блока. После взвешивания молоко из тан-
• "о подземному молокопроводу поступает на завод для 
1 с рииитки. Много комплексов организовано в РСФСР,
1 1 г шнекой ССР, Белорусской ССР и в других союзных 
1 "vfi. in пах.

Иомилонажпос значение имеет выбор породы, которая 
........бы потенциальные возможности производить боль-
• " количество молока не только в течение года, но и 

..... жизнь. В последнее время во многих странах ми
' широкое распространение имеют голыптипская и ост- 
I i"" i,itmi, а у пас черно-пестрая породы. Эти породы

....... высокой молочной продуктивностью. Однако
■« 1 задует считать, что только указанные породы при- 
1 ши дли комплексов, безусловно, на них можно исполь- 

11 к высокопродуктивных коров и других пород.
При формировании стада для комплексов учитывают 

|"ц за лактацию, содержание жира и белка в молоке 
•рчи. При этом установлено, что повышение содержа

...  Полка в молоке сопровождается увеличением жира
* нам. Однако лучше отбор производить по белку и жи-

"птвываясь на данных прямого определения их со- 
•• риишии в молоке.

Нпжное значение имеет приспособленность коров к ма
нимому доению. Для оценки этого показателя опреде- 

1ИЮ | величину, форму вымени, форму и расположение 
I" ном. Считают наиболее желательными соски длиной 

II гм и диаметром 2,5—3 см, а по форме цилиндриче-
• но млн слегка конические. Обращают внимание на лег- 
• 11, доения, что обеспечивает полноту и быстроту опо-

....... miпя вымени и исключает необходимость додаива-
■| И II

Нм комплексах должно быть сконцентрировано боль
.... поголовье скота. Содержат его в стойлах. Поэтому
н о ременным условием является своевременное обеспе- 
•HIIIIO животных кормами. Следовательно, создание проч
им! кормовой базы играет решающую роль в повышении 
.,..|дуктнвности коров и увеличении производства моло- 

Осиовными направлениями в развитии кормовой базы 
.Кио считать интенсификацию производства кормов в 

н м ном севообороте, выбор наиболее продуктивных куль- 
•, |i в соответствии с требованиями определенных отрас- 
.11 молочной промышленности, интенсивное использова-
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пне естественных кормовых угодий с одновременным 
проведением мероприятий по их улучшению, а тан.н» 
создание культурных пастбищ и сенокосов. Особое вин 
мание должно быть уделено технологии приготовлен ни 
сепа, сенажа, силоса, травяной муки и комбикормов. Да и 
балансирования рационов по всем питательным вещее i 
нам используют различные микродобавки — витаминок, 
минеральных веществ, аминокислот и др.

На всех комплексах практикуется групповое кормле 
пие животных, при этом раздача кормов механизирован» 
и автоматизирована. В некоторых хозяйствах в летне» 
время используют естественные улучшенные и искусм 
венные долголетние пастбища, сеяные однолетние и мни 
голетнио травы, отаву сенокосов, пожнивные культуры 
Грубые корма скармливают вволю из стогов, располо 
женных близко к скотным дворам. Обычно к стогам ста 
вят решетки, через отверстия которых проходит голов» 
коровы.

Крупные комплексы имеют свои комбикормовые а» 
поды и кормокухни для бесперебойного снабжения жм 
вотных кормами высокого качества. Широкое распроп 
ранение получило гранулирование кормов. Применени» 
гранул дает большой экономический эффект в результ» 
те уменьшения потерь и лучшей усвояемости питатели 
пых веществ.

Несмотря па то, что кормление проводится групповое, 
это отнюдь не исключает его нормирования. Известно, 
что как перекорм, так и недокорм отрицательно влияюi 
на продуктивность коров. При нормировании кормлен ни 
в группу тщательно подбирают коров, одинаковых но 
продуктивности, живой массе, породности и другим зоо 
техническим показателям. В условиях промышленного 
производства рекомендуется нормировать питание корон 
по количеству переваримого протеина, содержащегося » 
1 кормовой единице. Минимальное содержание переи» 
римого протеина в 1 кормовой единице рационов дойны v 
коров в зависимости от их продуктивности колеблете» 
от 80 до 100 г. При этом чем выше продуктивность, тем 
больше должно содержаться в кормовой единице пере 
варимого протеина. Например, при суточном удое 5—8 ы 
его может быть 80—85 г, при 10— 15 кг — 88—95 г и при 
высоких удоях (свыше 20 кг) — 96— 100 г.

Такой уровень протеинового питания приемлем при 
условии разнообразного и полноценного кормления. Со»
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.........ши наука требует для полной утилизации кормо-

. ■ п ипа снабжения животного организма соответствую
щий количеством разнообразных углеводов — кормами, 
......... м п декстрином или крахмалом, сахарами, целлю-
• in Я и др. Для лактирующих коров, особенно высоко
, .тиинных, большое значение имеет минеральный

. .и рациона. Недостаток в содержании кальция, фос- 
I | I натрия, а в некоторых случаях и магния, железа, 
i .и mi-ди и др. приводит к снижению живой массы, по

, I mi inn удоев, а также к костным заболеваниям. Мик- 
I • - мь in ты добавляют к рационам в зависимости от их 

,1Ш и пин в кормах в данной зоне.
' и-ржание жира в кормах оказывает влияние на

......  молочного жира. Кормовой жир считают источни-
•| нигпкомолекулярных и пспредсльпых жирных кис-
• II потому при составления рационов учитывают, что

• ч " должно приходиться примерно 250 г на каждые
I "I удоя. Особое внимание уделяют восстановлению 

-1 "N минеральных веществ, витаминов, а также соз-
.......... шределенных резервов жира и белка в сухостон-
•-Г. период коров, когда идет подготовка организма к
■ - а Iпищей лактации.

При производстве молока на промышленной основе 
•мп пн и веские процессы механизированы и автоматная

........ л. I? настоящее время на молочных комплексах из
■ м содержания коров наибольшее распространение 

•шла беспривязная боксовая. Шведская фирма «Аль-
• - In налы) предлагает для комплексов стойла-тележки 

| iiuioBbiM покрытием полов в виде ковриков. Такая
И1КП оборудована кормушкой с бункером для кормов,
... ил кой, навозосборпиком. Коровы в течение всей

ишцми находятся в тележке без выгула. Тележка с 
с ни и передвигается к доильному молочному блоку, 

" постов обслуживания (удаление навоза, взвенш- 
"ип молока, выдача кормов, заполнение бачка водой).

II - о- окончания доения ее передвигают в секцию со
- и 11 и п скота.

1 -мой трудоемкой работой в молочном хозяйстве яв- 
- и доение коров. Дояг коров в стойлах или в снецн- 
•'II и помещениях. При беспривязном содержании ко-
• |'пци(|палы1ее применять доение в специальных по- 
'("ииих, что повышает производительность труда и

...... . обслуживать большое поголовье. При этом са-
'рпое качество молока выше, чем при доении в стой-
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лах даже в молокопровод. Самые распространенные дп 
ильные установки — «елочка» и конвейерно-кольцешм ■ 
типа «карусель». На этих установках одна доярка обслу 
живает 100— 120 коров, при доении же в стойлах — to .i i . 
ко 30—35 коров. В нашей стране используют трехтактны* 
(ДА-ЗМ и «Волга»), двухтактные (ДА-2 «Майга») дн 
ильные аппараты и двухтактные с попарным выдан ни 
пием сосков («Импульс» М-59). Ими комплектуют дои. i 
ные установки «елочка», «карусель» п др.

Молочные комплексы организованы во многих реек у Л 
ликах и областях пашей страны. В колхозе имени 
В. И. Ленина Тульской области построен комплекс, м 
соблюдена взаимосвязь важпейших технологичоп.н <
звеньев. Здесь в 1977 г. средний удой на корову дон....
до 4300 кг. Себестоимость 1 ц молока составляла 13,5 pi 
Коровы размещены в двух коровниках, соединенных i и 
лереей. К центральной части одного из них примыкаю 
доильный зал с цехом пастеризации и охлаждения мп 
лока.

На комплексе все работы механизированы, что позпм 
ляет со стадом 1000 голов (850 коров и 150 нетелей i 
управляться 13 основным работникам. Содержание кори* 
беспривязное боксовое, на щелевых полах. Боксы panni 
ложены в четыре ряда. Длина бокса 2 м, ширипа I и 
Кормление групповое, нормированное, в каждой груши 
по 50 голов. Основные критерии, которые учитышиш 
при формировании группы,— время отела и уронит 
продуктивности. Коровы всегда чистые, так как ш и п  . 

проваливается через решетчатый пол в траншеи. Попп ■ 
ние проходят по всей длине коровника. Ширина т р и п  

шеи 5,3 м, глубина 3,2—3,5 м. За каждой дояркой .. 
креплено 150 коров.

В зале имеются две усовершенствованные установи* 
типа УДС-3, слева — восемь станков и столько же с и р » ,  

ва. Коровы размещены по станкам, доярка нажн мня . 
кнопку, и в кормушку подаются комбикорма. Перед ап
ением коров шлангом с распылителем на конце ...... ..
водой обмывают вымя, протирают полотенцем, опт* 
сдаивают первые струйки молока в специальную кру/i i i 
и надевают стаканы доильного аппарата. По окошти». 
делают машинный додой и снимают стаканы. Короп дни.
дважды в день — утром и вечером. Все молоко сдан......
сударству I сортом. Этому способствует и то, что мп.тп 
по нижнему трубопроводу поступает в вакуумную пн
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ым и., откуда центробежным насосом подается в автома- 
припайную пастеризационно-охладительную установ- 

I. * и ©тем в три емкости для хранения. Молоко отправ-
.....  непосредственно в торговую сеть.

II хозяйствах, где сосредоточены высокоудойные ко- 
г tn 1.1 и созданы для них соответствующие условия, себе- 
mu мое i t. молока невысокая и производство его рента
. 0,110. Так, в совхозе «Плосковский» Киевской области 

► |ч77 г. надоили от каждой коровы по 5300 кг молока, 
м ,•,111X030 «Киевский» этой же области внедрены совре- 
., iiiii.ie технология производства молока и организация 
.io in, работа здесь двухсменная, каждый мастер машин
...... доения обслуживает 110 коров. В отдельных труп-
| » мастеров удои коров колеблются от 4454 до 4820 кг. 
I ,, годно хозяйство продает около 2 тыс. тонн молока, 
iiii'ii'M 06% — I сорта. В 1978 г. количество продаваемо
. молока составило 2200 т при среднегодовом удое на 

I , |Н1)кпую корову 4500 кг. Одновременно с повышением 
.и...пой продуктивности коров коллектив добился рез
..... улучшения качества молока.

Па промышленную основу производства молока пе-
, .... п племзавод «Караваево» Костромской области.
I, пом хозяйстве еще в довоенное время было создано 
мншрдпое стадо, от коровы за лактацию получали более 
iiiiiiu кг молока. Коровы Послушница II и Гроза, давшие 

. Iцитацию свыше 16 т молока, были рекордистками 
.,и|,,1 Однако в дальнейшем при внедрении промышлеп- 

п технологии производства молока хозяйство столкну- 
I,,, I, с рядом трудностей. Выращенные и воспитанные в 

„■nullх ручного труда, животные оказались малопри- 
ни..'in для содержания их на механизированных фер- 
< И результате снизились надои и в 1965 г. совхоз 

>, lytiur в среднем от 300 коров по 3600 кг молока. Кол- 
„ 11П1 племзавода сумел, творчески применив достиже- 

«„,1 науки и используя опыт передовиков, выправить 
. , мпкшие. Так, в 1976 г. средний удой по стаду (760 
1„1|11>и) был равен 4750 кг, жирность молока 3,87%. «Ре
, и. гаг показателен тем, что получен он в условиях 

мм машинной технологии при двукратном кормле-
... , говорит директор племзавода. Коллективу ири-

, провести кропотливую работу по созданию жпвот- 
ирнгодных к промышленной технологии.

II настоящее время широко применяется направлен- 
выращивание молодняка с Цедцю получения хорошо
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Рпс. 3. Доильная установка карусельного типа (одна карусель)



I» ши 11.ix животных с высокой молочной продуктяв-
...к.иI К 18-месячному возрасту телки весят 420 кг.
| .м ими для первотелок рассчитан па получение 4500 кг
•...... (и. Многие первотелки дали более 5000 кг. В хозяй-
ии' поставлена цель — получить 6000—8000 кг молока 
. I мроиы при двукратном машипиом доении без масса-

■ I и ручного додаивания. В стаде 57% коров имеют 
ими чвшеобразпой формы п 43% округлой, также при

шиб для машинной дойки.
II дойное стадо первотелок переводят только в том 

I v 'ни*, если они пригодны для машинного доения. Ни
.... мое происхождение, пи высокая продуктивность, ни
...рикмгетво статей не принимаются во вппмапие, если

. ■ | м * 11 и не отвечает атому требованию. Естественно, в хо- 
"01(1 иг огромное впимапие уделяют созданию прочной 
к ipiiMiioii базы.

II опытном хозяйстве Научно-исследовательского ин
ки via животноводства п ветеринарии Латвийской ССР 

«• in > .ида» организован молочный комплекс, где имеется 
tee 700 коров латвийской бурой п черно-пестрой пород.

......и них много рекордисток с годовым удоем от 7000
10 000 кг, жирность молока колеблется от 3,7 до 

1Т'/м Па комплексе смонтирована автоматизированная 
I и м.иан установка типа «карусель» производитель- 

ii.ni 200 коров в час. Она состоит из двух каруселей,
■ ' 'иайн из которых обслуживается одним оператором 
!г'"'. 3).

Г л а в а  IV
ИЗМЕНЕНИЕ СОСТАВА И СВОЙСТВ МОЛОКА 
МОД ВЛИЯНИЕМ РАЗЛИЧНЫХ ФАКТОРОВ

Молоко, продуцируемое коровой, изменяется под вли- 
.... ..  факторов внешней среды и физиологических от
". iii.'iriiiifi самого организма. Этим объясняется разпооб- 
I • mu состава и свойств молока у коров различных по- 
ii I, и также внутри одной и той же породы, даже при 
hi и и и юны х условиях кормления и содержания. Основ
....... [in к горы, влияющие на состав и свойства молока,

о инцие: лактациоппый период, порода, корма и уро-
....... . техника доения, возраст животного,
... пн содержания и др.

1(1кгацнонный период. Молозиво вырабатывается все- 
in ь тирующими животпымп в первые дни после родов.



ЗоВать лишь через 10— 11 дней иосле отела коровы, а » 
маслоделии — через G—7 дней. После 6— 10 дней, и за 
висимости от иидывидуальиых особеииостей коров, моли 
зиво переходит в молоко, состав которого изменяется и 
течение всей лактации.

Наукой и практикой установлено, что при нормали 
пых условиях кормления и содержания коров (независи 
мо от породы) напвысшин удой отмечен на втором мг 
сяце лактации, затем вплоть до десятого месяца ои но 
стоценно снижается. Что же касается составных частей 
мололЛ, то обычно на втором месяце лактации отмечают 
наименьшее содержание жира и белка; на третьем н чет 
вертом месяцах большей частью оно остается на том ;ы< 
уровне, иногда в незначительной степени понижается или 
повышается, а с пятого месяца и до конца лактации пи 
уклопно увеличивается.

К. В. Маркова и А. Д. Альтман отмечают, что урн 
вепь удоев значительно влияет на содержание жира и 
белка в молоке в течение лактации. Среди составим» 
частей молока наибольшим изменениям подвержен зкир, 
потом белки и в меньшей степени молочпый сахар и со 
ли. Относительное постоянство количества молочною 
сахара и солей молока объясняется тем, что они Обуслои 
ливают осмотическое давление. Изменения содержании 
жира и белка неодинаковы и, как показывают мпогочт 
лепные исследования, не зависят друг от друга. Положи 
тельная корреляция между жиром и белком в молнии 
наблюдается далеко пе всегда, и поэтому в племенной 
работе необходимо учитывать пе только содержании 
жира, но обязательно и белка. Индивидуальные различии 
по содержанию жира и белка в молоке коров одной » 
той же породы довольно велики. При высоком содержи 
нии жира часто бывает мало белка, и наоборот.

Количественные изменения составных частей молоки и 
течение лактации при прочих равных условиях закипи 
также от физиологического состояния организма. Во при 
мя беременности, с развитием плода, особенно с и ники 
месяца, организм начинает перестраиваться. Секретер нии 
деятельность молочной железы постепенно понижав int

У яловых коров таких изменений почти не наблюд;....и
Кислотность молока в начале лактации высокая- m Л! 
до 22° Т, затем постепенно снижается и в конце лаыким» 
равна 12— 14° Т. Плотность молока к концу лактаций 
повышается за счет увеличения количества сухих вспрч и
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II копцо лактации молоко приобретает горысовато-со- 
м.жатый вкус. По дапиьтм кафедры молочного дела 

Г* \’ Л, молоко коров перед запуском плохо свертывается 
. гычужного фермента, жпровые шарики становятся 

iiviiMir. Как сообщает Л. П. Белоусов, содержание ягира 
■ гаком молоке колеблется от 1 до 9%, количество бел- 

■н и зольной части увеличивается, кислотность снижа- 
'"м  до 5—6° Т. Молоко, полученное от коров за 10— 15 
"" и до естественного завершения лактации (самозапу- 
.....0, перерабатывающие молочпые предприятия пе при-
■ мают. Если же коров запускают, согласно зоогигиениче
н и м правилам, за 50—60 дней до отела, то в молоке

•■■ниш,-их пзменепий пе происходит.
Порода коров. Порода оказывает влияппе как на удой, 

" и на состав молока (табл. 16). Моягно привести спч- 
" многих хозяйств различпых областей пашей страпы, 

"и  а коров которых отличаются высокой молочной про-
■ ■ I миностыо.

Постав молока, присущий каждой породе, несмотря па
...ительпое постоянство, под влиянием кормления и

»< "шип  содержания песколько изменяется. А. Н. Мирзо- 
" ■ приводит данные о жирномолочности коров некоторых 

г " 1, разводимых в разных областях и республиках па- 
'■ ’I г,трапы. По ее данным, содержание жира в молоке 

1 и "и шпицкой породы в условиях Красноданского края 
1 к» ил нет 3.46%, Саратовской области—3,73, Армян- 
й ССР—3,9 и Казахской ССР—4%. В Новосибирской 
" in  молоко коров менее жирное (4,3%) по сравне-

....... . молоком коров, разводимых в Омской области
1 * 17,). В других составных частях молока также имеет- 
1 |"мница, но выражена опа в меньшей степени.

Cm так молока, особепно содеряганио в пем жира, у 
’ ■ MH.IX аборигенных коров более постоянен, чем v пред
.... . культурных пород. По данпым А. А. Соловь-
" кпиффициент изменчивости процента жила равеп 
'"■•тфризских коров 11,9, у холмогорских— 10.6. у  яро- 

■ 'и, ких — 9,2, у серого украинского скота 4,54. Этот 
'Иищнепт повышается с увеличением молочной про- 

1" |||||||ости коров одной и той же породы. По данным 
' Л Соловьева и Е. Новикова, раздой коров в 40—60%

1 ...и ведет к снижению содерягання жира в молоке.
1 и..... же явлеппе описывает К. В. Маркова при раз-

1 irnpoii красной горбатовской породы. Так, у живот- 
• ■ и 11п удое 3600 кг содержание яшра в молоке состав-
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Т а б л и ц а  16. С остав  м о л о к а  к ор ов  р а з л и ч н ы х  п ор од  и  и х  п о м ес е й  (в  с р е д н ем  за  г о д )

Содержание, %

Порода
Удой 

за лак
тацию, 

кг жира бел
ков

саха
ра

сухого
о с т а т 

ка

Количе
ство белка 

на 100 г 
жира, г

Калорий
ность 1 кг 

молока, 
ккал

По данным

Холмогорская (Архангельская обл.) 4628 3,74 3,21 5,19 12,83 85,9 692 В. И. Рыжковой

Остфризская (Калининская обл.) 4692 3,26 3,10 4,89 11,84 95,0 631 А. Д. Альтман

Черно-пестрая (Новосибирская обл.) 5445 3,40 3,42 4,92 12,26 100,0 658 В. И. Верещагин 
ной

Черно-пестрая (Литовская ССР) 5445 3,85 3,29 4,23 11,84 85,5 667 И. В. Бернатонис

Симментальская (Саратовская обл.) 4444 3,94 3,51 4,67 12,82 89,0 700 Г. К. Глухова

Симментальская (Армянская ССР) 2408 3,98 3,61 4,56 12,94 90,6 705 3. X. Диланяна,
А. А. Агабабяна

Костромская (Костромская обл.) 4749 3,82 3,46 5,10 12,80 91,0 705 А. А. Ильинского

Краспая горбатовская (Горьковская 
обл.) 2621 4,34 3,72 4,68 13,68 84,5 748 Н. В. Тарасовой

гг-.1  ̂ 1 j -гг s .гь’4 Т 4,01

Курганская (Курганская обл.) 3060 3,91

Бурая латвийская (Московская обл.) 4000 4,15

Бурая литовская (Литовская ССР) 4200 4,05

Красная степная (Украинская ССР) 2657 3,87

Красная степная (Армянская ССР) 2092 3,52

Алатауская (Казахская ССР) 2787 4,05

Швицкая (Киргизская ССР) 5248 3,71
Швицкая (Армянская ССР) 2084 4,00

Кавказская бурая (Армянская ССР)
1

2500 3,89

3.-I 4.5с ’ 12.54 ~:2 К. «I.
Д. Н. Лебедева

3,67 4,86 12,89 91,5 713 А. X. Черновой, 
В. Ф. Коновало
ва

3,56 4,79 13,23 87,5 737 А. Д. Альтман, 
А. Р. Вальдма- 
на, С. А. Резев- 
ской

3,33 4,23 12,00 82,2 687 И. В. Бернатонис
3,70 4,68 12,97 93,0 703 М. И. Захарченко
3,20 4,70 12,16 30,9 657 3. X. Диланяна; 

А. А. Агабабя
на

3,44 4,70 12,91 84,9 710 П. П. Пономаре
ва

3,50 4,97 13,00 94,4 692 А. С. Всяких
3,43 4,69 12,82 86,0 705 3. X. Диланяна, 

А. А. Агабабя
на

3,29 4,61 12,50 84,6 685 3. X. Диланяна



ляло 4,45%, белка—3,36%, в молоке коров той же по 
роды с удоем 5400 кг (представленных на ВДНХ) жира 
было 3,96%, то есть значительно меньше. Автор считает, 
что животные продуцируют наиболее полноцепное ми 
составу молоко при удоях около 4000 кг за лактацию.

Дальнейший раздой приводит к снижению жира и 
белка в молоке при некотором увеличении сахара. В ли 
тературс имеются и другие данные, свидетельствующим 
о том, что при раздое коров содержание жира в молокм 
не изменялось. Такая особенность была отмечена у корт' 
краспой горбатовской породы (И. В. Тарасова) и краем lift 
степной (Т. П. Аболь и В. И. Сишотин). Слсдовательим, 
раздой коров при соответствующем кормлении и yxo.-m 
за ними пе должен сопровождаться понижением содер 
жания жира в молоке.

Состав молока у коров разных пород значительно i." 
леблется по содержанию отдельных компонентов, а тш 
же по отношению жира и белка. Так, в молоке кор м, 
черпо-пестрой породы па 100 г жира приходится KKI . 
белка, костромской, ярославской, курганской, краемчй 
степпой и швицкой— 91,5—94,4 г, в то время как в мо 
локе коров холмогорской, краспой горбатовской, а.. л i ч
уской пород—84—85 г. Кроме того, устаповлепо, ....
коровы одной породы при одинаковых удоях и аналошч 
ном кормлении продуцируют молоко различного сопат, 
что связапо как с происхождением животных, так и с. и м

дивидуальной способностью их передавать свои свою.....
по наследству.

У  коров разных пород паблгодаются некоторые р i \ 
личия и в технологических свойствах молока, хотя мг> 
следпие больше зависят от кормов и особенностей жпит 
ных. Технологические свойства молока отдельпых ш>р..,|
не могут служить критерием при выборе их для ......
дения. Эти свойства можно изменять направленном м 
лекционпо-племепной работой внутри одпой и том щ  
породы, подбором специальных кормов при состаи.im d  
рационов коров и другими методами.

При выборе пород наибольшее внимание обрамтич 
на удои, содержание жира и белка в молоке, то е м. и*
МОЛОЧНуЮ ПРОДУКТИВНОСТЬ КОрОВ. При ЭТОМ ....................
также потенциальные возможности породы и способ..... *
ее передавать по наследству свои цепные качества Щпн
требованиям в первую очередь отвечают коровы 'и .....
пестрой породы, по ограничиться только этой ii>>|•<
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i. iii I(опрос о выборе породы для разведения решают 
. . I. ши отдельном случае, исходя из конкретных уело-
"И

I н 1|1л|л и кормление. Изучению влияния этих факто-
............ионства и состав молока посвящено много экспе-
, I гимн.пых работ, но полученные результаты доволь
... и|Н1тиворечивы. Объясняется это тем, что многие 
.. ■ и ища гели пытались выяснить влияние отдельных
■ .к.... на состав и свойства молока без учета полноцен-
......  рациона, потребности животных в отдельных орга-
■ • них и минеральных веществах во время проведения 
......  и до постановки его.

и таинствах, где коровы недостаточно упитаны, уси
. иным сбалансированным по всем питательным вещест- 

. кормлением можно значительно повысить содержа- 
тира, белка и всего сухого остатка в молоке. У  нор- 

14 1М1И упитанных коров, которых правильно кормят, не 
■. ■ miaul ген в связи с переменой рациона резких изме- 

мин и содержании составных частей молока. Односто- 
м . и кормление отрицательно действует на физиологи- 

II.. функции животного организма и может вызвать
........... случаях даже отравление. Такое кормление
и ., наменяет свойства молока, а иногда и его состав.

и .и.......  время установлено, что на состав молока
.■■uni но столько отдельные корма, сколько комплекс 
|.|н1тческих и минеральных веществ, обеспечивающих 

неценное питание и нормальный обмен в организме 
. .. и Него.
Л1 ммI ни исследования показывают тесную связь мо- 

••енредукцпи с уровнем и качеством протеинового пи- 
Пероход от обильного протеинового питания коров 

пи .11 in бедному в течение одной лактации влечет за со- 
<. «миженне удоя, уменьшение содержания жира и бел
* и шишке. Происходит это потому, что протеин необ- 

• .им не только для синтеза азотистых веществ молока, 
и ■ /1.1 и м in м образом для стимуляции обмена веществ и 

| i M.iin.imii деятельности эндокринных желез. А. К. Шва- 
9ny.in.il влияние уровня протеина в рационе коров на
......... .....  продуктивность. Но его данным, увеличение

I . . • |.и кии о протеина в рациопе молочного скота по 
•щит г нормой па 25—30% повышает удои на 9— 

v жирность па 0,1— 0,2, количество белка на 0,2— 0,3 
■ .и нещ(ч;тп на 0,3—0,5%. При недокорме животных 
< и пи Л питательности и по протеину удои снижаются
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на 20%, содержание жира и белка в молоке — на 0,5 
0,4% и сухих веществ — на 0,7—0,9 %.

Как указывает И. А. Даниленко, снижение жирное и» 
молока в летнее время удалось предотвратить усиленным 
протеиновым питанием коров. Полноценные рационы ми 
лочного скота, содержащие от 70 до 85 г протеина на 1 ы 
надоенного молока, увеличивают удои без изменения си 
става молока. Состав молока у коров, получавших раз 
личное по уровню белковое питание, оказался в среднем 
за лактацию одинаковым, несмотря на то, что в рацишн 
одной группы на 1 кормовую единицу приходилось 85 i 
а в рационе другой— 120 г переваримого протеши» 
А. С. Храмов установил, что увеличение протеина в рп 
ционе почти вдвое против нормы не повысило жирное 11 
молока.

А. М. Зорин провел опыты с целью определения и. hi 
яния уровня протеина в рационах на состав молока мм 
сокопродуктивных коров (5400—6300 кг) холмогорски! 
породы. Увеличение количества протеина в рациомш 
высокопродуктивных коров практически не изменило пн 
лату корма молоком и его состав. Такие же результат» 
получены Ф. И. Соколовым в опытах на коровах белого 
ловой украинской породы.

Протеиновый перекорм молочного скота при достати! 
ном и полноценном кормлении практически не увел мчи 

вает удои, не изменяет состава молока и экономимо и 
невыгоден. А. С. Солун отмечает, что повышенные дячм 
протеиновых кормов угнетают процессы брожения и р\п 
це, снижают образование уксусной кислоты, служаии'! 
предшественником молочного жира. Наконец, дли нно, 
ный перекорм протеином может вызвать отравление, а г 
нию и ряд других заболеваний.

Но в рационе протеина должно быть зиачлте.тыт 
больше, чем выделяется с молоком. А. К. Швабе у каши 
вает, что в рацион необходимо включать протеи и и ■■ 
20—30% больше, чем выделяется с молоком, А. II. Дмш 
роченко эту цифру увеличивает до 50%. И. С. П отт  )Ч 
тановил, что дача протеина свыше 70 г на 1 кг мп 
не оказывает положительного действия на содержи им 
жира в нем.

Большое значение имеет аминокислотный состав п|"1 
теина. Считают, что для образования 1 кг коровьем» на 
лока в протеине рациона лизина должно быть 2 
триптофана—0,8, аргинина— 1,3, гистидина—0,6, мншн
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■ 1,2, фенилаланина— 1,2, лейцина—3,6 и валина — 
Кто пет достаточных данных для детального

к и |и inn п мя кормления лактирующих животных по 
"м.иглотпому составу протеинов. Н. Прянишников
....uni', что недостаточное количество в кормах лизи-
||-|шцителыю сказывается на удоях. Аналогичные 

■ и.1 делает и П. В. Кугенев относительно трипто-
• ■ I
111*п изучении влияпия кормления на удои коров, 

и и свойства молока необходимо иметь в виду так-
■ HIIистые небелковые вещества. С целью восполнения 

. , ин ки нротеииа в рационе практикуется скармли- 
,, коровам сиптетических азотсодержащих соединений
, ,, кнрбамида (мочевина), его производных и серно- 
...in аммония. Из мочевипы бактерии рубца синтези- 

белок, используемый организмом.
Mi.'ieniiiiy задают только в смеси с каким-нибудь кор- 

мри атом суточную дозу скармливают за 2—3 корм- 
.11 Мочевину скармливают животным с комбикормом 

, и юсом. Рядом исследователей изучалось их влия- 
,11 curi a в и свойства молока и молочных продуктов,

. щи цепных из него. В опытах С. П. Безенко коровам 
. а группы давали зерповые концентраты и кукуруз
, ii.ioc, обогащеппый карбамидом (0,5% от силосуе- 

inc i.i ) и сернокислым аммонием (0,2%), а в раци- 
111и группы включали зерновые концептраты и 
шин силос с добавкой 0,6% карбамида. Автор не 

.lilt отрицательного влияния этих кормов на про- 
м-и 11, коров и состав молока. В Азербайджанском 

,.I\оапйствепном институте подобные опыты были
.... . с буйволицами (Р. Р. Фарзалиева). Замена

, протеина в рационе буйволиц карбамидом так- 
1м вмела нежелательных последствий.
...... геутствии отрицательного влияпия синтетических

. iiip'/кащпх соединений на состав и свойства молока,
........ по сыров, масла, кефира имеются данные ряда
,. и М. И. Книга, Л. И. Пяновской, К. В. Марковой 

, Монако, песмотря на сказанное, вопрос об исполь- 
. пи синтетических азотсодержащих соединений в ка- 

шмсиителя протеина в рационе молочпого скота 
I еще недостаточно и требует более длительных
I . I и м  II n i l .

....мы коров должны содержать большое количест-
1,011. Положительное влияние кормов, богатых
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легкопереваримыми углеводами (сахар), па состав моло 
ка отмечено еще Е. А. Богдановым. Исследовано я 
М. И. Книга относительно значения углеводов кормов 
для молочности коров заслуживают особого внимания. 
На основании экспериментальных работ он установил, 
что оптимальное количество сахаров (на 1 кг молока 
150— 170 г), скормленное коровам в виде сочных кормов, 
способствует повыптспию удоев и увеличивает содержа 
ние жира в молоке при условии, если рацион сбалансиро 
ван по протеипу и минеральным веществам. При этом 
влияпие углеводов на рост удоев и содержание жира в 
молоке усиливалось при увеличении в рационе количест 
ва фосфора (при повышеппых дачах фосфора лучше нс 
пользуется протеин корма). Однако увеличение в раци 
оне углеводистых кормов сверх оптимума снижает удои 
и содержание жира в молоке.

М. И. Книга обращает впимание зооинженеров ещг 
па то, что эффективность рациопа зависит также от pm 
ма и порядка скармливания кормов, богатых сахаром 
Лучше всего сахарсодержащий корм скармливать коро 
вам каждый раз после дачи сепа и не очень большими 
порциями (не больше 5—6 кг в одну дачу).

Работами Т. П. Аболь выявлена возможность повыше 
ния содержания жира в молоке в среднем на 0,5% hi 
счет включения в рацион сахарной свеклы при условии 
полной обеспеченности коров протеином. При содержании 
в рационе необходимого количества протеина скармлини 
ние картофеля увеличивает содержание белков и отчв 
сти жира в молоке, но ухудшает свертывающую споо/, 
ность его. А. А. Соловьев считает, что картофель споен Г. 
ствует получепию масла относительно твердой и 
крошковатой консистенции. Таким образом, дача легки 
растворимых углеводов коровам улучшает состав молпьи, 
повышает его питательную ценность за счет увеличении 
содержания жира и отчасти белков. Кроме сахарной гнем 
лы и картофеля, большую долю среди сочных con и и 
ляют силосованные корма.

Силосованные корма в умеренных количествах С'11 
30 кг в сутки) в сочетании с другими оказывают блнт 
приятное действие на молочную продуктивность Корин 
и в большинстве случаев, при соблюдении сапнтн|ит 
гигиенических правил получения молока, не измен mm 
состава и основных свойств его. На кафедре кормлении 
Ереванского зооветеринарного института изучали и ши
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мин различных силосов на удои, состав молока и масла. 
II рационе коров силос составлял 40% общей питатель- 
мисти. Опытами было установлено, что дача силоса из 
и .кчюй массы кукурузы увеличивала удои каждой коро- 
<1М почти на 2 кг в сутки, обеспечив содержание жира в 
нпл око на уровне контрольной группы, получавшей силос 
ни разнотравья субальпийских лугов. Однако, по данным 
' Г. Чиркипяна, при замене в рационе 20% концентри-
....и иного корма таким же количеством силоса из почат-
■ пи кукурузы наблюдалось снижение удоев и содержания 
"ира в молоке.

Изучение кормовых достоинств кукурузного силоса 
"мказало, что даже сравнительно большие дачи (до 40 кг)
| иго корма не сказываются отрицательно на качестве
■ "Лика, масла и сыра. Скармливание силоса из карто- 
I " и.пой и свекольной ботвы также не ухудшало состава 
‘ " ■ ■ h i k j i ,  по при дачах силоса из дикорастущих трав и
" 11 мотствующем уменьшении в рационе коров количест- 
' гена жирность молока, по даппым Л. С. Храмова, 

'Мнткалась по сравнению с этим показателем при ис-
■ ' м.зованип сенпо-копцентратпого рациона.

Илияние кукурузного силоса в чистом виде и в смеси 
"ipnxoM па состав и свойства молока изучалось в усло- 

" и  Сибири Л. С. Храмовым и 3. М. Хатибутовой. Ко
. "in i контрольной группы получали 16—22 кг подсолнеч-
.... .. силоса. По данным авторов, рацион

кукурузным силосом повышает удой на 6,7% в пере- 
"чи па 4%-пое молоко, а силос из кукурузы и гороха — 

■■' 11,Г» % по сравнению с подсолнечниковым силосом.
1 Ф. Готлиб рекомендует скармливать коровам в сутки 

■ mi кукурузного силоса с бобовым сеном или приготов- 
’>и. комбинированный силос из кукурузы и смеси бобо- 
>м культур.

Игпользовапие для коров в стойловый период силоса
• "hiмшет питательную ценность молока и особенно обо-
■ <|мн"г его витамином А, объясняется это тем, что при
' ...... "мании корма в нем сохраняется каротин. Наилуч-
.....  результаты получены при умеренных дачах силоса
• оЛмалтелыю в сочетании с другими кормами. Повышен-

■ дпз|.| (50—60 кг) силоса и тем более одностороннее 
г»'типе только силосом нельзя рекомендовать.

|' мислодпее время большое распространение получил 
■"и инд корма — сенаж. Это консервированный корм, 
....... пленный из трав, провяленных в прокосах до
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влажности 55—60%. Ь сенаже в отличие от силоса кои 
сервирование зеленой массы обусловливается ее физио
логической сухостью, предотвращающей в герметичо 
ских условиях порчу корма. Сенаж получается пресным с 
pH около 5,0. При заготовке и хранении его потери ни 
тательных веществ составляют всего 8— 12%, при зато 
товке силоса — 25—30% п сепа 30—40%. В 1 кг сепажл 
влажностью около 50% содержится в среднем 0,4 кор 
мовой единицы, 55 г переваримого протеина и 40 mi 

каротина.
Сенажом часто заменяют сено, силос и частично кор 

неплоды без снижепия продуктивности коров и качестнн 
получаемой продукции. Т. А. Остроумова исследовали 
влияние силосного и сенажного кормлепия коров на со 
став молока и качество советского сыра. Она изучали 
липидный, аминокислотный н минеральный состав семи 
лугового, силоса кукурузного, сенажа из люцерны, се ни 
жа из люцерны с бисульфатом натрия, концентрирован 
ных кормов и пивной дробины. Количество липидом и 
сухом веществе сенажа из люцерны составило 5,2"!,. 
силоса кукурузного—3,8 и сена лугового—2,8%.

В сене луговом и силосе кукурузном доминировали 
фракции свободных жирных кислот, триглицеридов с ми 
ротином и углеводородов с восками, а в сенаже — yi м 
водороды с восками и свободные жирные кислоты. II i 
свободных жирных кислот в кормах преобладали лини 
левая, олеиновая, пальмитиновая; незаменимые ампин 
кислоты в протеине сенажа составляли 51,5%, а сети, 
консервированного бисульфатом натрия,— 50,2%, гпн 
лугового —44,8, силоса кукурузного —44,4, пивной др» 
бины—40,3 и концентрированных кормов—39,4%. Ючц 
ция в сухом веществе сенажа содержалось в 2 рази Гищ,. 
ше, чем в сухом веществе силоса.

При замене в рационах коров силоса кукурузном | 
сена лугового сенажем из люцерпы содержание жмрп ■ 
молоке повысилось на 0,07—0,13%, казеина — па П.ШЛ 
0,08 и кальция— на 7,9—9,0%. Среднесуточный у ш| 
в пересчете на молоко 4%-ной жирности увеличим и r f  
7,0— 11,3%. Введение в рационы коров сепажа и.ыДЩ 
кукурузного силоса способствует снижению бактерии ifc 
ной обсеменениости молока. Советский сыр, вырнОпиШ 
пый из молока коров, которым скармливали сепии, Mf 
личается яркой выраженностью вкуса, хорошей мши ■ 
стенцией и четким рисунком. Полученные резулымщ
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I I толп гот рекомендовать в зонах сыродельных заводов,
! I фиПатывающих советский сыр, заменить в рациопах 
| ■ | и hi кукурузный силос и сено сепажем.

Из концептрировапных кормов больше всего изучепы 
> . И1Ч11 ьтс жмыхи. Наблюдения (наши и других авторов) 
..цапли, что скармливание коровам подсолнечпикового,

. ■пикового и льняного жмыхов несколько увеличивает 
тржинио жира в молоке, а макового, рапсового, коно-

....... ini — понижает. Жмыхи изменяют йодное число
■ - мппего жира, а следовательпо, и копсистснцию масла, 
i ими и но изучению физико-химических и биологических 

тми молока и молочного жира при даче коровам пше- 
» ini.iх отрубей, льпяпых и подсолнечных жмыхов были 
мтчшдемы Г. С. Иииховым. Установлено, что жирность
.......и при введепии в рацион коров пшопичпых отрубей
, ....... . незначительно, а при скармливании жмыхов

■ип илась па 0,117—0,44%. Содержание казеина при
......Миши в рацион пшеничных отрубей возросло на

1 (1,4(1%, аналогичного эффекта при скармливании
м х и и но установлено. Изменений в других составных 

Mi. их и физических свойствах молока не отмечено.
Г I!. Давидовым с сотрудниками были поставлены 

.мм но выяснению влияния льняного жмыха на про
...........  коров. Сравнивали также влияние подсол-
niiiiHiiioro, льпяпого и хлопчатникового жмыхов, шро-
• и тпеничлых отрубей на состав молока и качество
• in Анализы показали, что замепа пшеппчных отру- 
ц ii.iiiiiii.iM жмыхом способствовала повышению продук-

.I 'I I п коров холмогорской породы и увеличению об
....... .и Iичостпа жира в суточпом удое. Наиболее высо-
■ III прганолептическую оценку получило масло, 
. и ■гиплепноо из молока коров, которым давали уме- 

• linnш количества (2,5 кг) льняного и подсолнечниково- 
ЩМ1.1Х11П, а также хлопчатниковый шрот и пшеничные 

in  и Но данным некоторых исследователей, пеобезжи-
о.... кппонляпые жмыхи ухудшают качество масла, в
«||«ми как обезжпрспные не оказывают отрицатель- 

I" .и IP тин.
Пип г.онбщаст 3. И. Миронова, замепа льняного жмы-
.....I'm I пиковым жмыхом и шротом пе изменяла со-
«..(тп. жира, плотности, вязкости, титруемой и актив
....... . г norm молока. А. С. Храмов отмечает повыше-

■ при в молоке па 0,2—0,4% при включении в 
.... . ii.iiи пых и подсолпечниковых жмыхов. А. С. Емель-
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йпов же считает, что концентрированные корма не оказм 
вают влияния на жирность молока.

Анализируя работы многих исследователей, можно 
сделать вывод, что концентрированные корма способе.! 
вуют повышению жирности молока при умеренных дачах 
(120— 150 г на 1 л молока) в сочетании с другими кор 
мами. При обеспечении же коров полноценными по при 
теину и другим веществам рационами включение допил 
нительно концентрированных кормов отрицательно ска 
зывается на качестве молока и молочных продуктах, 
особенно масла.

Для лактирующих животных очень большое значении 
имеют рационы, сбалансированные по минеральным иг 
ществам и в первую очередь по кальцию и фосфору 
Д. Эспе указывает, что в начале лактации у высоконри 
дуктнвных коров наблюдается отрицательный бала ж 
кальциевых солей, даже в случае избыточного содержа 
ния их в корме. Длительное же кормление животных ни 
рационам с недостаточным количеством кальция приводи i 
к снижению удоев и содержания жира в молоке. Габо i м 
Я. С. Байковского показали, что при использовании рас i в 
тельности с почв, бедных кальцием и фосфором, снижай! 
ся количество указанных солей в молоке. В резулыат 
молоко плохо свертывается сычужным ферментом и дан 
слабый сгусток.

Прибавление кальциевых и фосфорных солей к рации 
ну повышает их содержание в молоке и улучшает carpi и 
вающую способность его.

3. Б. Гельман изучал влияние кормления на сидгр 
жапие в молоке кальция и фосфора. Опыты были нос-щи 
лены на коровах, молочная продуктивность которых бани 
очень высокой (8000 кг за лактацию). Он установил, 
что скармливание зеленых кормов без концентратов ин 
вышает содержание кальция и фосфора, а концентра г*
в рационе несколько снижают их количество в ши....
М. И. Книга давал коровам фосфорную и фосфирии 
кальциевую добавки с целью изучения их влиянии 
молоко. В результате фосфорные добавки увеличили 
жирность молока па 0,3%, а фосфорно-кальциевые 
0,4%.

М. И. Всяких и В. А. Ведовская при исслсдоввиии 
действия минеральной подкормки на состав молока у  м 
новили, что во всех группах коров, получавших миш 
ральную подкормку, жирность молока повысили i. и*
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1 , п количество микроэлемептов в пем увеличилось
1 2 рала. И. С. Попов считает, что при полпоцепном

добавления каких-либо солей пе требуется. Ана-
.... in if вывод делают и другие специалисты (3. X. Ди-
•" М. Е. Тамарченко и др.). Помимо абсолютных 

< тв солей в кормах, имеет значепие их соотпоше- 
" ' | > у г с другом, с органическими веществами, витами

" что необходимо учитывать при составлении рацио- 
1 к'дуст помнить и то, что сами животпые способны

...... . в своем теле резервы минеральных веществ,
I'l.io влияют на ход минерального обмена.

I'опрос о влиянии скармливания коровам зеленых 
" и и пастбищной травы па состав молока изучали 
"ю исследователи. В целях выяснения действия на

■ ?*и молока отдельных кормов, входящих в систему
поп) конвейера, К. В. Маркова и другие проводили 
омдоинс в пяти хозяйствах Московской области.

1 .... .дом хозяйстве была выделена группа из 10—20
■ и. находящихся па втором-третьем месяце лактации 

*• И0ЮН1ИХ продуктивность 4000—7000 кг молока. Во 
"< хозяйствах ассортимент и количество копцентриро- 
041,1 х кормов были почти одинаковыми.
При даче животным 25—30 кг зелепой массы озимой

■ о по всех пяти хозяйствах паблюдалось увеличепие 
I и и среднем па 1,5 кг и снижение процента жира в
..о и на 0,12. При переводе коров на клевер содержа

....... и белка в молоке повышалось. Поэтому для
1.Н1НЧ1ИЯ питателъпой ценпости молока необходимо на 

, III\ in подкормку в условиях Московской области ис- 
.1.1 шит!, пе отдельные злаковые (зеленая рожь, овес), 
и, I и злаково-бобовых культур.
Ммпотся указания (М. И. Кпига), что при содержа- 

„ м кормовой даче минимума протеипа подкормка 
, .и золеной массой ржи обусловила повышение удоев 
, .1 ......g-и молока.
I ми1 более эффективпа в этом отпошении зелепая
, I ППП'ПИЦЫ.
I Im 'ii'iiiio влияпия зеленого копвейера па удой коров 

in|* канне жира в молоке в условиях Араратской 
,, и и и проводилось А. А. Блрцяпом. Удои коров ве-

.... . и осенпо-зпмнего отелов при использовании
... и конвейера резко возросли (с 1350 до 3322 кг).

, ,„|ц.м(Ч1!го с этим содержание жира в молоке пе толь
.......in шлось, а, наоборот, несколько повысилось и в

111



среднем колебалось в пределах 3,9—4%. В зеленом кон
вейере использовали следующие культуры: люцерну (всо 
время), вико-ячменную смесь (30 дней), суданскую тра
ву (25 дней), зеленую массу кукурузы (2 месяца), траву 
из плодовых садов (периодически) и осенью остатки 
овощных культур, а ташке кабачки, кормовой арбуз и 
тыкву (не систематически). По данным А. А. Блрцяпа, 
при переводе коров со стойлового содержания па пастбищ
ное количество жира в их молоке снижается на незначи
тельную величину и восстанавливается в первые 10— 1Г> 
дней пребывания животных на пастбище, а затем систе
матически повышается до конца пастбищного периода. 
Этот факт подтвержден и опытами П. П. Пономарева, 
А. А. Соловьева и др.

В работах Н. И. Цибизова и Д. Н. Лебедева получепы 
иные результаты. Здесь при переводе коров на пастбище 
наблюдалось снижение жирности молока (в среднем на 
0,23%) и повышение содержания белка (на 0,2%). При 
изучении изменения жирности молока по месяцам года 
эти исследователи на основании 4555 декадных опреде 
лений жира пришли к заключению, что жирность молока 
в летние месяцы снижается. В стойловый период процент 
жира выше, чем в пастбищный. Резкое снижение жир 
ности молока происходило в июле, августе и сентябри. 
Так, на четвертом месяце лактации в декабре — январе 
содержание жира в молоке было 3,92— 3,95%, а в ам 
густе только 3,33%.

Очень интересные данные получены В. И. Рыжковой 
в отношении измепения удоев и состава молока в тече 
ние стойлового и пастбищного периодов в зависимости с и 
уровня кормления. Опыты, проведенные в хозяйствах, г 
анализом 7843 проб молока дают основание считать, чти 
в условиях равномерно достаточного кормления при нм 
сокой молочной продуктивности коров лактационные 
кривые более устойчивы и колебания жира в молоко ми 
месяцам лактации незначительны: при среднегодовой
жирности молока по стаду—3,7%, в стойловый период 
3,72, а в пастбищный—3,66%. В условиях же нераним 
мерного кормления кривые лактации неустойчивы, коле
бания жира в молоке по отдельным месяцам достиг;....
0,1—0,2% и разница между содержанием жира в молоке, 
полученном в стойловый и пастбищный периоды, более 
значительна: в одном случае при годовой жирное i и 
молока 3,86% в пастбищный период она равнялась .3,7м,

112



и стойловый — 3,91%, а в другом случае соответствеппо 
',71!. .4,65 и 3,83%.

Ни состав молока влияет и качество пастбищ. Так, 
при пастьбе по отаве тимофеевки после естественных 
ипгтбнщ среднесуточный удой коров, по даппым Н. И. Ци- 
1 ■ и:im»a и Д. Н. Лебедева, увеличился с 16,5 до 17,6 кг, 
ии содержание жпра в молоке снизилось rta 0,09%, а 

шов — па 0,28%. Одпако Г. С. Ипихов считает, что 
е наличные выпасы пе оказывают существеппого влияния 
ни состав молока. По его даппым, при содержании коров 
ни клеперо-тимофеечпом, злаково-разпотравном (по за
тки ) и кустарпиковом злаково-разнотравном пастбищах 
[Нилогодский район Вологодской области) состав молока 
почти не изменялся.

Таким образом, при обильном и полноценном кормле
нии систематически увеличиваются удои коров и улуч
шается состав молока. Наоборот, скудпое пеполпоцеппое 
' ирмлеппе влечет снижение удоев и ухудшение качества 
пилона.

От состава рациона и качества кормов в определен
ии степени зависят технологические свойства молока. 
1,икапало, что большие дачи жмыхов ухудшают качество 
«неча. опо становится более мягким, мажущимся и мепее 
• тиком вследствие увеличения в нем количества пепре- 
" и.пых жирных кислот. Из жмыхов наихудшее влияпие 
•I технологические свойства молока оказывают льпяпые, 

нпт'м подсолнечпиковые, соевые, хлопчатниковые и др. 
Ни даппым Р. Б. Давидова, льпяпые жмыхи снижают
■ it и.о способность молока к свертывапию; при введении

радиол коров 5 кг льняпого жмыха молоко стало сы- 
тжиовялым. В горных местностях, особепно с альпий- 

тиии пастбищами, молоко отличается высокими оргапо- 
11411 нческими показателями и хорошей свертываемостью 
над действием сычужпого фермента. Известно, что про- 
и П1ПДСТПО швейцарского сыра посит пока сезопный ха

и тер (в период пастбищного содержания коров) и что 
min сконцентрировано в горных райопах (Армянская 
ССР, Грузинская ССР, Алтайский край и Северпый Кав

Коровы, выпасающиеся на пизменпых, особеппо боло-
■ петых лугах и пастбищах с кислой растительностью,
...... . «вялое» к сычугу молоко. То же наблюдается при
■ фчлпвапии животным больших количеств силоса, 
и||,и.1, пивной дробины, кислого жмыха и некоторых
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других кормов. По нашим даппым, из молока, дагощет 
неплотный сгусток, нельзя приготовить сыр высокого км 
чества. Многие корма (полынь, лук, чеснок, и др.) при 
дают молоку специфический вкус п запах.

Содержание в молоке витаминов, фермептов и краса 
щих веществ обусловлено кормлением коров. Количество 
жирорастворимых витаминов в молоке всецело записи i 
от их содержания в кормах, поэтому летнее молоко По 
гэче ими, чем зимнее.

Корма оказывают также влияние па некоторые слои 
ства молока, пока пе поддающиеся учету обычпыми ана 
литическими методами (степень дисперсности белков, 
изменение молекулы белков, солевого состава, физиче 
ского состояния составных частей молока и ряд друпм 
более тонких изменений). Более подробные данпые о 
влияпии кормов па свойства и состав молока изложены 
в книге «Молоко» под редакцией Р. Б. Давидова, 1060 г.

Доение. Техпика доения играет определенную роль в 
повышении молочлой продуктивности. Она оказывав! 
влияние на процессы молокообразования и молоковыде 
ления. Количество молока, получаемого при доепии, за 
висит от объема вымени, подготовки его, ритма, способа 
и кратности доения, а также от ряда других причин.

Объем вымени. Образование молока протекает паибо 
лее усилепно тогда, когда вымя опорожнено; по мере лек 
накопления его в вымепи интенсивность молокообразо- 
вапия постепенно падает. В. Н. Никитин считает, что 
секреция молока за каждый последующий час после до 
епия снижается па 5%, то есть происходит не внезаппое, 
а постепенное затухание секреторного процесса.

Секреция сопровождается некоторым закономерпым 
изменением давления молока в вымени. Сразу после до 
ения давление молока в цистерне вымепи падает до нуля 
Через несколько десятков минут оно поднимается (ци 
стерна наполняется молоком). Непосредственно перед 
доением не наблюдается значительного подъема давлн 
ния. Оно повышается только при массаже вымени и осп 
бенно в начале доения. Это явление характерно для вы 
соко- и ипзкопродуктивпых коров. Следовательно, давле 
ние молока в вымени не может быть причиной прекри 
щепия его секреции. Большое значение имеет физиолп 
гическая емкость вымени, которая регулируется первпой 
системой животного. Чем больше физиологический объем 
вымепи, тем больше накапливается в нем молока. Пере



....I ui ящвотповодства придают этому обстоятельству
ii:i.шпажное зпачепие.
Кроме объема вымени, существенную роль играет и 

|"||>ма его. Необходимо стремиться к равномерному раз
имо всех долей вымени и увеличению его передней
I и, но по впиз.
Подготовка вымени к доению заключается в обмыва

... . его теплой водой, а также в массировании в начале
а к книце доения. Обмывание вымени теплой водой очи- 
■ч и г его, создает санитарно-гигиенические условия полу
" пни молока, а также лучшие условия для процессов, 
ч|"®сходящих в молочной железе, способствуя газообме- 
"I После обмывания вымя массируют. Массаж вымени 
. |у'нпает как молокоотдачу, так и молокообразованпе. 
i ■ «.loo полное опорожнение вымени при массаже проис- 
<"дит благодаря рефлекторному расслаблению протоков,
■ ннсобствующему быстрому истечению молока. Вместе с 
Iим массая? усиливает кровоснабясепис вымени и сохра
ним г его в деятельном состоянии па длительный срок.

Способ, темп и ритм доения. Известно, что существу- 
1 I несколько способов очередности выдаивания вымени: 
I) одностороннее доение: выдаивают спачала обе доли 
iiidii стороны вымени (например, правой), а затем дру-

■ ■ ■ и; 2) двустороннее, или прямое доение: выдаивают обе 
Н1ДНИХ, а затем обе передних доли; 3) доение крест-па- 
| |1нсг: выдаивают одну переднюю долю правой стороны 
( имени и одну долю левой стороны вымени, а затем па- 
"1нц|от; 4) пососковый способ: каявдую четверть вымени 
■н.щиивают самостоятельно но очереди. По данным 
I А. Богданова, наилучшим считается прямой способ 
поения. И. П. Трошип в опытах, проведенных на 66 ко
ем них, пришел к аналогичному выводу.

К крупных хозяйствах ручной массая; вымени надо 
1'менять механическим. Кроме того, молочные комнлек- 
( и стараются комплектовать коровами, легко отдающими 
молоко при доении без массая«а.

I! настоящее время установлено, что раздражение 
идиого или двух сосков вызывает рефлекторную молоко- 
"(дачу во всех четырех четвертях вымени. Следовательно, 
наиболее эффективно машинное доение, при котором вы- 
ншииют одновременно все четверти вымени. При ручном 
| доении лучше выдаивать спачала задние половины, где 
( mi центрирована большая часть молока, а затем перед-

И  I I I » .
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Ь начале доения после массажа и раздражения соском 
давление молока внутри вымени значительно повышаете!!, 
альвеолы сжимаются, а широкие протоки и цистерны рае 
слабляются. Такое состояние молочной железы дает воз 
можность наиболее чисто опорожнить ее. Однако подобное 
состояние длится всего 3—4 мин, поэтому доить надо 
быстро и ритмично, чтобы выдоить все накопившееся и 
вымени молоко. Установлено, что отдача молока происхо 
дит легче, если рецепторы на сосках раздражаются при 
мерно 100 раз в минуту. Нормальной быстротой доении 
считают получение 1 кг молока в течение 40—50 с. При 
медленном и неритмичном доении давление внутри вымени 
снижается и молоко из глубинных мелких протоков вы ми 
пи целиком не извлекается.

Доить лучше всего кулаком, слабо подталкивая вымя. 
Этот способ больше всего приближается к акту сосании 
теленка и не вызывает реакций со стороны животного 
Немалое значение имеет полнота выдаивания. При всех 
способах доения в вымени обязательно остается некого 
рое количество молока. В остаточном молоке содержание 
жира очень высокое. Если по окончании доения ввести и 
кровь корове питуитрин, то можно извлечь из вымени до 
1,5 кг остаточного молока жирностью 12— 14%. Следит! 
тельно, доить коров надо очень тщательно.

О значительно высоком содержании жира в молоке но
следних порций удоя имеются многочисленные дан... *
Г. С. Инихов, собирая один удой коровы отдельными нор 
циями по 1000 мл, определил в каждой из них следуют!' 
количество яшра (% ):  0,89; 2,12; 3,94; 5,21; 5,26; 7,пи, 
10,48, при средней величине этого показателя для всею 
удоя 3,65%. Это объясняется тем, что по мере накоплении 
молока в вымени изменяется его химический состав. И м« 
локо, образующемся сразу после доения, жира больше, чем 
в последующих порциях. Однако впоследствии оно рази,и 
жается в результате просачивания плазмы молока из и и г 
веол в нижние части вымепи. Жировые же шарики задир 
живаются в значительном количестве в извилистых ходи», 
протоках и глубоко расположенных альвеолах. 1 loan нм t 
при доении первые порции молока, которые выводят! и ни 
цистерны, содержат меньше жира. Последующие норнни
будут жирнее, так как они выводятся из протоков .........и
при активном участии нервной системы животного. Un ix
чается своеобразный рефлекс па выведение ............. .
жира.



11олагают, что после опорожнения в вымени создаются 
условия для более легкого проникновения шариков жира 
ил протоплазмы секреторного эпителия в полость альвеол. 
Кик сообщает Г. И. Азимов, при заполнении железы мо
локом секреторный эпителий альвеол выделяет меньшее 
количество капелек жира. Поэтому при взятии пробы 
молока на скотном дворе для исследования необходимо 
обращать внимание па полноту выдаивания и перемеши- 
ип и не всего удоя.

15 опытах В. Н. Барсука и М. Г. Загса по изучению 
|1испределепия жира в последовательных порциях разово- 
I о удоя коров установлено, что возрастание процента жира 
и молоке при доении от первой порции к последней проис- 
«мдит при соблюдении обычных интервалов между двумя 
доги нями.

Частота доения. Существует мнение, что многократное 
мшчше — один из важных факторов повышения продук- 
| и п и ости коров, особенно у обильномолочных, которые 
при двукратном доении не в состоянии вместить в вымени 
мсг продуцируемое молоко.

Физиологами установлено, что периодическое опорож- 
ni'iiiio молочной железы стимулирует образование молока. 
Пииты Г. И. Азимова показали, что если у козы, у кото- 
Р>>й перерезаны центробежпые нервы, вымя регулярно че- 
|мм катетеры освобождать от молока (введение питуитри
н и), то секреция не только не прекращается, а даже уси- 
миииотся. Если же регулярное освобождение альвеол от 
«и пока прекратить, то секреция снижается. Следователь- 
ч", частое доение стимулирует молокообразованпе при всех 
прочих равных условиях. Чтобы исключить те факторы, 
imiopue влияют при групповом и периодическом методе 
ни поримепта на результаты, О. В. Гаркави поставил опыт 
ни одной корове, причем в течение года левую половину 
ми пымспи доили 2 раза, а правую 3 раза в сутки. Опыт 
тип open в дальнейшем па восьми коровах, но в течение 
»ч и много времени. О. В. Гаркави пришел к заключению, 
•ни трехкратное доение увеличивает удои и жирность мо-
■... и. Данные А. А. Блрцяна подтверждают, что много-
«(< 11 ноо доение повышает содержание жира в молоке, 
||111ои|мл1енпо увеличивая удой.

Однако в ряде зарубежных стран (США, Голландия, 
/1ннип, Лпглия, Швеция и др.) практикуется двукратное 
пн нио коров независимо от их продуктивности. Считают, 
• in ю небольшое (10— 15%) прибавление молока, кото-
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)юе получается при трехкратном доении, экономически не 
оправдывается: расходы по организации третьей дойки не 
окупаются полученным молоком. В настоящее время в 
хозяйствах нашей страны практикуется также двукратное 
доение коров, трехкратное же целесообразно применять 
при раздое первотелок и в тех случаях, где это экономи
чески выгодно.

Вопрос об изменении состава молока в течение суток 
еще не разрешен. Наши наблюдениялоказывают, что в не
которых районах Армянской ССР утреннее молоко содер
жит больше жира, чем вечернее. Данные же Г. С. Инихо- 
ва и Р. Б. Давидова свидетельствуют о том, что вечернео 
молоко жирнее утреннего.

М. И. Книга, изучая роль светового фактора в секреции 
молока, приходит к выводу, что суточная ритмичность в 
образовании жира изменяется в зависимости от условий 
естественного освещения. Во все периоды года в ночное* 
время молочной железой вырабатывается менее жирное 
молоко по сравнению с молоком, лактируемым днем. Ни 
ого данным, жирность молока первого утреннего удоя ми 
пимальпая и обычно составляет 85—90% среднесуточном. 
Содержится жира в молоке дневного удоя на 20—25% 
больше, чем в молоке первого утреннего удоя. Суточная 
ритмичность в образовании жира и белка в молоке обус
ловливается изменениями в обмене веществ, координируя 
мыми центральной первной системой в зависимости от 
внешних раздражений. В дневное время повышаются дви 
гательпые функции животного, что усиливает обмен 
веществ, а следовательно, стимулирует более интенсивное 
образование молока.

В зоотехнической пауке существует мнение, что при 
равных промежутках времени между доением жирносп. 
молока более или менее постоянна. Однако это наблюдя 
ется лишь при учете годовых данных, где влияние отделе, 
ных факторов нивелируется и расхояедение исчезает. 
Р. Anderseu и М. Sorensen (Дания) установили, что при 
равных интервалах меяеду доением составные части моли 
ка синтезируются в течение одного часа больше, чем нрм 
неравных.

Наконец, для получения высоких удоев имеет опрсце 
лепное значение выработка у коров условных рефлекса.< 
На деятельность молочной железы коров влияет распора 
док дня, появление доярок, работа доильной машины п др. 
Следовательно, установив на скотном дворе определенный
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распорядок дня, его не надо изменять. Всякое паруптеиие 
распорядка дня ведет к потере у животных нужных услов
ных рефлексов, а зпачпт, и к уменьшению продуктивно
сти.

Возраст животного. Старение коровы влечет, как из
вестно, уменьшение ее молочпости. В литературе имеются 
г ведения о том, что продуктивность коров увеличивается 
до шестого отела, затем она начинает снижаться и уже 
мосле 10— 12 отелов удой падает настолько, что дальней
шее их использование в качестве молочных животных эко
номически не оправдывается.

Практика социалистического животноводства показала, 
в го, изменяя условия содержания и кормления, можно 
(обиться повышения молочпой продуктивности и у более 
старых коров. Вопрос заключается в том, чтобы создать для 
животных такие условия, которые способствовали бы 
быстрому достижению максимальной продуктивности и 
удержанию ее возможно длительпое время. Особенно боль
ших успехов в сохранении высокой молочности у  старых 
коров добились в свое время работники племзавода «Кара- 
инево». Так, корова Опытница за девятую лактацию дала 
11 583 кг, а за 13 лактаций — 103 575 кг молока; от коро
ны Благодать за седьмую лактацию получили 12 017 кг, а 
кп 11 лактаций— 101 233 кг молока, и таких коров десятки.

В ряде стран считают долголетие коров необязатель
ным. По мнению некоторых зарубежных специалистов, 
коров надо использовать для производства молока в тече
ние \—5 отелов, а затем ставить на откорм, чтобы nonv- 
■шть мясо удовлетворительного качества. Предполагают 
пинке коров с невысокой продуктивностью использовать 
млн разового отела и по окончании лактации вместе с 
I слепком ставить па откорм. По-видимому, эти вопросы в 
каждом конкретном случае надо решать исходя из потреб
ностей народного хозяйства и экономической рентабель
ности.

Моцион. Многочисленными работами установлено поло- 
жотельное влияние моциона на повышение молочной про- 
п\ ктивпости коров. Моцион должен быть ежедневным, про
пил жительностью 1—2 ч, при этом необходимо следить, 
а тбы животные проходили расстояние не мепее 2—3 км. 
Прогулки надо проводить в любую погоду, за исключени
ем очень пенастных дней (вьюга, пурга). Примерно так 
но', как моцион, действует легкая, непродолжительная 
■|'м:шческая работа. Тяжелая и чрезмерная работа сильно
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попижает удой и содержание жира в молоке. Объясняется 
это расходованием большого количества энергии па работу 
в ущерб молокообразовапию.

На комплексах при большой концентрации поголовья 
практически невозможно осуществлять моцион животных. 
Это займет много времени, потребует и большого количе
ства труда, что экономически невыгодно. Поэтому здесь 
создают определенный микроклимат, способствующий со
хранению здоровья животных, и сокращают срок эксплуа
тации коров. В перспективе, по мнению ряда ученых, 
коровы должны превратиться в «живые станки», перера
батывающие корма в продукт животного происхождения 
для людей.

Индивидуальные качества животного. Известпо, что 
животные одпой и той же породы, находящиеся в одина
ковых условиях кормления и содержания, продуцируют 
разное количество молока, различающееся по составу п 
свойствам. Разница в содержании жира и белка в молоко 
коров внутри одпой и той же породы больше, чем между 
разпыми породами. Поэтому совершенствование породы 
в отношении повышения содержания жира и белка в мо 
лоне должно идти путем отбора и подбора пар внутри 
породы. В этом в основном заключается племенная работа 
при чистопородном разведении. Целенаправленной сслек 
цией улучшены мпогие породы, например в Эстопии удоя 
коров чсрпо-пестрой породы повысили до 5500 кг, а жир
ность молока — до 4,0%.

За последние годы проблема увеличения содержания 
белка в молоке приобрела особое зпачепие. Дефицит в бел 
ках животного происхождения пищевых ресурсов состав 
ляет около 30%. Поэтому при селекции молочного скота 
надо в первую очередь обратить впимание па содержав им 

белка и потом уже па содержание жира в молоке. Нельзя 
вести плсмеппую работу со скотом, отбирая животных 
только по жирномолочности. Мпогие исследователи указы 
ватот па прямую связь содержания жира и белка в молока 
(с повышением жира увеличивается и количество белка). 
Однако такая корреляционная связь часто нарушается, а 
в случае повышения обоих компонентов увеличение содер 
жапия белка составляет лишь !/з от повышения колика 
ства жира.

На способность животпого синтезировать белки надо 
обратить виимапие еще и потому, что единственным на 
точнпком их служат протеины корма, тогда как для
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mitliu — жир, углеводы и протеин. В настоящее время де
фицит в протеине корма отчасти восполняют за счет ис
пользования карбамида. При селекции животных учпты- 
1ШИ1Т содержание в молоке обоих компонентов — белка и 
.m iра. В сыродсльпой промышленности предпочтение отда
ют молоку с большим содержанием белка, так как от его 
составной части (казеина) зависит выход сыра.

Температура и влажность воздуха в помещениях. В по
мещениях для высокопродуктивных коров температура 
должна быть несколько ниже по сравнению с теми норма
ми (8— 10°С), которые были ранее приняты в зоотехпиче-
■ кий практике. Рядом опытов доказано, что температура 
in минус 1 до минус 10°С несколько снижает удой, но уве
личивает содержание жира в молоке (Е. Я. Борисенко, 
II, (1. Попов, С. И. Никольский). По некоторым данным, 
и 1'it температуре воздуха па скотном дворе минус 1,5°С 
in отчество жира в молоке повысилось на 0,11%. Это объ- 
ш'ниотся тем, что теплообразование в оргапизме связано с 
• .ОМОНом веществ. Понижение температуры внешней среды 
имзывает более усиленный обмеп веществ, а следовательно, 
н жирообразование. Однако низкие, особенно мипусовые
■ импературы, снижают удои. Для высокопродуктивных 
Киров оптимальная температура воздуха от 6 до 8°С. Из- 
m i k ' t h o ,  что летняя жара отрицательно влияет на продук- 
uimiocTb коров, снижая удои и уменьшая содержание 
■мира в молоке па 0,2—0,3%, а в некоторых случаях и
ни 11,Г)%.

Давно установлено отрицательное действие высокой 
или ж пости воздуха на состояние здоровья, резистентность 
.■рпшпзма и продуктивность животных. Причем высокая 
мднжиость влияет гораздо в большей степени, чем высокая 
"■мпература. М. Hietaranta и Р. Holopainen (Финляндия) 
•мучали влияние погоды на жир и белки молока в течение 
"иг |бищного периода в продолжение трех лет. Они выяс
ни ни, что погода на содержание жира в молоке влияет в 
мвнмачительной степени, а на белки более ощутимо. При 
пил вшей влажности белка в молоке было больше, а в су
ши году меньше, чем в нормальпом.

Здоровье животного. Нарушение нормальных физиоло- 
■мчгских функций организма отрицательно сказывается на 
.Црпиоаанпи молока и его составе. Заболевания приводят,
....  привило, к падению удоев, а иногда и к прекращению
мнитпции. В молоке уменьшается кислотность и количество 
им,ночного сахара, возрастает содержание белков, в основ-
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пом альбумина и глобулина, минеральных солей, в частно 
сти хлора, ферментов, в особенности каталазы, повышает 
ся электропроводность н понижается точка замерзания. 
Содержание жира уменьшается, по в отдельных случаях 
и увеличивается.

Заболевания вымени и пищеварительной системы мо 
гут резко нарушить нормальное молокообразование. Измс 
няются при маститах и свойства молока: оно приобретает 
щелочную реакцию, солоноватый вкус, в нем увеличив.i 
ется количество лейкоцитов. Молоко, полученное от корон, 
больших маститом, часто является причиной стафилокок 
новых интоксикаций. Молоко от больных животных непри 
годно и для переработки в высококачественные молочные 
продукты.

По сведениям Т. М. Габриеляна, при ящуре возрастятi 
в молоке содержание сухих веществ, особенно жира, ш 
части белков и уменьшается количество остальных обе i 
ней репных сухих веществ. Вязкость молока повышает и 
на 5—30% вследствие увеличения в нем белков, киелт 
ность понижается, желатинирующая способность выражт 
на очень слабо, сгусток имеет малую прочность, плохо вы 
деляет сыворотку, в которую переходит большое колами 
ство жира, поверхностное натяжение молока мен мим 
обычного.

Л. Д. Петкевич установил, что удой при ящуре р е зг .и  
снижается (до 40%), одновременно увеличивается жир 
ность молока (на 78%), сильно возрастает количество .ш и 
коцитов при нормальном хлор-сахарном числе (последит 
при ящуре не может служить диагностирующим призин 
ком), снижается содержание витамина А  и рибофлавин» 
(на 25%), а витамина Е (на 80%) и аскорбиновой киот 
ты (на 60%) увеличивается. Л. Д. Петкевич рекомендуй! 
из такого молока вырабатывать масло и творог, примшии 
пастеризацию при высокой температуре.

Р. Б. Давидов отмечает, что вакцинация при бруцелли 
зе значительно снижает удой и жирность молока. С.о и'В 
жание жира в молоке уменьшается в среднем на
меняются также технологические свойства молок;........
плохо сквашивается, творог получается низкого камп мы
После вакцинации удои восстанавливаются до игяидм....
уровня через 7— 10 дней.

Молоко от больных коров необходимо перерабап итм» 
отдельно. Кроме того, его следует обязательно и.и m iim 
зовать.
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I Га основании измепспия состава и свойств молока 
можно получить представление и о состояпии здоровья 
к и потного; при исследовании молока ряд его показателей 
»покно использовать в качестве вспомогательных диагно- 
| ивеских средств. К ним относятся:

1) каталазная проба, показывающая повышение ката
' много числа (в норме оно равно 3; в молоке больных ко- 
>- hi выше 4, а иногда доходит даже до 10);

'.!) точка замерзания молока; она приближается к
.... .. единице (при норме —0,555°);

'•) хлор сахарное число, выражающее отношеппе хло- 
■ и сахару по формуле:

% хлора • 100

% сахара
мрров, больных маститом, оно бывает выше 3 (при нор- 
ниже 3);
i) бромтимоловая проба, при которой молоко больных 
игом коров при смешивании с раствором бромтпмол 

1,чип дает окрашивание от иптепсивно-зелепого до тем- 
| ннего цвета; 0,5 мл молока при смешивании с одной 

U 11'й нормальпого раствора натрия образуют хлопья;
) лейкоцитарная проба;

•1) увеличение электропроводности молока;
7) реакция с димастином — молоко из больной доли

.....ни с реактивом образует желеобразпую массу, цвет
........ .. малиновый, алый, пунцовый;

■ '■ I реакция с мастидииом, применяют 2%-пый раствор 
' • in ,чипа. Молоко из больной доли вымени при положи

.... I  реакции образует желе, цвет которого бывает тем
и снрспепый, фиолетовый. Молоко из четверти вымени 
м mi ив ителыюй реакцией димастином или мастидином

......ши сельпо проверяют по пробе отстаивапия (см. «Ме-

....... кмо указания по диагностике, лечепию и профи-
• I inti' маститов». М., «Колос», 1973).

Г л а в а  V
ИЗМЕНЕНИЕ МОЛОКА ПРИ ОХЛАЖДЕНИИ, 

ЗАМОРАЖИВАНИИ, НАГРЕВАНИИ 
И ВЫСУШ ИВАНИИ

М" ты) при обработке и хранении подвергается охлаж- 
........вмораживанию, нагреванию, сгущению и высуши
.....  | ущмость такой обработки заключается в том, что-
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бы приостаповить по возможности ферментативные и 
микробиологические процессы, происходящие в молоке. 
Наилучшими являются методы, которые не изменяют или 
незначительно изменяют физико-химические и иммуно
биологические свойства молока. Методы консервирования 
пищевых продуктов основаны, по классификации Я. Я. Ни 
китипского, па следующих принципах: биоза, анабиоза, 
цепоанабиоза и абиоза.

К методам консервирования, основанным на принципо 
биоза, можно отнести кратковременное храпение сы
рого охлажденного молока в состоянии бактерицидной 
фазы.

Консервирования, основанного на принципе анабиоза, 
можно добиться физическими п химическими методами. 
В молочном деле физические методы консервировании 
применяются очень широко. Так, в замороженном состоя 
пии храпят молоко, творог, сливочное масло, сгущенное 
молоко и сливки (термоанабиоз). Используют также спо
соб консервирования, основанный па удалеппи значитель 
ной части влаги из продукта (ксероанабиоз). Известно, 
что бактерии могут развиваться в среде при содержании 
воды более 25%, а плесени не менее 15%. Поэтому при 
высушивании молока содержание влаги в сухом цельном 
молоке допускается не более 4% в герметической упакоп 
ке и 7% в негерметической.

Не менее широко применяют консервирование продув 
та, основанное на повышении осмотического давлен и и 
(осмоанабиоз). Этим методом пользуются при производ 
стве сгущенных молока и сливок с сахаром и др. При cry 
щепии молока осмотическое давление в 2—2,5 раза поз 
растает. Прибавлением же сахара оно доводится до 170 
180 атм. Внутриклеточное давление микроорганизмов мо 
лока равно 4—6 атм., поэтому они не могут существоиа'11. 
в таких условиях, значит, не могут вызвать порчу про 
дукта.

В свежем молоке они развиваются нормально, так км в 
осмотическое давление его равно 6,7 атм., то есть они изо 
топичны.

Сущность цепоанабиоза состоит в том, что в продувi 
вводят микроорганизмы, образующие химические вещгг i 
ва, которые консервируют его.

В кисломолочных продуктах образующаяся молом и .ш 
кислота подавляет развитие посторонней микрофлоры, 
вызывающей их порчу.
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Наконец, метод консервирования, основаппый па прин
ципе абиоза (отсутствие жизни), применяют в молочном 
деле в виде стерилизации (повышение температуры при 
и'диетической упаковке до 112— 120°С в течение 10— 
12 мин). В этом случае погибает вся микрофлора и разру- 
шмются все фермепты. Теоретически такие продукты в 
| |'рметической упаковке можно хранить вечно. Такие же 
результаты получают при ультрапастеризации молока — 
нагревании до 135— 140°С в течение 3—5 с.

Влияние на молоко низких температур. Температура 
| иежего, только что выдоенпого молока равна 37—38°С. 
<>пн является оптимальной как для микробиологических, 
■ к к и для ферментативных процессов. Снижение темпера- 
lypi.r молока (не ниже точки его замерзапия) замедляет 
о!Д этих процессов и дает возможность сохранить некото- 
1"1и время нормальные свойства свежего молока почти в 
in'измененном виде. Продолжительность консервирующе- 
И1 действия зависит от степени охлаждения: чем темпе- 
1111 гура ближе к нулю, тем она эффективнее; температура 
ни должна быть выше 10°С.

При воздействии температур от 0 до 10°С изменяются 
цинь некоторые физические свойства молока: часть жиро- 
ni.iv шариков переходит из жидкого состояния в твердое, 
|Гг|,ом их уменьшается, вследствие чего плотность молока 
'ii'pi'3 3—4 ч увеличивается па 0,0003—0,0015 (в среднем 
ни 0,0006). Несколько повышается вязкость молока и 
иудшаотся отстой жировых шариков. При охлаждении 
in температуры ниже точки замерзапия молоко претерпе- 
1ЧИ' г большие изменения, которые могут быть обратимыми 
и необратимыми.

При замораживании молока возрастает концентрация 
|" июидпых частиц и электролитов, так как в первую оче- 
I" и. замерзает вода с выделением кусочков льда. Если
....цоптрация электролитов будет высокая, то опи могут
....рядить коллоидные частицы, вследствие чего наступит
'♦.inгуляния. В таком случае при оттаивании молоко может 
■" приобрести своих первоначальных свойств. Это объяс- 
I I п н тем, что коагулировавшиеся частицы не растворя- 
"|' || в растворителе и не образуют коллоидного раствора, 
•lint небольшой концентрации электролитов коагуляции 
' • IKHII пе происходит и при оттаивании такого молока 
■' Iумнется первоначальный коллоидный раствор. Насвой- 
■ |||| молока после замораживания влияет время, в тече- 

...  которого оно находилось в замерзшем состоянии: чем
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дольше было такое состояние, тем труднее получить пер 
воначальиын раствор, и наоборот.

Молоко изменяется также в зависимости от способов 
замораживания. При постепенном замораживании оно рас. 
сдаивается и образующиеся слои отличаются друг от дру 
га как по составу, так и по физико-химическим свойствам. 
При таком способе замораживаются в первую очередь па 
ружпые слои. В замерзшем куске молока наружные слои 
наиболее бедны, а внутренние наиболее богаты сухими 
веществами. Исключение составляет жир, который при 
постепеппом замораживании отстаивается и концентр и 
руется в верхнем слое. Изложенное подтверждается дан 
ными Г. С . Ипихова, полученными при исследовании моло 
ка, заморожеппого во фляге при температуре минус 10"<! 
(табл. 17).

Т а б л и ц а  17. Распределение составных частей молока (%), 
замороженного прн спокойном состоянии во фляге

Составные части и 
кислотность молока

До замер
зания

После замерзания по слоям

верхний перифери
ческий

централь
ный НИЖ1

Сухне вещества 1 2 ,8 19,6 6,5 20,4 23,
Зола 0,7 0 , 6 0,46 2,7 2,
Жир 3,8 13,5 0,5 1 ,0 0,
Молочпый сахар 4,8 3,0 3,8 1 0 ,6 6,
Казепн 2,9 2 , 0 2 , 2 5,8 13.
Кислотность, °Т 2 0 ,0 17,2 10,7 28,7 25,

Замороженное молоко, в котором изменились его сип и 
ства, после оттаивания хуже свертывается сычужным 
ферментом, при этом иногда образуются только хлопi,и 
При замораживании жировая эмульсия частично раащ 
шается, особенно в высокожирных сливках. Продолжи то п, 
ное храпение молока в замороженном виде может притч1 
тп после оттаивания к полному свертыванию белком. II., 
данным Р. Б. Давидова, осадок после оттаивания молнии 
появляется тем раньше, чем выше была температура хри 
пения заморожеппого молока. В его опытах молоко, хри 
нившееся в течение 2—3 педель при температуре Г» I ■ i 
ниже пуля, коагулировало полностью и лишь храппштчч л 

при температуре минус 25С'С не подверглось фпзпко хпым 
чеекпм н органолептическим изменениям в гении*
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i20 дпей. В образцах этого молока, которые сохранились 
даже более шести лет при температуре минус 25°С, белок 
не аыыал в осадок.

Р. Б. Давидов данное явление объясняет тем, что при 
температурах минус 5— 15°С замерзает в молоке от 84 до 
*3% воды, а при температуре минус 25°С — 97% (или 
100% свободной воды). Следовательно, при такой темне- 
ритуре в молоке не остается свободной воды и поэтому 
прекращаются в нем все ферментативные и микробиологи
ческие процессы, в случае же замораживания молока при 
температурах от минус 5 до минус 25сС часть воды сохра
ни ется в свободном виде, что способствует физико-химиче- 
| ним изменениям молока при длительном хранении.

Для устранения расслоения молока при замораживании 
Корблен (Франция) предложил замораживать его тонки
ми слоями, толщиной до 1 см, при минус 15°С. Заморожен
ной таким образом молоко после оттаивания мало отлича
юсь от исходного продукта (при недлительном хранении 
и замороженном виде). Следовательно, в зависимости от 
и1 линий замораживания при умелом их использовании в 
нолях консервирования можно полностью сохранить фи
шко-химические и иммунобиологические свойства свежего 
иплока. Кроме цельного молока, для сохранения эамора- 
•II и мают также творог, сыворотку, сливки и обезжиренное 
ИоЛОКО.

Влияние на молоко высоких температур. Высокие тем- 
""рнгуры по сравнению с низкими вызывают в молоке 
"лее глубокие изменения. Для тепловой обработки моло

ки применяют пастеризацию и стерилизацию. Пастериза
ции это нагревание молока от 63°С до температуры, 
‘•лизкой к точке кипения. Стерилизация — нагревание мо
шна выше 100°С под давлением. Ультрапастеризация — 
•••и рспание до 135— 140°С в течение 3—5 с.

Существуют следующие режимы пастеризации:
I ) длительная в течение 30 мин при температуре 63° С (допус- 

"•п и и 05° С);
.’ ) кратковременная при температурах 6 8—74° G без выдержки 

и I выдержкой до 10 мин;
3) моментальная при температурах от 85° С до температуры 

... . гички кипения без выдержки;
1) моментальная — высокотемпературная пастеризация (выше 

1,1 к. беи выдержки);
■) ультрапастеризация проводится при температуре 135—140° С 

• " 041110 3—5 с введением острого пара в молоко или контактным
.....ком. Стерилизацию проводят обычно при температуре 110—

h i I. и|щ давлении 1,5—2 атм.
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Изменения, происходящие в молоке нри тепловой обра 
ботке, зависят от температуры и продолжительности на 
грсвания. Температура до 40°С вызывает образование па 
поверхности молока белковой пленки, состоящей из казем 
на и жира, растворяющейся в известковой воде. Дальнеп 
шее нагревание до 70°С делает этот процесс необратимым 
и вызывает денатурацию белков. Многие исследователи 
наблюдали при кипячении молока и высокой пастеризации 
выделение сероводорода и аммиака из белков. Молочнаи 
кислота, образующаяся в кипяченом молоке, отщепляв i 
от казеина соли кальция, и поэтому количество свободной 
казеиновой кислоты увеличивается. II. А. Кометиали 
установил, что при нагревании молока до 100°С разни 
ца между титрованием с формалином нагретого и ненагрс 
того молока составляет 0,3 мл 0,1 н. раствора едкой щели 
чи, а до 120°С — 3,2 мл. При 12-часовом кипячении молока 
30% казеина не коагулируют при pH 4,7, нагревании 
молока до 130°С вызывает коагуляцию казеина.

Известно, что пастеризованное молоко хуже свертыш* 
ется сычужным ферментом вследствие перехода кальции 
вых солей из растворимого состояния в нерастворимое, чти 
уменьшает концентрацию ионов кальция. Стерилизопан 
ное в течение 15 мин при 120°С молоко не свертываете и 
сычужным ферментом. Полагают, что на его свертывав 
мость этим ферментом влияет комплексообразование меж 
ду отдельными формами казеина.

Альбумин начинает свертываться при нагревании моли 
ка до 65—70°С, этот процесс необратим. Степень сво|пы 
вания зависит от температуры и продолжительности «о 
воздействия на молоко. Нагревание молока выше 101 И, 
вызывает его побурение, а также разложение молом ши и
сахара с образованием молочной и муравьиной кие.....
Побурение молока усиливается при прибавлении соды, ш 
есть в слабощелочной среде. Это явление объяснивши 
появлением в молоке под влиянием кипячения мелашшди 
нов — особых веществ, возникающих в результате и ши 
модействия аминокислот и белков с сахарами. Мелаипиди 
ны, по данным С. Штальберг и В. А. Кретович, образуин
ся также при продолжительном хранении сухих мод......л
продуктов во влажной среде.

При нагревании выделяется углекислота, вслодгтим 
чего кислотность молока снижается, а в дальнейшем, при 
образовании кислот в результате разложения молочишн 
сахара, она повышается. Так, по Г. С. Инихову, ши дп|
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И(|п ь  холодного молока равнялась 16,7°Т; пагретого до 
( ) -  15,4; до 100°С -  14; до 120°С -  18,5 и до 140°С- 

-'.Г»0Т. Нагревание гидратной формы молочного сахара до 
•|)--130°С обезвоживает его за счет потери кристаллиза

ционной воды, а при воздействии температуры 185°С лак- 
" |;*а карамелизуется, приобретая коричневый цвет и ха
рактерный запах.

1)]»тсокая температура вызывает изменения и в солевом 
составе (как в растворенной, так и в коллоидальной час- 

Позможно, что изменению подвергаются и адсорбиро
ванные казенном фосфорнокислые соли кальция. В свежем 
молоке соли кальция и фосфорной кислоты находятся в 
||мх состояниях: растворенном, коллоидальном и связан
ном с казеином, в последнем случае — в виде двойной пли 
адсорбированной соли. При нагревании равновесие между 
ними солями, существующее в сыром молоке, нарушается 
и сторону уменьшения степени их дисперсности. Этот 
процесс необратим, и поэтому при охлаждении молока пер- 
моиачальпое состояние не восстанавливается. С прибавле
нием солей кальция равновесие восстанавливается частич
но, хотя в других количественных соотношениях, н молоко 
i i i i o i i h  приобретает способность свертываться сычужным 
ферментом. 1 Г. А. Кометиапи считает, что выпадение солей 
при нагревании молока связано с переходом кислых фос- 
||и1рнокнслых и лимоннокислых солей в нерастворимые 
. редине соли и с агрегатированием коллоидных частиц 
||1||('форно-кальциевых солей. С. А. Машевицкая указывает,
....  при пастеризации потери фосфора составляют 4,У%,
нрн кипячении — 5—6%, а при стерилизации — 9,3%.

Нагревание изменяет также физические свойства мо
шна. Нго вязкость в этом случае понижается, что объяс- 
ннек я изменением физического состояния жировых шарп- 
I ни и самого жира, отчасти изменением белка, денатура- 
>1 in н знглобулипа, а при более высоких температурах и 
|||,1надепием альбумина. Указанное уменьшение вязкости 
и мнет практическое значение, позволяя лучше обезжирп- 
м.11 и молоко сепарированием, поэтому для сепарирования 
•■и iiiko подогревают до 35—45°С.

Уменьшение вязкости способствует также отстою жп-
......ах шариков; он ускоряется при нагревапии до 61°С;
, . I i.i ■ I ■ ii 11icc же нагревание замедляет отстой до такой стс- 
III и и, что кипяченое молоко отстаивается примерно в 3 ра- 

■ и стерилизованное в 10 раз хуже, чем сырое. Объясня- 
• I и это явление изменением физического состояния
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комочков жировых шариков. Пенагретое молоко обладаю 
сдособиостыо склеивать жировые шарики в комочки, что 
способствует отстаиванию, а при температуре выше (Л к 
жировые шарики разъединяются, вследствие чего скорость 
отстаивания быстро снижается. Продолжительное пагре 
ванне молока при температуре 1()0°С изменяет оболочки 
/Кировых шариков, жир частично вытапливается из mix и 
при значительном броуповском движении сливается, обра 
зул капли.

Нагревание молока влечет очень глубокие изменения и 
его иммунобиологических свойствах. Температура в 55'С, 
1,ызывает разрушение лишь некоторых ферментов, а при 
80ПС разлагаются все ферменты, имеющиеся в молоке: чем
ниже температура, тем медленнее происходит разрушим....
К высокой температуре в присутствии кислорода очень 
чувствительны витамины Л, В и С: в зависимости от тем 
пературы и продолжительности ее действия они разрупы 
ются в количестве 15—25%. По данным Р. Б. Давидова, 
при пастеризации молока витамины Л, Е, Bi и РР подвер 
гаются незначительным изменениям. При нагревании вы 
т о  70—80°С молоко совершенно теряет своп бактерицид 
ные свойства. При длительной п моментальной пастержм 
цни почти полностью погибают в молоке вегетатпвш и 
формы микроорганизмов, как сапрофитных, так п патоген 
пых. Стерилизация убивает п споровые формы микрооры 
низмов. Таким образом, при тепловой обработке проне.м. 
дит консервирование молока. Однако она приводит к h i
мепениям физико-химических и иммунобиологических....
свойств.

Пастеризация при 63°С в течение 30 мин вызьии. . 
следующие изменения в свойствах молока: выпадает п" 
большое количество (1—5%) альбумина, происходит не 
значительный распад фосфорно-кальциевой солн, песьи, и. 
ко понижается кислотпость, разрушается амилаза, 
ухудшаются свертывающая способность молока сычужным 
ферментом н отстой сливок, а также бактерицидные пищ 
ства молока. В остальном пастеризованное молоко не ш 
личается от сырого. В настоящее время взамен этого pc.mi
ма введен другой. В универсальных пастеризаторах м....
по подогревают до 75—76°С, выдерживают 15—20 с в i"ft 
же устаповке и охлаждают. Эффект примерно такой ьи 
как прп длительной пастеризации (63° С, 30 мип). Эя |>) 
бежом температуру снижают до 71—72°С. Получает шнрл 
кое распространение взамен стерилизации ультрапае i > ри
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iiiiiiiii. Этот метод тепловой обработки более эффективен, 
i.iк как изменении иммунобиологических и нативных
■ nitljcTR составных частей молока происходят в незначя- 
и и.пой степени.

Моментальная пастеризация при температуре от 85 до 
" 1 без выдержки сопровождается более глубокими из- 
ч| иоипями. Альбумин почти полностью выпадает. Казеин 
м.-1'i и пост изменяться с выделением незначительного коли- 
101 тпа сероводорода. Распад фосфорнокислых солей успли- 
нюк я, и равновесие их нарушается. Свертывание сычуж
н ы м  ферментом и отстаивание жира замедляются. Все 
1"Т>чепты разрушаются. Витамины разрушаются песколь- 
и больше, чем нрп длптельпой пастеризации. Кислот- 

|ц'|'п, понижается. Бактернцпдпые свойства теряются пол
.....TUO.

I Ve режимы пастеризации в различной степени влияют
0 | фракционный состав белков молока. Сывороточные бел- 
пи, ппаяющиеся смесью нескольких протеинов с различной
■ 1ПП0МЫ0 термоустойчивости, подвергаются более глубоким 
и 1Ч0И0ГШЯМ. Наиболее термолабильпы иммуппыо глобулп- 
"и и сывороточный альбумпп. Более термоустойчивы
1 пктоальбумин и р-лактоглобулин, последний, как ука
пывают некоторые авторы, обусловливает термостойкость 
■"мыкп. В казеине, несмотря на его относительную термо-
■ ппйчивость, под влиянием нагревания также происходят

•... ... изменения — увеличение содержания а-фрак-
” 1111 и спижение количества (5- и уфракций.

И сыром молоке всегда имеется какое-то количество 
''"Йодных аминокислот, содержание которых колеблется 
| пшпгмости от различиях факторов. Под влиянием вы- 
1 oii температуры содержание свободпых аминокислот

■ 1И.111ЫСТСЯ пропорционально действию температуры. По-
■ ' ii'ii'iiiic температуры влияет на степень дисперсности час-
■ in ыккчша в сторопу ее уменьшения, при этом происхо
ди- укрупнение казеиновых частиц вследствие потери ими 
5Г* | и* цл.

Il-.incneimc молока при сгущении. Консервировать мо
" идппм только сгущением до !/з своего объема, какэто

■ I'liiinio в промьтгаленпости при производстве консервов,
■ ■ I"I > о; требуется одповремеппо прибавление сахара 
1 •' a.v последующая стерилизация. Консервирующее зпа-
■ ииг га чара заключается, как было выше сказано, в рез- 
■ч iiiHii.iiiiciTim осмотического давлеппя, что нарушает 
1'*ы,1Ы1ый обмен в клетках микроорганизмов, в таких
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гипертонических условиях они развиваться не могут. 
Молоко, консервированное с сахаром, можно хранить дли 
тельное время. При низких плюсовых температурах 
(1 — 10°С) гарантийный срок хранения определен в один 
год. Сгущенное молоко с сахаром выпаривают обязатель
но в вакуум-аппаратах, так как другие методы сгущения 
влекут резкие изменения в свойствах молока. Так, в сгу
щенном молоке, выработанном на аппарате Фиалкова, ко 
личество ипвертного сахара достигает 10%, тогда как и 
получением в вакуум-аппаратах не превышает 2—3%. 
Однако и сгущение в вакуум-аппаратах, несмотря па низ 
кую температуру кипения молока (55— 60°С), все же вы 
зывает некоторые изменения его свойств и состава (соле
вого, в белках), так как температура нагревательных 
поверхностей вакуум-аппаратов значительно выше 60иС и 
действует она длительное время. Если сгущенное молоко 
готовится без сахара, необходимо его стерилизовать.

П р и  с гу щ е п и и  м о л о к а  и  д а л ь н е й ш е й  с т е р и л и за ц и и  продув-! а 
о ч ен ь  в а ж ен  та к о й  п о к а з а т е л ь , к а к  у с т о й ч и в о с т ь  б е л к о в  к  натре 
вап ш о, к о т о р а я  за в и си т  о т  p H  среды , а с л е д о в а т е л ь н о , и  о т  солевом  
ч а сти  м о л о к а , т о  е с т ь  от  о т п о ш е н и я  к а л ь ц и я , м а гп и я  к  ф осф орном  
и л и м о н н о й  к и с ло т а м . И зб ы т о к  л и м о п п ы х  и  ф о с ф о р н о к и с лы х  с о л ги  
м о л о к а  н е с к о л ь к о  п о в ы ш а е т  е го  т ер м о с т а б и ль п о с т ь . Это  важ п о , тми 
к ак  с т е р и л и за ц и я  п р о и с х о д и т  п р и  т е м п е р а т у р е  120° С. Н а р уш ен и е  
с о о т н о ш ен и я  м е ж д у  с о л я м и  к а л ь ц и я  и  м а гн и я , к азеи н о в о й , ли м он  
п о й  и  ф осф ор н ой  к и с л о т а м и  п р и в од и т  к  н е у с т о й ч и в о с т и  систем ы  
и к о а г у л я ц и и  б елк о в . П о э т о м у  (С . Ш т а л ь б с р г )  п р е д в а р и те ль н о  мг 
п ы ты в а ю т  п р и го д н о ст ь  м о л о к а  д л я  с гу щ е н и я  п о  ф осф а тн ой  и  к а ль  
ц п св о й  п р обам .

Изменение молока при высушивании. Современные мг 
тоды высушивания молока дают возможность полностью 
сохранить его свойства. Наилучшие результаты получи км 
при высушивании молока распылением — этот процеп 
протекает настолько быстро, что свойства молока не усц| 
вают измениться. Высушенное молоко в герметической 
упаковке может храниться длительное время — восемь 
месяцев при плюсовых температурах 1— 10°С и влажном и 
не более 85%. В негерметической же упаковке при темпе 
ратурах 1— 10°С и влажпости воздуха не более 75% моли 
ко можно хранить только три месяца. Высушивание осмо 
вапо на удалении из молока всей свободной воды, сомин 
ляющей 96—97%. Когда в сухом молоке остается один
только связанная вода, микробиологические и ферм*.....
тивные процессы приостанавливаются и продукт кот ер 
вируется. Содержание влаги в сухом молоке в гермпиче
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riiiiii упаковке не должпо превышать 4%, а в негермети- 
■мч кой — 7%, в противном случае растворимость его ухуд
шается.

Глава VI 
ГИГИЕНА МОЛОКА

С, момента выделения из вымени молоко подвергается 
- 1 |шдательному действию многих факторов впешней сре- 
|м спета, солиечных лучей, повышенной температуры, 
и тжпости, обсеменепия микробами и др. Между тем ка- 
им тпо молока для непосредственного потребления и пере- 
|и|Гн)тки его в соответствующие продукты имеет первосте
пенное значение. Оно зависит от многих причин: от инди
ем дуальных свойств животных, качества кормов, условий
...а учения, первичной обработки молока в хозяйстве и др.
II настоящей главе изложены условия, при которых воз
им. кпо паилучшим образом сохрапить свойства надоепного 
пилона. При атом приняты во внимапие требования, предъ- 
н мл немые к молоку как к продукту питания и как к сырью 
I in переработки в молочные продукты.

Очень важпое значепие для получения высококачест- 
N. иного молока имеет его микрофлора. Для хранения све- 
1.010 молока развитие в нем микрофлоры нежелательно, 

h i m  тому необходимо знать источники попадания микробов 
.I молоко и Припять меры к их устрапепию.

Источники микрофлоры молока. Источником микрофло- 
|Н,| молока служат вымя и кожа животного, посуда, вода, 
.... . обслуживающий персонал, воздух в помеще
нии. где содержатся коровы, и др.

Иымя животного является почти неизбежным источни- 
i.iin обсеменепия молока микроорганизмами. Микробы
.... . в вымя из внешней среды через выходное отвер-
| I нс соска и перемещаются при пассивных движениях 
■ мпени внутрь, в более глубокую часть его. Сразу после
.... здания в вымя микробы подвергаются бактерицидно-
•I действию тканей вымени, вследствие чего многие из 
н и \ погибают, сохраняются лишь некоторые стойкие фор- 

микрококки, нередко стрептококки. Последние по
... in свойствам близки к молочнокислым стрептококкам
мшенного происхождения. Эти виды бактерий облигатны,

..... 'и. постоянпы для вымени. При плохих гигиенических
шнинх содержания коров могут встречаться в вымени и 
I не микроорганизмы.
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Молоко, в котором содержится микрофлора одного толь
ко вымопи, условно называется «асептическим». В 1 мл 
«асептического» молока насчитывается от сотен до 5000 
бактерий. Такое молоко можно получить, соблюдая стро 
жяйптуто чистоту при доении.

У  входного отверстия соска, вследствие близости к не 
точппкам загрязнения и налпчия остатков молока, коли 
чество микробов бывает очень большим. Гораздо мепыви 
находится пх в железистой части вымепи. Поэтому пер 
вые "труйки молока очепь богаты микроорганизмами, а 
последние порции удоя могут быть даже стерильпьтми 
В  качестве примера можпо привести такие дапныо: в 1 мл 
молока первых порций содержалось 16 000 бактерий, cpe.it 
них — 480, а в последпях порциях — 360. Первые струйки 
молока, как паиболео загрязнеипые микроорганизмами, 
следует выдаивать в отдельную посуду. Полное выдачи* 
иие молока псобходимо, так как это создает благоприятиин 
условия для продуцирования новых порций молока и выве 
дения самой жпрпой части его. Кроме того, полное выдан 
ванне ограждает вымя от заболеваний, вызываемых ми к 
рофлорой в оставшемся молоке.

Кожа животного — самый обпльпый источник обсеме 
непия молока микроорганизмами. Это объясняется тем, чти 
на пей бывают частицы павоза, корма, подстилки, кот 
оые при плохом уходе за животными загрязпяют и вы ми 
Один грамм пыли, находящийся па коже животного, м» 
жет содержать несколько сотен миллионов бактерий. 11 ■ ■ 
данпым В. М. Богданова, если предположить, что 1 г кплп 
содержит 1 млрд, микроорганизмов, то при попадаппи о т  
в 10 л молока обсемепеппость 1 мл последнего увеличите и 
на 100 000 бактерий. По своему качественному составе 
микрофлора кала наиболее вредна: из пего в молоко им 
падают бактерии группы кшпечпой палочки, которым 
вызывают порчу молочных продуктов, а в известных уели 
виях могут стать возбудителями кишечных заболеваний 
За кожей животного необходим систематический уход.

Молочная посуда, вода, и аппаратура в зависимости m 
их чистоты увеличивают в большей или меньшей стешчт 
обсемепепие молока микроорганизмами. Развитию микро 
флоры способствует вода, которой моют руки, вымя, а таи 
же остатки молока или промывпых вод в посуде плп апми 
пате. В остатках промывпых вод развиваются микрококки 
споровые и бесспоровые палочки. Наибольшую опасное и 
для молока и молочных продуктов представляют флуорее
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1Ш||)1о1Ц110 бактерии, разлагающие жир, которые являющей 
Iiiiui'iiii.LMu водными лшкрооргаиизмами.

Для уменьшения количества микрофлоры, попадающей 
молоко из посуды, необходимо тщательно мыть ее мою

...дезинфицирующим раствором при температуре 50°С в
I и тчестве 5 кг для фляги и 2—3 кг для подойпика и мо

номера, ополаскивать тенлой или холодной водой, а за- 
I' ч обдавать кипятком или еще лучше пропаривать. После 
и|м1ммиашш молочную посуду следует просушить и про- 
i.i I ри г]>, ставя ее вверх дном, иод иавесом или в чистом 
мпмещепии. При отсутствии чистой воды надо предвари
..... но ее хлорировать.

Норм — одип из источников обсеменения молока мик- 
||.|и|1| апнзмами, в особенности если его раздают до дое- 
юо1. Микрофлора сухого корма состоит главным образом 
и I аэробных споровых бактерий, по своим свойствам близ- 
иих к сенной палочке. Корма могут влиять на загрязнен
...и молока и косвенно. Например, при избыточной даче

• ■inих кормов (барда, жом, силос, корнеплоды) часто кал 
« шкопится более жидким, вследствие чего возможность 
'|.н111дапия навозных частиц в молоко увеличивается. Кор
им с частицами почвы обсеменяют молоко вредными для 
циничных продуктов маслянокислыми бактериями. Для 
NH.Iучения чистого молока рекомендуется раздавать корма 
мнсле доения. При заготовке их падо следить, чтобы они 
ми загрязнились частицами иочвы.

Ноздух — пе является благоприятной средой для разви-
.... микроорганизмов. Однако при уборке скотного двора
и иисредствепно перед доением или яге при раздаче сильно 
►зиылепиого корма воздух также может стать источником 
1м1 |шзнешш молока микробами.

Насекомые. На скотиых дворах обычно много мух, ко- 
1П|и.1о часто на своей поверхности тела песут множество 
микробов. Необходимо вести решительную борьбу с муха
ми, устраивая металлические сетки и пропуская через них 
амбыв электрический ток. Кроме того, для упичтоягеиия 

щ применяют химические средства.
Подстилка содерягит большое количество микроорга- 

NN imoi i , в частности представителей неягелательной, вред- 
iii.ii кишечной микрофлоры. Поэтому необходимо следить 
... |гм, чтобы остатки подстилки и корма не попадали в 
. . т к и .

Обслуживающий персонал моягет быть источником об- 
■ mi. iimiия молока микроорганизмами, если оп нс соблюда

135



ет правил личной гигиены. Микробы попадают в молоко с 
рук, особенно из-под ногтей, и с поверхности одежды.

Из всех перечисленных и других источников в молоко 
могут попадать и патогенпые микроорганизмы — возбуди
тели различных инфекционпых заболеваний, опасных дли 
человека (сибирская язва, ящур, туберкулез, мастит). Че
рез молоко передаются также такие болезни человека, как 
брюшной тиф, паратиф, дизентерия, холера, скарлатина. 
Молоко, как продукт массового потребления, может быть 
причиной заражения большого количества людей и даже 
эпидемий. В литературе имеются официальные данные 
органов здравоохранения различных стран о количество 
эпидемий, связанных с потреблением молока. Для предо 
хранения населения от потребления зараженного патоген 
ными микробами молока у нас в законодательном порядке 
установлены особые правила получения и обработки тако 
го молока, а также государственные стандарты на молов 
ные продукты.

Всю микрофлору сырого молока условно делят па пер 
вичпую и вторичную. К  первичной относят микрофлору, 
попавшую из указанных источников во время доения и 
обработки молока, а ко вторичной относят микрофлору, 
размножающуюся во время хранения до доставки на завод 
Объем вторичной микрофлоры зависит от количества мин 
роорганизмов первичной микрофлоры, от условий храме 
ния и температуры молока. Вторичная микрофлора про*о 
дит несколько стадий при размножении. Как извести, 
микробы размножаются делением. Скорость размножении 
их обусловлена температурой, реакцией среды, условмнмн 
питания и пр. При благоприятных условиях цикл размн.. 
женин длится 20—30 мин, то есть по истечении этого при 
менн клетка делится и образуются две микробные клеша, 
затем 4, 8, 16, 32, 64, 128 и т. д.

Таким образом, количество микробов удваивается яра 
мерно через каждые полчаса (микробы размножаются <м 
гласно геометрической прогрессии). При неблагопряяiям* 
условиях размножение приостанавливается. Такое сопим 
ние большей частью наступает при пизких темпера i\ pm, 
а в случае оптимальпых температур при накоплен я я яри 
дуктов их жизнедеятельности (в молочных продукта»
молочной кислоты). Но скорость размножения pi.... .
микробов неодинакова.

Размножение микроорганизмов, образующих вп-ри  ̂
ную микрофлору, проходит через четыре стадии, иля ........
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1) (бактерицидную и бактериостатическую, или lag фазу; 
') фазу смешаппой микрофлоры; 3) фазу молочнокислых 

бактерий и 4) фазу дрожжей и плесеней.
Первую, или lag фазу, можно назвать фазой задержки 

роста. Микробы, попадая в свежевыдоеппое молоко, либо 
погибают, либо не размножаются. Это объясняется бакте
рицидными свойствами молока, содержанием в пем инги- 
"и горов лактенипа I, лактенина I I  и лизоцима. Сохрапе- 
"iitti итого свойства молока способствует немедленное 
охлаждение его до низких температур (от 0 до 10°С).

Фаза смешаппой микрофлоры характеризуется тем, что 
ч 1.К1Ч нокислые бактерии развиваются лучше остальных 
"и.роорганизмов, так как повышение кислотности молока 

и I несколько градусов действует губительно па носторон- 
.... микрофлору. Молочнокислые же бактерии хорошо
■ .....ос,ят небольшое возрастание кислотности. Практиче-
«и окончанием фазы смешаппой микрофлоры принято 
"mm. пачало повышения кислотности молока. К концу
■ и фазы молочнокислые бактерии преобладают над ос- 
II ном микрофлорой.
Фаза молочнокислых бактерий, или фаза логарифми-
■ го роста, характеризуется полным господством молоч-

■ >" них бактерий над остальной микрофлорой. На этой
■ ■ inn происходит усиленное размножение клеток в моло-

■IIо продолжается до его сквашивания. Кислотность
... . н момент сквашивания колеблется от 45 до 60°Т,

п е р и о д  паивысшей энергии размножения и самой высо- 
■I 1,11.111 (Способности бактерий. Затем кислотпость про-
■ i.hi' i повышаться, и к концу фазы число новых клетон 
нч1'|Н1() равно числу отмирающих, наступает стациопар-
....... ТОЦПИС.

I in г грептококков в закваске этот период наступает 
•■ пируемой кислотпости 60 — 120°Т, для молочнокислых 

и 1>н 00—300°Т. Продолжительность этой фазы са-
..... .
(• 'lni.ie дрожжей и плесепей в результате интенсивного

......in молочпокислых бактерий кислотпость среды до-
■•<| I максимума (для стрептококков 120°Т, для палочек 
• •■ V м I I ), при которой рост как молочпых, так и осталь- 

■ | it'pnii подавляется. В этих условиях могут разви-
..... и.ко дрожжи и плесени. Из плесеней чаще встре-

• .и молочная плесепь (Geotrichium candidum) и зеле
. и. Iгнидпая плесень (Penicillium expansum), из 
..а  сбраживающие молочный сахар и не сбражи-

137



вающие. Солее распрострапетш пленчатые дрожжи (Му 
с Л а г т а ).

Таким образом, в молоке могут быть как полезные, так 
и вредные для здоровья человека микроорганизмы. В мо 
лочпой промышленности широко используют все впды 
молочпокпельтх бактерий. некоторые впды дрожжей, три 
бов и плесепей. Используя полезные микрооргапизмы м 
произволстве, можно получать продукты с хорошими орта 
нолептическими и лечебпо-диетическимп свойствами. 
К вредпым относятся все патогеппые микрооргапизмы, 
обнаружеипые в молоке, вызывающие туберкулез, бруцол 
лез. дизептерпто, паратиф, брюшпой тиф, оспу, скарлатину 
я jrpvrne болезни.

Вредны также петгатогспные или условпопатогсиныи 
бактерии, но выделятощпе токсппы в молоко, как, напри 
мер. стафилококки. Нежелательны также кишечная на 
точка, еепчая палочка, флуоресцирующие бактерии, пеки 
торые микрококки п др.

Санитарно-ветеринарные правила получения молоки,
Государственным стандартом 13204—70 предусмотрено 
определение качества молока по степени чистоты, кпелог 
пости и бактериальной обсемепеппости. По стандарту и 
I мл молока I сорта содержится пе более 500 тыс. микро 
бов. Чтобы доставить молоко па завод с такими показать 
лями, опо после выдаиваппя долзкпо иметь в 1 мл по более 
150 тыс. микробов. Получение молока высокого сапнтарпо 
го качества возможпо только при условии выполнения нет 
правил, утвержденных Министерством здравоохранении 
СССР и Министерством сельского хозяйства СССР. В ;nni 
правилах предусмотрены вопросы, касающиеся строитель
ства животноводческих построек, в частности коровнике», 
пх месторасположения, отдаленности от паселеппого пу|и 
та, проездных дорог, материалов, из которых можпо ионии 
дить постройки, озелепепия площади и т. д.

При привязном содержании коров доят непосредстаян 
по в стойлах и молоко по трубам поступает в молом мня 
отделение; при беспривязном содержании строят смени 
альпое доильпое отделение с оборудованием для сбора я 
охлаждепия молока. Молочные устраивают при каждом 
коровнике. Они предназпачепы для приема и хранения 
молока. В больших хозяйствах и особсппо на комплекса!, 
где скопцептрировапо значительное поголовье корон, < i|m 
ят центральную молочную. На пастбищах пеобмпнми 
иметь доильные площадки под павесом с твердым помры



I ном иолов, а также помещение для приема, охлаждений 
и хранения молока.

Молочные должны быть расположены далеко от наво- 
иихрицилшц и жижесборников. Оборудуют пх установками 
I hi получения горячей воды, если возможно и пара. Анпа- 
1111гм для охлаждения и храпения молока при низких тем
пературах обязательны для любого хозяйства с молочно- 
nuinpiiou фермой. В молочной должна быть идеальная 
аг.тота.

И моечной размещают двухсекционную ванну для мой- 
I и переносных аппаратов (при линейном доении коров), 
||лнгоиропариватель ПФ или стенд для паровой дезинфек- 
мим молочной посуды (при наличии на ферме пара), стел- 
I I ап для хранения доильных аппаратов и молочной носу- 
дм, стол для разборки доильных аппаратов. Стеллажи 
«мнут быть любой конструкции, которая позволяла бы 
. (мГню располагать посуду вверх дном. Стол для разборки 
1М1.1Ы1ЫХ аппаратов покрывают нержавеющим матерпа- 
" 14, края стола имеют бортики высотой до 3 см. Доильные 
• Iшишки тина «елочка», «тандем» и другие комплектуют 

н|'мпюсоблопиями для сапобрабопш аппаратов и молочной
ml 11п.

II отделении для стирки халатов устанавливают 
ц||шльную машину, ванну для замачивания белья, кули- 
'.| г искусственным обогревом для сушки белья, стол для 

■ III,копья.
Санитарная обработка переносных доильных аппара- 

Доильные аппараты моют и дезинфицируют после 
• « ндого доения. Левый отсек ванны заполняют горячей 

ill (iUuC) водой, а в правый наливают 35—40 л горячего 
| .0 75°С) 0,5%-ного моюще-дезипфицирующего раство- 
I ' дезмола, гипохлорпда натрия или комбинированного 
,"м тора порошка А, Б или С с добавкой 0,025%-пого 
......того хлора для обработки десяти доильных аппара-
. "II.

I . доильного аппарата удаляют наружное загрязнение
■ ||>ей воды. Затем молочный шланг присоединяют к кра- 
, и аппарат ополаскивают от остатков молока. Обмывают 
 .имриемный бачок и в собранном виде аппарат под

 шин к вакуумному крану ванны. Работающий аппарат
• о.'нот в правый отсек и засасывают 15— 18 л раствора, 
и• нику бака снимают, раствор выливают в правый отсек 
...... для дальнейшего использования, а в аппарат заса-
■ пит 5 б л горячей воды из левого отсека ванны.
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При отсутствии дезмола доильные аппараты обрабаты
вают 0,5%-ным горячим (55—60°С) раствором одного из 
моющих средств А, Б или В, а затем пропускают через 
аппарат 5—8 л осветленного раствора хлорной извести, 
содержащего 0,025% активного хлора. При повышении 
температуры моющего раствора до 80—85°С усиливаете)! 
его дезинфицирующая способность и не требуется хлори
рования. При поступлении на ферму новой партии хлор
ной извести средний образец ее отправляют в лабораторию 
молочного завода для определения содержания хлора. 
Получив ответ, готовят концентрированный (маточный) 
раствор на 10— 12 дней, руководствуясь таблицей 18.

Т а б л и ц а  18. Количество хлорной извести, 
необходимое для приготовления раствора, 

содержащего 2,5% активного хлора

Содержание ак
тивного хлора в 
хлорной извести,

%

Количество хлор
ной извести на 
100 л  воды, кг

Содержание ак
тивного хлора в 

хлорной извести,
N

Количество хлор 
ной извести па 
100 л  воды, кг

19 13,1 23 10,9
20 12,5 24 10,4
21 j
22

11,9 25 10,0
11,4 26 9,6

Навески хлорпой извести в деревянной бочке заливают 
100 л воды, тщательно перемешивают несколько раз п 
дают отстояться сутки. Надосадочпая жидкость будет 
содержать 2,5% активного хлора. Для приготовления ра 
бочего раствора на каждые 100 л воды необходимо добн 
вить 1000 мл концентрированного раствора хлорной из 
вести.

Основной раствор гипохлорида натрия готовят следую 
щим образом: в деревянную бочку наливают 100 л горячен 
воды и растворяют 10 кг кальцинированной соды. После 
охлаждения к раствору добавляют хлорную известь (коли 
чество ее определяют по таблице), чтобы получить в рш 
творе 2,5% активного хлора. Смесь несколько раз пере 
мешивают и дают хорошо отстояться. Затем с поверхпое i и 
снимают образовавшиеся хлопья, надосадочную жид 
кость сливают в стеклянную бутыль или бочку с крышкой 
Рабочий раствор гипохлорида натрия готовят непосреде i 
венпо перед употреблением, добавляя 0,5 л основного рш 
твора на каждые 10 л горячей воды.
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Один раз в неделю, в санитарный день, доильные ап
параты разбирают, резиновые детали выдерживают в 
12%-ном горячем (90°С) моющем растворе в течение 
30 мин. Затем их переносят в теплый моющий раствор и 
очищают ершами и щетками. Так яге обрабатывают кол
лекторы, крышки бачков, доильные стаканы. Все детали 
ополаскивают теплой водой, после чего аппараты собира
ют. Одип раз в месяц (профилактика от образования 
молочного камня) аппараты разбирают и детали их выдер
живают в 0,1%-пом растворе соляной, азотной или сульф- 
вмнновой кислоты в течение 30 мин. Затем их ополаски
вают и обрабатывают щелочным моющим раствором.

Санитарная обработка доильных установок с молоко
проводом. Современные доильные установки снабягепы 
приспособлениями для циркуляционной мойки, порядок их 
иг пользования изложен в инструкции по эксплуатации 
установки. Рабочие растворы моюще-дезинфицирующих 
средств сохраняют свою активность только при темпера
туре не ниже 55°С. При обмывании молокопровода раствор 
охлаждается, поэтому начальная температура его должпа 
быть 70—75°С.

Санитарная обработка молочной посуды. Молочную 
посуду (подойники, молокомеры, фляги) подвергают сап- 
ибриботке после каждого использования. Наружные за- 
1 равнения удаляют струей воды из шланга при помощи 
щетки с ручкой. Ополоснув посуду теплой водой от остат
ков молока, в пее вливают горячий (50°С) раствор дезмо- 
1м: во флягу — 5 л, в подойник или молокомер — 2—3 л. 
Раствор используют для обработки пяти—восьми сосудов. 
После заключительного ополаскивания их ставят на стел
ите вверх дном.

Наиболее эффективна паровая дезинфекция молочной 
посуды. Вымытыми флягами или подойниками па полке 
мирового стенда накрывают патрубки. Через крайний веп- 
ц| и. выпускают конденсат, пар устремляется вверх по па- 
|рубкам и дезинфицирует посуду. Продолжительность 
омиифокцпи молочной фляги 5—7 мин, подойника 
| 5 мин.

Получение молока от больных коров. При инфекцпон- 
mi.iv заболеваниях коров содержат в изоляторах, выделяя 
| in обслуживания их отдельный персонал. Больное пого-
.... .о должно находиться под систематическим наблюде-
мимм ветеринарных специалистов. Молоко коров, больных 
мщуром, туберкулезом, бруцеллезом, обрабатывают от-
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дельно. Его в обязательном порядке подвергают тепловой 
обработке (пастеризация при температуре 70—90'С н 
течение 30—20 мшг). Режим пастеризации для молока, 
получеппого от коров, больпых различными инфекциип- 
пыми болезпями, указан в веторииарпых правилах по 
обработке молока в хозяйствах. Транспортировать такое 
молоко па завод нужно в специально выделенных флягах, 
а если его большое количество, — в цнстерпах. На заводе 
молоко больных коров вторично пастеризуют и только по
сле этого перерабатывают. Молоко Сольных коров нельзя 
смешивать с молоком здоровых, его надо перерабатывать 
отдельно.

Ирофшлакгяка маститов. Система профилактики масти 
тов у коров состоит ггз комплекса зоотохнпческпх, агро 
технических, ветсринарно-санитарпых и хозяйственных 
мероприятий. Строгое соблюдение зоотехнических и вето 
рппарно-сапитарных требований — основное условие па 
дежпой профилактики маститов у коров. Основой профи 
лактики маститов является соблюдение правил доения, 
зоогигиенических норм содержания и ухода за коровами, 
достаточное и полноценное кормление их. Нельзя доп ус 
кать одностороннего (высококопцентрировапного или 
силоспо-жомового) кормлеппя коров, скармливании им 
заплесневелых, замороженных кормов, которые могу i 
вызвать заболевания желудочно-кишечного тракта и спи 
собствовать возникновению маститов. Для предупреждении 
маститов, обусловленных заболеванием желудочно-кишея 
лого тракта, в начале пастбищного периода рекомендуется 
скармливать коровам на ночь но 1—2 кг сена илн соло мы

Активный моцион — важное профилактическое сред 
ство не только нарушений обмена веществ, по и мастнтни, 
Поэтому в стойловый период для коров ежедневно орта..и 
зугот прогулки па расстояние по менее 4—5 км. Перед 
отелом и после него из рациона коров исключают сочи мм 
корма и сокращают дачу концентрированных кормов дм 
1— 1,5 кг. Лучше в это время коров кормпть хорошим 
пом. С 4—5-го дня после отела в рацион вводят сочным 
корма н к 10— 12-му дню уровень кормления доводят 
полной нормы.

В помещениях, где содержатся лактирующие и су хм 
стойпые жнвотпые, необходимо поддерживать требуемый 
микроклимат и санитарный порядок. Особое внимание > .м 
дует уделять качеству подстилки и своевременной уборки 
навоза. Подстилка должна быть влагоемкой, теплой и мы-
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i."ii. И качестве подстилочного материала следует псиоль- 
i m m j m t . сухую солому, торф и реже опилки. Вентиляция в 
' "равнине должна обеспечивать воздухообмен не менее 
" ЯП м3/ч па одну корову. Для иоддержапия санитар- 

| "го порядка па фермах рекомендуется один раз г. месяц 
' роподить санитарный депь. Два раза в год весной и 
■и m i ,ю следует делать профилактическую дезппфокцшо 
И',|нж1шков. В родильном отделении ежедекадно проводят 
пцлтольпую механическую очистку и дезинфекцию. Про

. 1.ы в родпльпых помещениях регулярно посыпают нзве- 
■ 11 ю-пушепкой.

Поров в Р0ДИЛ1.П00 отделение переводят за 10 —15 дней 
осела и возвращают в коровник через 10— 14 дпей пос- 

ы отела. Перед переводом коров в родильпое отделепие 
чистят, замывают загрязненные участки кожи, дезпи- 

I «111ируют паружиые половые оргапы раствором марган- 
i н ■ hi (Кислого калия 1 : 1000. При появлении отеков вымс- 
|| за 2—3 подели до отела коровам ограничивают дачу 
•впых кормов и воды, назначают непродолжительные 
... гулки.

Правильное доение является важнейшим мероирияти- 
1 о профилактики маститов у коров. Независимо от метода 

, пня проводят тщательную преддоильпую обработку г.ы- 
"| ни. За одну минуту до падсваипя доильных стакапов па 
". |,п вымя обмывают теплой водой (температура 40 — 

из распылителя и вытирают чистым полотенцем, а 
и ч чистой, увлажненной в дезипфпцпрующем растворе 

(| 1%-иый раствор дезмола, одпохлористого йода) салфст- 
|й протирают ппжшою часть вымеип и соски. Желатель

но менять салфетку после каждой коровы.
При отсутствии специальных устройств допускается 

.|"|мывапие из ведра одним из растворов дезппфицпрую- 
"|ич средств(0,5%-пый хлорамин, 0,5%-пый однохлори- 

iii йод, гипохлорит патрия или дезмол). Первые струн- 
• и молока сдаивают в специальную кружку. Совершенно
..... пустимо сдаивать первые струйки молока па пол, так

и, секрет от больпых коров мояют явиться прпчппой рас- 
||шчрапепия инфекции. В профилактике маститов укоров 
leu г большое значение гигиепа доярок.

1мчная гигиена персонала ферм. В молочном дело 
|Нн1с.тепепноо зпачение имеет личная гигиена работпи- 
, ыиютиоводства, особенно персопала ферм, который пе- 

и |ц.детпенпо соприкасается с молоком при получении и 
| , |Н1ич11ой обработке его. Согласно действующей ипструк-
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ции, работники ферм обязаны пройти медицинское осви
детельствование. В обязанности заведующего фермой 
колхоза и совхоза входит контроль за соблюдением правил 
личной гигиены. Лица, страдающие болезнями, перечис
ленными в действующей инструкции, не допускаются к 
работе па фермах.

Работники ферм обязаны выполнять следующие правила лич
ной гигиены:

а) доярки и другой обслуживающий персонал, соприкасающий
ся с молоком, должны следить за чистотой своих рук, обуви, одеж
ды, после пользования уборной тщательно мыть руки и ополаски
вать слабым раствором хлорной извести; погти па руках должны 
быть коротко острижены;

б) запрещается курить и принимать пищу в коровниках, а так
же во время работы;

в) о наличии кожных заболеваний, а также острых инфекци
онных заболеваний у самого работающего пли у членов его семьи 
немедленно сообщается заведующему фермой или работнику меди
цинского пункта;

г) все работники ферм ежемесячно должны проходить меди
цинский осмотр и предъявлять заведующему фермой или санитар 
пому надзору (по требованию) специальную личную санитарную 
книжку с отметками о медицинском осмотре.

Заведующие фермами колхозов и совхозов обязаны:
а) снабдить каждого работника, непосредственно сопрнкасаю 

щегося с молоком, чистым халатом, косынкой пли колпаком, кото 
рые надо регулярно стирать и гладить и надевать только во врем в 
работы;

б) организовать для всех работников фермы прохождение за 
питий и сдачу экзамена по санитарному минимуму;

в) приобрести личные санитарные книжки для медицинскою 
осмотра и организовать осмотр работников животноводства соглаг 
ио инструкции;

г) завести санитарный журнал для записи указаний и пре дли 
женпй оргапов санитарно-противоэпидемической службы здраво 
охранения и органов ветеринарного надзора;

д) иметь в каждом коровнике аптечку, в которой должны быт ь 
бинты, йод, вазелин и другие медикаменты для оказания первом 
помощи.

Контроль за выполнением этих правил возлагается на местным 
органы сапитарпо-противоэпидемпческой службы здравоохранении 
и ветерипарпого надзора. Виповные в нарушении указанных при 
вил подвергаются судебной ответственности.

Санитарные условия доения коров. При доении неон
ходимо принять все меры, обеспечивающие папменьн...
обсеменение молока микроорганизмами и полное выдан ни 
ние всего молока, накопившегося в вымени.

Прежде чем приступить к доению, рекомендуется под 
вязать хвост коровы, осмотреть вымя и соски и тщательно 
их промыть. С этой целью выделяют специальное ведро,
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Гис. 4. Устройство для подмывания вымени 
коров:

1 — шланг; 2 — труба; 3 — клапан; 4 — кольцо.

воду » котором меняют после обмывания 2—3 коров. В но
' юдпее время во многих благоустроенных хозяйствах к 
шику коровы подводят теплую воду по трубам. К ним 

присоединяют шлапг с устройством (кольцевой душ) для 
подмывания вымени (рпс. 4). Такой способ обеспечивает 

' ii.myio чистоту вымени и повышает производительность 
' руда .Затем вымя и соски вытирают насухо чистым поло
тном или бумажными салфетками. Можно в начале 
ioii.ni.пой установки приспособить рулон бумаги и выти
... в вымя небольшим куском, оторванным от рулона.
После этого доярка моет руки с мылом, надевает белый 

| h i t , массирует вымя и приступает к доению.
Перед тем как падеть доильный аппарат па соски 

вымени, нервые струйки молока рекомендуется сдаивать 
и I всех сосков в отдельную посуду. Делать это нужно по 
шум причинам. Во-первых, первые порции молока из сос- 

шых каналов обильно загрязнены микробами, которые
....следствии размножаются в свеженадоенном молоке и тем

| м м м значительно снижают его качество. Во-вторых, при 
hi тин ни первых струек молока в отдельную посуду мож- 

пи своевременно обнаружить то или иное заболевание вы
.... и, одним из признаков которого может быть появление
и мол о ice крови, гноя, творожистых сгустков.

Дли выявления больных маститом коров предложены 
и. называемые маститные карточки. Мастптная карточ- 
■ это специальная бумага (8X16 см), на которой на

..... и и четыре зеленого цвета кружочка, пропитанных
щмическнм веществом. Из каждого соска вымени на соот- 

и тующий кружочек наносят по одной капле молока. 
hi  окраска кружочка после нанесения на пего капли 
шва не изменила своего постоянного цвета (зеленого),
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значит, молоко благополучно, корова здорова. Ио если цвет 
кружочка стал сипим илп приобрел другую окраску, это 
указывает на то, что корова возможно больна. Такое моло
ко пельзя смешивать с молоком здоровых коров.

Машинное доение. Машинное доение находит все боль 
шее прпмепспио в животноводческой практике.

В настоящее время в хозяйствах пашей страны псиоль 
зугот пссколько видов доильных установок:

1) стационарную конвейерно-кольцевую типа «кару
сель»;

2) стационарную типа «елочка» для группового дне 
пия;

3) универсальную типа «елочка» для доения зимой па 
ферме, а летом па пастбище;

4) типа «тандем» для группового доения;
5) для доепия в молочные ведра в стойлах с перепое 

пыми доильными аппаратами и стационарпым вакуум 
проводом и насосом;

(3) передвижную доильную установку с доением во 
фляги;

7) тип «веер». Станки для коров расположены по ра 
диусу полуокружности и нсподвижпы. Впутреппяя Же 
площадка передвижная, и па пей сидит доярка.

Преимущество доплышх установок заключается в том, 
что они позволяют пе только получать молоко высокого 
качества (пепосредствсппо из вымепи коров по закрытому 
трубопроводу опо попадает в ванпы для охлаждения), пи 
и значительно повышать производительность труда. До 
ильпые установки оборудованы доильными аппаратами

Существующие доильные аппараты по принципу дсп 
ствпя относятся к двухтактпым и трехтактпым. В двухтакт 
ных аппаратах цикл доепия состоит из такта сжатия, ког 
да межстсппое пространство доильпого стакана заполняет 
ся воздухом, и такта сосания, при котором обе камеры 
стакапа находятся под вакуумом (рис. 5). В аппарат.и, 
работающих по трехтактному припципу, дополнительно и 
тактам сжатия п сосания введен третий такт — отдыля 
(рис. 6), когда обе камеры заполняются воздухом. С фи 
экологической точки зрепия трехтактный доильпый а и мм 
рат более совершенен, так как при пользовании им 
отрицательного влияния па вымя коров пе наблюдается 
Одпако скорость доения у  двухтактного аппарата мыши, 
чем у трехтактпого. Доильные стаканы двухтактного ни 
парата лучше держатся па сосках вршени.
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11'едостатком двухтактных 
и ниаратов является то, что 
ми окопчании выделения мо
тка на вымени их необходи
ма немедленно выключать,
I и; как одна из причин вос
паления железы — ото пе
редержка аппаратов после 
(пения.

Дело в том, что во время 
имения, когда из вымени вы
ткнет молоко, вакуум до
м и.пой машины действует 
iniiii. па копчик соска, не 
причиняя ему никакого вре- 
ы. По как только истечение 
мил ока из вымени прекраща-
|| I i n, вакуум начинает распространяться во внутреннюю 
i.i.io'Tb вымени. При длительном холостом доении под 
ппндействиом вакуума пс/Кные ткани вымени воспаляют- 
| и, капилляры и мелкие кровеносные сосуды разрывают- 
и, что может привести к тяжелому заболеванию (ма- 

■ пи). Желательно, чтобы такие аппараты были снаб- 
щ' нм автоматическими выключателями по окончании

нин коров. Из двухтактных аппаратов широко распро
странены «Импульс» (ГД Р ) с попарным доением сосков

Рис. 5. Схема двухтактного 
цикла доения:

1 — таит сосании; 2 — такт сжа
тия; 3 — вакуум; 4 — атмосфер

ное давление.

Рис. 0. Схема доильпого стакана трехтактного аппарата:
/ -такт сосания; I I — тант сжатия; Ш  — такт отдыха; I  — 

вакуум; 2 — атмосферное давление.
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й отечественные «Волга» ДА-2, ДАП-2, «Майга» и др.
Широкое внедрение доильных машин должно сочетать

ся с высокой культурой их эксплуатации, с безупречной 
гигиеной машинного доения коров. При организации 
машинного доения коров первостепенное значение имеет 
квалификация доярок и механиков. Неправильное, неосто
рожное использование доильной машины может привести 
к воспалению вымспи, к заболеванию коров маститом.

К машинному доению допускают только здоровых ко
ров. Поэтому неред внедрением его зооишкепер и ветери
нарный врач тщательно осматривают всех коров. Особое 
внимание обращают на состояние вымени, равномерность 
развития его четвертей, размер сосков, наличие каких- 
либо травм или мастита. Коров, которые непригодны дли 
машинного доения (тугодойкие, трехсосковые, с козьим 
выменем и т. д.), выделяют в отдельную группу. При 
осмотре коров учитывают величину удоев, время лактации 
и разбивают их на группы по этим признакам. К  машинпо 
му доению коров приучают в течение 3—5 дней.

Коров следует приучать к быстрому доению. При по 
стоянной передержке аппаратов па сосках коровы привы 
кают к медленной и неполной отдаче молока. Поэтому 
сразу же после прекращения молокоотдачи, что легко за 
метить по смотровому стеклу, делают заключительны и 
массаж вымени и додаивают корову, но не вручную, а м 
аппарат (рис. 7). Для этого после прекращения молоко 
отдачи нужно, взявшись одной рукой за коллектор, оттн 
путь аппарат, а следовательно, и все вымя вниз и несшим, 
ко вперед и подержать в таком положении 15—20 с. Кто 
рой рукой в это время можно делать заключительным 
массаж. Чтобы доильные стаканы не спадали с соской 
вымени, необходимо строго следить за величиной вакуума 
Ветеринарные специалисты должны проводить системою 
ческий контроль за санитарным состоянием доильных уп а 
новок.

Чтобы добиться хороших результатов, надо подгото 
вить мастеров машинного доения. При отсутствии дола, 
ных навыков и знаний неопытные доярки допускают но 
стоянные недодои, что ведет к преждевременному запуску 
животных, а следовательно, и к снижению удоев.

При эксплуатации «елочки» и других доильных ус i и 
новок механизаторы и доярки должны строго выполним, 
следующие обязательные правила машинного доении к" 
ров (Ю. И. Беляевский).
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1. Перед каждым до
гнием проверять исправ
ность всего доильного аг
регата.

2. Доить коров всегда 
н одно и то же время.

о. При доении не раз- 
пжарпвать, пе шуметь, нс 
обращаться с животными 
I рубо.

А. Перед доением вымя 
у всех корон обмывать 
ичитй (45° С) водой п 
н и с ухо обтирать полотен
цем.

Г). Разрыв между под
мыванием вымени и надеванием доильных стаканов не 
должен превышать одной минуты.

0. Перед тем как надеть доильные стаканы, нужно 
г доить первые две-три струйки молока в отдельную посуду.

7. Не допускать доения аппаратом больных коров, вы
пиленных при сдаивании первых струек.

8. Доильные стаканы надевать на соски быстро без 
I л отельных прососов воздуха.

*.). Машинное доение проводить интенсивно, не пере
держивать аппараты на вымени носле прекращения исте
чения молока. Нормальное время доения коровы 4—6 мин.

К). После прекращения молокоотдачи додаивать коров 
в аппарат в течение 15—20 с, оттягивая коллектор вниз 
и вперед.

И. В процессе доения поддерживать постоянное число 
пульсаций доильных аппаратов (55—60 мин в трехтакт
ных и 70—80 в двухтактных аппаратах).

12. Коров (особенно первотелок) следует приучить к 
машинному доению без ручного додаивания.

1.2. Ежедневно и перед каждым доением контролиро-
......величину вакуума, которая должна быть 380—400 мм
pi гт. при доении двухтактными аппаратами и 450— 
еЧ<1 мм рт. ст. при доении трехтактными аппаратами.

Точное выполнение этих правил — залог успешного ис
пользования доильных установок и повышения молочной 
продуктивности коров при машинном доении.

Пороки молока. Горький вкус возникает главным обра-
| в результате нептонизации молока под влиянием мик-

Рис. 7. Додаивание коровы 
в аппарат.
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рооргапизмов. Появление горечи в пастеризованном моло
ке связапо с жизнедеятельностью споровых микробов. Они 
легко выдерживают нагревание и могут свободно разви
ваться при отсутствии молочнокислого процесса. В сыром 
молоке прп долговромепном храпении в обычных услови
ях низких температур (ниже 10°С) этот норок вызывают 
гнилостные (особенно флуоресцирующие) микроорганиз
мы. Реже горечь в сыром молоке появляется в результате 
деятельности бактерий Str. Taecalis, subsp. liguetaciens. 
Меры борьбы с этим пороком: тщательная пастеризация, 
получение пе загрязненного микроорганизмами молока и 
его недолгое храпение.

Другим источником горечи молока могут быть корма, 
обладающие таким вкусом, в частности полынь. Избежать 
этого порока можно прекращением дачи кормов, содержа
щих горькие вещества.

Прогоркание возникает вследствие разложения жира с 
образованием масляной кислоты, альдегидов, кетонов и 
других веществ. Основным возбудителем этого порока надо 
признать флуоресцирующих бактерий, способных выде
лять фермент липазу. Масляпокислые бактерии тоже вы
зывают этот порок, по только в пастеризованном молоко 
или сливках пз-за отсутствия в них молочнокислого про 
цесса. Вообще порок прогоркашш большей частью появ
ляется в продуктах с высоким содержанием жира (сливки, 
сметана, масло и др.) и в гораздо меньшей степени в моло 
ке (чаще всего при длительном его храпении па холоде). 
Избежать этого порока можно в первую очередь строгим 
соблюдением санитарно-гигиенических правил получении 
молока.

Чтобы не допустить его нрогоркания при относи 
тслысо длительном храпении, необходимо снизить темпе 
ратуру сырого молока до 0— 1’С, пастеризованное жо мп 
локо следует хранить по более 3G ч ирп плюсовых темпе 
ратурах (пе выше 10°С).

Прогорклый вкус часто сопровождается мыльным, мо
лочным вкусом. Он может образоваться также вслсдствпм 
активности липазы. Обычпо это явление наблюдается и 
конце периода лактации и реже в процессе хранении м<< 
лока при низких температурах. Из жирных кислот с чю 
лом атомов Ci—Сю каприповая кислота сообщает молен.у 
горький вкус, другие же (масляная и др.) — кислый при 
вкус. В молочном жиро, подвергшемся действию лты:н.1, 
содержание свободных жирных кислот с числом aniMiii
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0„ Ci?, моноглицерпдов п днглицеридов но сравнению со 
свежим молочным жиром увеличивается.

Посторонний вкус и запах. Ото обтпрпая группа поро
ют, к которой отпосится хлсвпый, тухлый запах, сырный 
и isyc и др. Посторонний вкус и запах могут появиться в 
молоке от присутствия в пем какого-пибудь вещества. На- 
ирммер, частицы павоза, попадающие в молоко, передают 
ему свой запах. Одпако большей частью перечисленные 
мороки при храпении молока вызываются развитием в пем 
микроорганизмов групп Escherichia coli и Pseudomonas 
flnorescens. Представители этих групп бактерий очень 
разнообразны п обладают резко выраженной способностью 
к образованию летучих продуктов с разнообразными заиа- 
\амн. Единственная мера борьбы против данных поро
ков — соблюдение гигиенических условий получения 
молока.

Кормовые привкусы  имеют двоякое происхождение. 
При поедании коровами растений, содержащих много 
эфирных масел (полынь, сурепка, дикий лук, чеснок, ярут- 
|,а, лютик, щавель, ромашка), в молоке уже в момент вы- 
тимвлппя обнаруживаются горечь и специфический запах. 
Нторпя причина появления пороков — адсорбирование мо
тком запахов скотного двора. Особенно пахучи силосован
ные корма, в том числе и силос культурных растений 
(подсолнечник, кукуруза и др.). Как показали исследова
нии, летучие углеводороды, высоко- и низкомолекулярные 
| мирты, простые и сложные эфиры, разнообразные кетоны, 
и н, до гиды и кислоты из кукурузпого силоса поглощаются 
молоком, сообщая ему силоспый запах и привкус.

Для удаления из молока кормовых привкусов и запахов 
Рекомендуется паровая отгонка под вакуумом. Кроме того, 
мрмменяются специальные аппараты-дезодораторы, в кото- 
pi.iv предварительно нагретое молоко (или сливки) осво- 
Л(кидается от адсорбированных нежелательных запахов. 
Имимгпение температуры пастеризации до 95—97°С или 
миукратная пастеризация также обеспечивает удалепие 
ьирмовых запахов и привкусов. Очень устойчивы и с тру- 
ым поддаются удалепию привкусы, перешедшие в моло- 
ип с попадающими в корма полынью, сурепкой, луком п 
■нтмоком.

Г>родящее м.олоко отличается сильным газообразовапи- 
"м, вызываемым в сыром молоке бактериями группы Coli 
NiTopiMies или дрожжей, а в пастеризованном — в оспов- 
мим масляпокислыми бактериями. При сильном загрязпе-
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нии молока навозной микрофлорой бактерии Escherichia 
coli вырабатывают углекислый газ и образуют в молоке 
нечистый навозный запах. Дрожжи в молоке вызывают 
спиртовое брожение с выделением углекислоты. Соблюдая 
чистоту при получении и обработке молока, можно избе
жать этого порока. Полностью его ликвидирует стерилиза
ция молока.

Привкус осалившегося жира в молоке появляется под 
действием ультрафиолетовых лучей, непосредственно по
падающих на молоко. Под влиянием ультрафиолетовых лу
чей ненасыщенные жирные кислоты могут насыщаться и 
приобрести вкус и запах сала. Порок встречается редко. 
Предупредить его можно храпением молока в холодном 
помещении, защищенном от солнечных лучей.

Преждевременное свертывание молока может происхс 
дить от примеси небольших количеств молозива, молока 
стародойпых коров, при небольшом повышении кислотно
сти, а также от наличия микроорганизмов, выделяющих 
фермент, подобный сычужному. Способностью выделять 
такие ферменты обладают микрококки. Обычно количество 
этих бактерий в молоке небольшое, и только при сильном 
обсеменении ими может возникнуть этот порок. Меры борь
бы общеизвестны: не смешивать молозиво с молоком, бы
стро охлаждать молоко после доения и соблюдать сани
тарно-гигиенические условия его получения.

Тягучесть (слизистость) молока появляется вследствие 
жизнедеятельности некоторых населяющих его микроорга
низмов. Порок может возникать без нарастания и с пара- 
станием кислотности. Возбудителем ослизпеппя молока без 
нарастания кислотности является бесспоровая палочка 
Alcaligenes vicolactis (палочка тягучего молока). Во вто
ром случае, то .есть при увеличении кислотности, тягучестг. 
молока вызывается отдельными расами молочнокислых 
стрептококков, обладающих способностью образовывать 
слизь при сквашивании. Для некоторых кисломолочных 
продуктов, например для ацидофилина и ацидофильной 
простокваши, это не порок.

Мерами борьбы может слуяотть пастеризация молока 
и смена чистых культур при выработке кисломолочных 
продуктов.

Соленое молоко получают от коров, больных маститом, 
и от коров перед их запуском. Такое молоко не следуем 
смешивать с общим молоком, его необходимо перерабатм 
вать отдельно.
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Красный цвет молока обусловлен присутствием в нем 
крови и в редком случае развитием пигментообразующих 
микробов. Покраспение молока от крови можно узнать по 
выпадепию ее в осадок при стоянии молока, а также по 
наличию в нем хлопьев. При попадании в молоко пигмеп- 
тообразующих бактерий све?кевыдоепное молоко имеет 
нормальный вид, по после суточного или более длительно
го храпения па его поверхности появляются краспые пят
на. Эти пятпа образует Bact. prodigiosum, так называемая 
«чудесная палочка». Порок покраснения, вызванный мик
робами, встречается редко, чаще оп появляется в резуль
тате заболевания вымени или сосков.

На сессиях и конгрессах Международной молочной 
федерации особое внимание обращают па микробиологиче
скую обсомененность молока. В ряде стран сырое молоко, 
предназначенное для питьевых целей, не должно содер
жать более 100 000 микроорганизмов в 1 мл молока, а для 
переработки — пе более 500 000. После пастеризации при 
температуре 63°С в течение 30 мин в молоке пе должно 
содержаться более 5000 микроорганизмов. В случае боль
шего количества микроорганизмов при определении ука
занной пробы молоко с содержанием даже 100 000 микроор- 
пшизмов пе допускается использовать для питьевых целей, 
з передается на переработку в другие молочные продукты. 
Молоко для питьевых целей должно быть безупречным, с 
самым минимальным содержанием бактерий в нем.

В Бельгии по рекомендации проф. Снмонара молоко 
после пастеризации пропускают последовательно через две 
бактофуги для удаления пе только живых, но и мертвых 
плеток микроорганизмов. Практически такое молоко со
держит только десятки и сотни бактериальных клеток, то 
есть оно почти идеально чистое для потребления.

Па гигиенические свойства молока сильное влияние 
оказывают аптибиотики, применяемые при откорме пли 
лечении животных, ядохимикаты и радиоактивные веще- 
| ша. Все антибиотики тормозят рост молочнокислых бак- 
lepnii, и молоко пе сквашивается. Такое молоко нельзя 
использовать для производства кисломолочных продуктов 
и сыров. В настоящее время во всем мире ведется борьба 
• загрязнением окружающей среды вредными для челове- 
I.н п животных веществами. Профилактика и строгое со- 

ипдопие правил контроля за качеством молока могут 
■охранить его ценпые биологические свойства.
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Г л а в а  V l l
ПЕРВИЧНАЯ ОБРАБОТКА, ХРАНЕНИЕ 

И ТРАНСПОРТИРОВКА МОЛОКА

Первичная обработка молока. Она включает следу ю 
щие операции: взвешивание надоеппого молока, очистку 
его от механических примесей и охлаждение.

Взвешивание. Полученное молоко следует как молот 
скорее удалить со скотного двора. При ручном доении дли 
приема молока от доярок устраивают комнату в конце и л и  
в середине скотного двора, которая обычно сообщается ■ 
ним посредством окошечка. Доярка сдает молоко чо|н i 
это окошечко приемщику, который взвешивает его па пи 
циальных или тарелочных весах. Прн отсутствии лепт 
молоко учитывают но объему. Для этого существуют п т  
циальпые молокомеры, которые устанавливают па ровней 
месте, так как при перекосе они дают неточные показании 
Отсчет ведут по верхней плоскости ручки, по объемный 
числам, указанным па штампованной части шкалы. Одни
ко молокомеры не могут обеспечить точный учет: не pi.....
объемпых единиц в весовые осуществляют па основан ни 
средней плотности молока, равпой 1,03, тогда как фа ми
ческая плотность может быть больше или меньше л ....
ш л а .

В хозяйствах, где имеются доильпые залы, .........
поступает через коллектор в прозрачный молокосбормнн ■ 
делениями для индивидуального учета удоя каждой тци. 
вы. Затем вакуумным насосом молоко «отсасывают» из кпгь
дого молокосборпика и по молоконроводу направля......
молочную. Применяются также счетчнки для молока. Дли 
обеспечепня правильного определения количества мелен» 
его пропускают через вакуум до поступления в си-пн и 
Проходя через вакуум, молоко освобождается от muiy*» 
и газов, после чего его объем можпо измерить с болиней 
точностью.

Учет молока, как правило, ведется индивидуальный 
по каждой корове. В некоторых хозяйствах проводят ippi 
повой учет. В таком случае приемщик записывает юши 
чество молока, сданного дояркой от всей грунпы вере»
Три раза в месяц проводят контрольные доения. IIpi.......
молоко, полученное от каждой коровы, отдельно взметни» 
ют и записывают в журнал. Для облегчения индшш л\и/м 
ного учета молочной продуктивности коров можн > и ня



I ’nc. 8. Ф и л ь т р  (ц е д и л 
к а ) р а зб о р н ы й :

I — сетка; 2 — закрепи
тельное кольцо.

Р и с . 9. Ц и л и н д р и ч е с к и й  ф и льтр  
с  в е р х н и м  п од в од ом  м о л о к а :

1 — корпус фильтра; 2 —  подставка; 
3 — сетчатый цилиндр; 4 — патрубок 
дли входа молока; S — крышка; я — 

патрубок дли выпуска молока.

нЛ| доильный стакап вмонтировать стрелочные весы, к 
и 0рым подвешивается прозрачпый молокоебортшк. По 
нмичппии доения н взвешивания удоя кран молокосбор- 

йй'Я открывают н молоко выливают через воронку в моло- 
нропод, по которому опо и направляется в молочную.
Им животноводческих комплексах коров содержат грун- 

"■чи в зависимости от их продуктивности, по этим же 
■pv нппм ведут и учет падоеппого молока.

Фильтрование молока. После взвешивания молоко дол- 
miiii быть профильтровано. Фильтрование освобождает мо- 
■чмм от механической загрязненности, которая вызывает 
■1 nii териологическую .загрязненность. В хозяйствах, где нет 
■и миальных фильтрующих устройств, молоко пропускают 
■' г'*н пссколько слоев марли или через специальные ват- 
»ик кружки, которые вкладывают в металлические сетки 
||жг, R н 9). Ватные кружки гигпеничпее и обеспечивают
..... совершенную фильтрацию. Сменять их падо поело

* 1'ммускапия 30—40 л молока.
Некоторым недостатком этих кружков является то, что 

•*|ц 1 них молоко медленно фильтруется, кроме того, опп 
""вмительпо дороги. Фильтрация через несколько слоев 

“ «[uni протекает быстрее, обходится намного дешевле, но
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чистота молока снижается. При применении марли приоб
ретает большое значение содержание ее в чистоте (мойка, 
стерилизация). Марлевые или матерчатые фильтры необ
ходимо после употребления тщательно мыть с мылом, ки
пятить и, если есть возможность, стерилизовать. Несоблю
дение этих правил приводит к сильному загрязнению мо
лока микроорганизмами.

Марлевые фильтры быстро изпашиваются, и после про
пускания через них 10 т молока прочность их снижается, 
и опи приходят в негодность. В настоящее время промыш
ленность выпускает большое количество синтетических 
тканей. Установлена пригодность для фильтрации молока 
лавсана, фильтры из лавсана гигиеничны, обеспечивают 
необходимую скорость фильтрации, легко промываются и 
долговечны. Целесообразно использовать цедилки с боко
вой фильтрующей поверхностью, так как они имеют пре
имущество перед цедилками с сетчатым дном: механиче
ские примеси, оседая на дно, меньше загрязняют боковую 
фильтрующую поверхность, что уменьшает возможность 
смыва бактерий с механических примесей и растворении 
последних.

Используют также цедилки, у которых решетки имеют 
форму конуса с отверстиями эллипсовидной или конусе 
видной формы, между верхней и нижней решетками поме 
щается лавсановая ткань. По скорости фильтрации и каче 
ству очистки они имеют преимущества. Лавсановыми 
фильтрами надо заменять марлевые и фланелевые, при 
меняемые для фильтрования молока па доильных уста 
новках.

На животноводческих комплексах, а также в крупны« 
колхозах и совхозах лучше применять молокоочистители. 
которые очищают молоко пе только от механической an 
грязненпости, но и от форменных элементов крови, слизи 
и даже от части микроорганизмов. В зависимости от Гшь 
териальпой загрязненности молока очиститель моном 
уменьшить объем микрофлоры от одной трети до полови 
ны его количества.

Молокоочистители отличаются от сепараторов-слпимм 
отделителей тем, что тарелки в барабане пе имеют отпер 
стий, нет разделительной тарелки и вместо двух прнемии 
ков (для сливок и обезжиренного молока) имеется одиД
Молокоочистители обычно имеют два барабана: один ... .
очистки, а другой для сливкоотделения. Работать они ми 
гут непрерывно в течение 2 ч, после чего барабан 1ы|н
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тщательно промыть и снова собрать. При работе более 2 ч 
грязевое пространство барабана заполняется слизью (сепа
раторная слизь), после чего молоко пе только не очища- 
гтся, а обогащается микроорганизмами.

Для очистки молока на фермах применяют очиститель- 
охладитель ООМ-ЮООА. В нем нмеется оросительный про- 
ги поточный охладитель молока и центробежный насос для 
охлаждающей воды. Он снабжен двумя барабанами для 
очистки и сепарировапия молока, производительность при 
очистке и охлаждении 1000 кг/ч, а при сепарировании 
НПО кг/ч. Для более крупных хозяйств можно использовать 
пчюратор-молокоочистнтель ОМА-2М, включая его в ли
нию с пластинчатым охладителем ООТ-ЗМ и ООТ-5М.

Охлаждение молока. Сохранение физиологических и 
иммунобиологических свойств надоенпого молока необхо
димо обеспечивать независимо от того, должно ли оно про- 
IСпаться государственным предприятиям или оставаться в 
хозяйстве для переработки. Наилучший метод сохранения 
миги иных свойств и качества молока — немедленное ох
лаждение его. Известно, что пизкие температуры пе уби
вают микробов, по временно прекращают или сильно тор
мозят их размножение. При немедленном охлаждении 
молока вслед за его получением ингибиторное действие па 
рпзпитие микробов производит не только холод, по и бак- 
п рмцядпые свойства молока. Последние сохраняются при 
и'ммературе надоенпого молока (37°С) только час, мак
ом ум — 2 ч.

Слепень охлаждения должна быть разная в зависимо
ю от времени, которое необходимо с момепта доения до
.... явки молока на завод. Экономически целесообразно
■ ш ждать молоко до 10°С, если это время не более 6 ч, до 

и 7"С — не более 12 ч и до 4—5°С — не более 24 ч. Хра- 
■ц| и. молоко при низких температурах дольше 24 ч не 
|И'1и1М(Ч1дуется, так как его качество ухудшается. По ГОСТ 
I i:T/i 70 молоко, отвечающее требованиям I сорта и сда- 
HHi'Mon при температуре пе выше 10°С, принимается как 
■ I сорт, охлажденпое».

охлаждение — самый совершенный метод консервиро- 
••11111)1 молока и сохранения его натуральных качеств. Оно
....... доступно и обязательно для всех хозяйств. Наиболее
.|нм Ii.iм способом охлаждения является погружение фляг 
• mi ушатов с молоком в холодную воду. Для этого устра
ню.... бетоппые бассейны различных размеров, в зависи-

• III от количества молока, подлежащего охлаждению.

157



Р и с . 10. Схема п о т о ч н о го  о х л а д и т е л я  Л у к ь я н о в а :
1 — окно; 2 — молокомер; з  — фильтр-цедилка; 4 — кран на моло i 
де дли регулирования притока молока; 5 — распределительный 

б — бассейн для льда; 7 — фляга.

С целью лучшей циркуляции воды па дно бассейна
дывают деревянную решетку, па которую ставят ... ..
или ушаты с молоком. Удобнее и быстрее охлаждаю. . ,
ко при помощи текучей воды, которая входит в б ; ■, , ■ « о> 
через трубу, опущенную почти до его дна, а теплая и  ш 
пяя вода отводится трубой, устроенной па верхпст\| . 
тивоположном конце бассейна. В таких бассейн; i , 
локо можно не только охлаяэдать, по и хранить до т ■ ■ , > 
ботки.

При отсутствии текучей воды следует менять во; i * 
только температура ее поднимется па 2—4°С. Ф ляги  . «... 
локом лучше охлаждать ледяной водой. На поддер». ,■> 
необходимой температуры в бассейнах па каждые I' ф 
молока при продолжительности храпения до 6 ч тро t . 
10— 12 кг льда. Чтобы ускорить процесс охлан-. ,, ни» 
молоко перемешивают мутовкой. После достижения м . 
ходимой температуры молоко накрывают чистой r.i . . - 
или закрывают крышкой и в таком виде хранят /я. \
треблепия.

Более рационально применять для охлаждеппя м. i 
в хозяйствах поточпый охладитель Н. Я. Лук  in,
(рис. 10). Порожние фляги заблаговременно помп.....
бассейн с водой, закрепляют их (чтобы преду! i |
всплывание пустой посуды), а в бассейп загруж;» г......
мельченный лед. Из приемника молоко подается п< ■ 
копроводу к бассейну и через распределительным
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.......и \ о I перстни одновременно стекает во все фйя-
...........ши наполняй пх. Еслп приемка молока нро-

........ .и’, то каждая фляга заполняется в течение
"с  «ини, чТо дает возможность молоку значительно

........  Молоко охлаждается сразу же до 14— 15°С, а
......пса до 4—5°С. Аппарат удобен еще тем, что

11*......... . связанные с первичпой обработкой молока,
......и почти одновременно одним лицом.

* I "in охлаждается молоко па специальных плоских 
• •' Iи \ И больших хозяйствах целесообразнее пс

........ плоские двухсекционные охладители. В верхней
" I.и..щ установки молоко охлаждается водой, а в ниж- 

•и досфдипмм раствором, температура которого ми- 
''•'и При помощи таких охладителей можно охлаж- 
•"|,нuni до 1—2°С. Оросительные охладители выпус-
, ...... .. производительности.

....... ОДД-ЮОО круглотрубчатый с двумя сек
........ рчппя служит для охлаждения водой, а пиж-

ц.д|| поп водой или рассолом. Молоко через распре- 
■ ..и м и желоб растекается равномерным топким
..... . и стекает впиз в нижний я?елоб.

и ...... имеет патрубок для слива охлаящеппого моло-
11 "и ... мнтельность охладителя 1000 кг/ч, опи выпус-
| " и Полыней нропзводительности — 2000 л/ч — 

111111 Пи плоских охладителей применяют, как ска- 
""11111', очиститель-охладитель молока ООМ-ЮООА.

I им у м н ы й  оросительный охладитель ДФ.04.000А ис
  ни доильных установках с центральным молоко-

"М Для первичпой обработки молока используют 
■ ".in установку ДМ-8. Технологическая схема этой 
...... .. следующая.

II "т о  под действием вакуума поступает по трубопро- 
NN шндричоекпй фильтр, а затем в круглый ороси

. ,щ н pi п н поточный вакуум-охладитель закрытого ти
п лпждения молоко насосом перекачивают в вап-

....... рну или во фляги. Вакуум-охладитель имеет два
Одни из них с гофрированной поверхностью 

.. и и наружный, который снабжен патрубками для
....... . воздуха и засасывания молока. Внизу охла-
....... мощен поддоп и патрубок для выпуска молока.

.шандигель подают из фригатора насосом. Досто
ин • охладителя заключается в том, что молоко
ни....си под вакуумом, не соприкасается с возду-
I н е ю  удаляются посторонние запахи (рис. 1 1 ) .
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Р л с .  12. У с т а п о в к а  ВО-ЮОО д л я  п р и ем к и  и о х л а ж д е н и я  м олок а :
1 — ванна; 2 — холодильный агрегат; з  — насос для ледяной води; 4 
шкаф автоматического управления; 5 — трубы испарителя; 6 — лопасти,ы 
перфорированная мешалка; 7 — отверстие для впуска молока; 8 — редуи 

тор с электродвигателем привода мешалки.

на завод. Емкости бывают цилиндрические, прямоуголк 
ные, негерметические и вакуумированные, емкостью 100(1 
(рис. 12) и 2000 кг/ч. Все танки-охладители должны имш i 
устройства для циркуляционной безразборной мойки с при 
менением новых моющих и дезинфицирующих средств. II i 
универсальных препаратов можно рекомендовать препп 
рат дезмол.

Рекомендуется до наливания в танки молоко предим 
рительно охладить па пластинчатом охладителе до 8°( п 
потом заполнить танки охлажденным молоком. Затем в 
них молоко охлаждают до 2—4°С и хранят при этой тем 
пературе до использования.

Тепловая обработка молока. От больных коров молоки 
подвергают обязательной пастеризации. Самым простым и 
доступным для всех хозяйств методом тепловой обработки 
является пастеризация молока в водогрейпой коробке. Он» 
представляет собой плиту с непосредственной топкой, » 
которую вделана коробка для воды размерами 118X60 
Х64 см. В водогрейную коробку целесообразно устанапли 
вать змеевики для получения горячей воды за счет тепл» 
отходящих газов.

В верхней части водогрейной коробки имеются гшмл» 
для установки 18-литровых ушатов, а на дне — металл» 
ческая решетка. Для пастеризации воду подогревают дн 
кипения и затем в нее опускают ушаты с молоком. Сцслм'
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Р и с . 13. О д н о к а м е р н а я  ваппа 
ВД11:

1 — мешалка; 2 — труба для па
ра; 3 — шккв для мешалки.

укоренил и более равномер
ною подогревания молоко в 
ушатах перемешивают му- 
I никои. После достижения 
и ммературы 85—90° С уша-
• м с молоком вынимают 
и I коробки и немедленно 
■ ' » чаждают одним из описан
ны х выше способов.

II крупных хозяйствах и в 
промышленности для тепло- 
ио|| обработки молока при- 
•и'шпот более совершенные
....араты. Их можно разбить
на две группы: 1) аппараты 

I I и гельной пастеризации и 
‘ I аппараты моментальной 
пастеризации. Описанную 
h i .мне водогрейную коробку 

| к по отнести к простейшим типам открытого аппарата 
I hi длительной пастеризации.

Полое совершенен аппарат ВДП (рис. 13), представля-
• linnii собой однокамерную цилиндрическую двустенную 

.иву на ножках емкостью 300 или 600 л. Межстенное 
|нп грапство ее заполняется водой, которая подогревается 
. 11иIм, поступающим через мелкие отверстия трубки. Пос- 
.. нас горнзацни молоко охлаждается в этой же вапне, для

in выпускают теплую воду и заменяют ее холодной, ко
. 11inн поступает снизу через патрубок и выходит сверху.
■ Iiiiit.i предохранить молоко от пригорания и ускорить 

»1|М1несс нагревапия, его перемешивают пропеллерной 
. ши л кой, работающей от привода. Внизу имеется отвер-

||| через которое молоко выпускают из ванпы.
\ппаратами для моментальной пастеризации служат 

в I рпбежпые пастеризаторы, пагреваемые паром, с бара- 
| ,м в ы мп вытеснителями. В резервуаре, куда поступает
■ Н1ыу через воронку и трубу молоко, вращается барабан-

мипитель, который развивает центробежную силу, 
. in пвющую молоко тонким слоем к стенкам и движущую 
m i  пи I нпрали вверх (рис. 14). Такие пастеризаторы обес-

.... более равномерный прогрев всех частиц молока.
' 11и i.iI' порции молока обычно не нагреваются до пеобхо-
...... . температуры, поэтому их нужно пропустить вто-

Iми Температуру пастеризации молока контролируют
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термометром, помещен 
ным у выходного от 
верстия пастеризатор,!, 
п регулируют посту и 
лепием пара и прито
ком молока.

Большое распро 
странепие получили 
пластипчатые пастери 
заторы. Их считан! I 
универсальными, тик 
как они могут служит i. 
для пастеризации, теп 
лообмепа между горн 
чим и холодным МОЛИ 
ком и для охлаждении 
молока водой и рассо 
лом.

Современные пли 
стинчатые установки
(рис. 15) дают молоко 
высокого качества,
В этих пастеризатора» 
широко применяютг и 
тонкие штамповатп.к! 
пластины из нержапп 
ющей стали с рифленой 
поверхностью. Эти пли 
стины прилегают дру* 
к другу прокладками 

После сборки аппарата между пластинами образуют и  
для прохода жидкостей вертикальные каналы слон,н о я  

формы. Благодаря некоторым усовершенствованиям в сои 

ременных пастеризаторах число пластин в секции регегт 
рации тепла увеличено, вследствие чего коэффициент 
регенерации стал выше.

Современные пластипчатые пастеризаторы расходу им 
пара на 1 т пастеризованного молока в 5—6 раз менып#, 
чем паровые пастеризаторы с вытеснительным барабанив, 
и в 2 раза меньше, чем старые пластинчатые пастернэтс 
ры. В пастеризационных установках секция регспсрпцви 
разделена на две части. Молоко, нагретое в первой ч;н га 
секции до 40—45°С, подается в центробежный очиститшн., 
из которого после очистки поступает во вторую часть свв

Р и с . 14. О б щ и й  в и д  п а с те р и 
за т о р а  ти п а  О П Д -1  с  в ы т е сн и 
т е л ь н ы м  б а р а б а н о м  и  д в у с т о 

р он н и м  об о гр ев о м :
1 — приемная воронка; 2 — тру
бопровод для отвода конденсата; 
з — терморегулятор; 4 —  труба 
для выхода пастеризованного мо

лока.
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им it, где температуру 
молока доводят до 60—
ИГ°С, а затем молоко 
подается в отделение па- 
п-оризации, где темпе
ратура достигает 75—
71ГС. При этой темпе
ратуре молоко выдер
гивается в потоке в 
и чепие 15—20 с в спе
циальной секции (вы- 
мфживатель).

Такие пластинчатые 
пастеризаторы установ
лены на всех молочных 
комбинатах и заводах.
IU с успехом можно ис
пользовать и в крупных 
«озийствах, перераба- 
H.I воющих молоко для 
непосредственной реализации через торговую сеть потре
би голям. Выпускаются также трубчатые пастеризаторы 

производительностью 5— 10 тыс. л/ч.
Хранение молока. Охлажденное молоко необходимо хра- 

шп ь при низкой температуре. Для этого можно использо- 
■чт п, бассейны, в которых охлаждалось молоко. В таких 

I утях  после охлаждения молока фляги закрывают 
■ им in нами или марлей и при помощи холодной текучей 

|,ны или льдосоляного раствора поддерживают пизкую 
|емиоратуру в бассейне. В случае длительного хранения 
мшык) для меньшей потери холода изолировать стенки 
биспшна.

Л учше всего молоко хранить в специальных танках или 
и in мах емкостью от 1000 до 10000 кг. Танки имеют двой- 
MI.III стенки, между которыми находится изоляционный 
иштриал. В пих можно хранить охлажденное молоко в
...nine 36—48 ч. Танки бывают вертикальные и горизон-
I и a mi ыс (рис. 16); большей частью их используют на го
ри и них молочных заводах. Наконец, можно иметь специ- 
ЩМ1ЫО камеры с льдохранилищем, устроенным рядом с 
«имерой. В последнем случае для циркуляции холодного 
|"мщуха устраивают люки.

При всех способах необходимо иметь в виду, что чем 
rpMii.Mm хранят молоко, тем сильней должно быть оно

Рис. 15. Общий вид пластинчатого 
аппарата, выпускаемого фирмой 

«Альфа-Лаваль» (Швеция).
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Рис. 10. Горизонтальный танк для храпения молока:
А  — вид сбоку; В  — вид спереди; 1 — наружная обшивка; г  — корпус тап
ка; 3 — опорные пошки; 4 — съемная заливная труба; б — люк; в — элек

тромотор; 7 — сливной штуцер; 8 — термометр.

охлаждспо. Примерно можно руководствоваться следую-
щи ми данными 1

Продолжитель Необходимая f  £П родолжитель- Необходимаяность хранения 
молока, ч

температура, 1 (1 ность хранения 
молока, ч

температура, (;

6—8 10—12 18—24 5— 7
8-10 10-12 24—36 3-5

10-12 9-10 36—48 0-1
12-18 7— 9

Прп выборе температурного режима храпения учиты 
вагот, в каких условиях получено молоко, его бактериаль 
пуго загрязненность и сколько времени прошло от доепни 
до охлаждения. Молоко, загрязненное микрофлорой, лучше 
хранить при более низких (на 1—2°С) температурах по 
сравнению с указанными, а очень чистое молоко можно 
хранить при более высоких (на 1—2°С) температурах, 
Вообще же чем ниже температура охлаждения молока (и 
пределах 0— 10°С), тем лучше при других равных уело 
виях сохраняются его свойства. В последнее время сырое 
молоко не рекомендуется хранить даже при пизких тем 
пературах более 24 ч.

Расход льда на поддержание температуры 100 ю 
охлажденного молока в бассейне зависит от длительности 
хранения. При хранении молока в течение 6 ч требуетси 
10— 11 кг, 12 ч — 15— 20 кг, 18 ч — 30—40 кг и 24 ч 
45— 60 кг. Молоко разных удоев, оставленное на хранение 
не следует смешивать,
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Транспортировка молока. Транспортируют молоко во 
■Типах и цистернах. Перевозка цистернами наиболее 
1'мц1шиальна: цистерна снабжена изоляционным слоем, 

Гирый предохраняет молоко от нагревания; вместимость 
■ достаточно велика — от 2000 до 10 000 кг. Цистерны бы
те г самоходными на шасси автомобилей и съемными.

И Советском Союзе широкое распространение получи- 
цистерны: а) емкостью 5600 кг на шасси автомашины 

МAlt 500, которая может курсировать с двухосными при- 
"■ нами; б) емкостью 2800 кг на шасси ЗИЛ-130 (может 
Г'Гип'ать также с двухосным прицепом); в) емкостью 

кг на шасси ГАЗ-51А; г) емкостью 6750 кг марки 
•Икарус», изготовленная в Венгрии; е) емкостью 3400 кг 
" 1 шасси ГАЗ-53А. Цистерны покрыты слоем изоляции, 

"Ч'одаря которой за 10 ч в летнее время температура мо- 
""■ш повышается всего на 1,5—2°С.

И США, Англии, Ф РГ и других странах используют 
'""'irpiii.i грузоподъемностью 13 500 кг. Предельная 

'"ни ц, цистерн составляет 21000 кг. Широко применя- 
'"  а у нас и за границей прицепные танки на колесах,
1 1 ируемые тягачом. В ГДР и Финляндии такие танки 

1 " л колес) применяют в качестве резервуара для хране- 
" сырого молока и одновременно для перевозки его с 

I" I1" на завод. После опорожнения танки моют на заводе 
' "пн it. доставляют на ферму для сбора молока. В Чехо-

......кии грузоподъемность автоцистерн с прицепом со-
1,1 "'"ют 10 000 кг. В Венгрии, Финляндии, Дании и в 

1 " других стран широко распространены съемные тран- 
"Чиныо цистерны, контейнеры, устанавливаемые на

1 .......дорожные платформы и в кузов автомашины. Они
.......г емкостью от 500 до 5000 кг. Фирма «Колдинг»

• Динин) выпускает автомобильную цистерну емкостью 
1,1111 кг дли кольцевой сборки молока. В задней части цис-

1 м имеются шкафчик, в котором размещены устройства 
1 1 " hi гни пробы молока на анализ и счетчик молока. Шо- 
1 р цистерны одновременно является приемщиком молока
....  17). *.j

•и последние годы у нас широко распространяется вы-
• 1 И"лика из колхозов и совхозов транспортом молочных 

■ mu. При этом облегчается соблюдение санитарных
.....пн, повышается производительность труда, а себе-

■"-|>>< i t. молока снижается. Во флягах молоко перевозят 
н I. и I к нм с мелких ферм до приемного пункта. Крупные 

"in та  используют для этих целей цистерны. На город-
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Рис. 17. Авючобнль-цпс герца для кольцевой сборки и m ,мм1
ки молока со икасфчиком где помещены счетчик, иди»,...... ■

и примюсоблепле для взятия проб молока

ские молочные комбинаты молоко поступает тп.м i . - 
лезнодорожных и автомобильных цистернах.

Фляги при перевозке молока должны быть .........  , .,
порены. Для этого в пазы крышки вкладывают ги т » .  . 
пые резиновые кольца, при отсутствии их рацп и 
пользоваться чистой марлей, пергаментом или и . 
случае оберточной бумагой. Летом, чтобы избсж.тм и 
хивания молока »  пути и образования комков мш i i i 
ги должны быть наполнены до крышки; зимоп и ■ и 
ют не полностью — до заплечиков во избежание | ■ , . . 
фляг в случае замерзания молока. После тщатилыи ■ , 
порки фляги необходимо проверить плотность при и 
крышки и запломбировать пломбиром со знаком щ,.,
К шарниру крышки фляги прикрепляют бирку ■ 
нием пункта отправления.

Водным путем: молоко транспортируют на специи .. 
грузовых теплоходах и речных катерах, которые , , 
ют установками для  мойки и дезинфекции цистерн . 
копроводов и насосов, а также лабораторией дли пр. 
пия основных анализов молока.

В Швейцарии для транспортировки молока с ни. 
горных пастбищ до заводов используют молоконрпщ , . 
пластмассовых труб диаметром 11 мм. Последний . и
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....... и молока практикуется и у пас в Ставро-
, , II Угличе Ярославской области смонтиро- 

........а (иодземпый) с ферм до сырзавода про
....  II км.

, ... ми кошой посудой и аппаратурой. Молочную
и ....:.|'лтуру изготовляют из нержавеющей стали,
., . I копой меди, железа и из пластмасс. Оцип-
........  iv применять в молочпом деле не разре-
, ,, кик цинк растворяется в молоке. Нельзя
........ ./ко иелужепую медную и железную посу-

, орк гопрпкосновепнн с молоком быстро окис
. t in киоокая посуда не окисляется, по деформи- 
| . . mi aiKiii расфасовки молока используют стек- 
I I I i-.nyio тару и полимерные пленки. Молочная 

попригура должпы быть удобны для чистки и

, , hi и килистве моющего средства не может обес- 
. I .розненную чистоту молочпой посуды, поэто- 

рпзлпчпые растворы. Известно очень много
........ . большинство из пих — щелочпые раство-

и I ми и кнслотпые. Щелочные растворы вызы- 
1.И1И метплла. Чтобы не допустить этого, к ним 
, .и и и кит патрия (жидкое стекло). Для защи- 

, ню можно использовать гексамины и другие 
■ (лпиной углеродной цепью. Наибольшей 

. ini ржепы малоустойчивые материалы (луже- 
и in медь, алюминий и его сплавы). Нержавею- 
. .г. 1ИДИ0Т значительно большей коррозийной

1I (И.
Ill I ч п совхозах для мытья молочпой посуды и 

,, i'tiiiioikik можно использовать синтетические 
к * * pi и I к I к Л рекомендуется для райопов, где вода 
. .м. выше 5,35 мг-экв/кг, порошок Б — для 

.. .. | кистью воды ниже 5,35 мг-экв/кг; порошок
.... пн с мягкой водой, жесткость не выше

I'm Iноры готовят 0,5%-ной концентрации и 
I ж монкп при температуре 55—60°С. Можно 

. -I к .ко препарат РАМ-1 концентрации 0,2% для
.и....... мойки при температуре 55—60°С в тече-

....... щентрации 0,3% для ручной мойки при
,. 'in 'i.ri"C, в течение также 5 мин. Фарфорин 

и концентрации 0,7% для циркуляционной 
I hi руч пой мойки при тех же температурах 

и н Iо п при использовании РАМ-1.
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С повышением температуры и копцептрацни раствора 
бактерицидпость дезинфицирующих средств увеличивает 
ся, но вместе с тем усиливается и их коррозийное дейст
вие. При повышении температуры моющего раствора необ 
ходимо снизить его концентрацию. После мытья молочную 
посуду и аппаратуру стерилизуют или дезинфицируют.

Стерилизацию проводят паром, а дезинфекцию — боль
шей частью хлорпой известью. Хлорная известь, имеюща 
яся в продаже, содержит, согласно ГОСТ 1692—46, актив 
ного хлора 28— 36%. Для мытья посуды готовят концом 
трнрованпый раствор хлорпой извести, растворяя 1 кг ев 
в 10 л воды и отстаивая в тсчепие 2—3 ч (лучше 24 ч) 
Прозрачную жидкость сливают, закупоривают резиповой 
пробкой и сохраняют в темном прохладном месте до упо 
треблепия. В 1 л такого концентрированного раствора дол 
жпо быть пе мспес 2000 мг активного хлора. Концептра 
цию раствора хлорпой извести можно определить по о т  
плотпости.

В качестве дезинфицирующего средства используим 
также натриевую соль дихлоризоциануровой кислоты (си 
держит 47% активного хлора). Раствор также должен го 
держать не менее 200 мг/л активпого хлора. Оба раствор» 
можно применять при температурах 40—60°С в течение 
5 мин. После дезипфекции посуду и доильную устапоищ 
надо сполоснуть чистой водой. Целесообразнее пользован, 
ся универсальными препаратами, которые и моют и дезим 
фицируют одновременно. Очень хорошее средство — доз 
мол (применяется для циркуляционной мойки— 1,8% нив 
при температуре 55—60°С с экспозицией 5 мин, а д.щ 
ручной мойки 40—45°С тоже 5 мин). Сульфохлорамiим 
применяют в концентрации 0,2% для циркуляционной и 
0,3% для ручной мойки. Температура первого раствори 
должна быть 55— 60°, а второ-го — 40—45°С. Экспозиции 
одинакова — 5 мин.

Металлическую посуду — подойники, молокомп|ы 
ушаты, ведра и мелкий ипвентарь — моют в теплом (4л 
50°С) моющем растворе с применением щеток, затем пн. 
ласкивают холодпой водой и стерилизуют паром или динии 
фицируют раствором хлорпой извести и просунтинп 
Фляги при мытье вручпую ополаскивают водой дли vim 
пия остатков молока, затем моют одним из проищи иш 
ополаскивают чистой водой и обрабатывают паром в п ш 
ние 10— 15 с па фонтаипом двухпедальном пропарим» г. »< 

а при отсутствии пара дезинфицируют раствором x.unfifni
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ii.iIiccxii. Более совершен- 
m,I м является мытье фляг 
ми карусельных или тун
нельных флягомоечных 
машинах (рис. 18), нриме- 
мнемых на крупных заво
пи молочной промышлен
ности. После мытья фляги 
просушивают.

Алюминиевую посуду 
и 'мот так же, как и желез- 
"мо луженую, с той лишь 
рн.ошцей, что в щелочные 
1'пг гморы добавляют в обя- 
ыголыюм порядке жидкое 
I мкло (0,1%) во избежапие коррозии. Без пассиватора 

мим, алюминиевую носуду в щелочном растворе запре- 
iilill' I гя.

Дли мытья труб вначале через них пропускают в тече- 
■чц, ;i -5 мип теплую (30—35°С) воду, чтобы удалить
■ пики молока. После разборки каждый отрезок трубы
.... .. отдельно горячим раствором препарата, дезинфици-
......  и укладывают на стеллажи. Пастеризаторы и отхо-
* пион' от них трубопроводы вначале ополаскивают теп-
■ н модой, а затем 50—00 мин циркулируют горячим 
"мм,01 мым раствором, после чего 0,5%-ным раствором
I 11 ||щменовой кислоты и ополаскивают чистой водой.

Холодильные установки но окончании работы тщатель- 
и промывают, пропуская через них сначала теплую 

, ,l,'i (]) воду, а затем 0,5%-пый раствор препарата.
II и о, мытья охладители следует протереть снаружи рас- 
'■1111101 хлорной извести, содержащей 150— 180 мг актив- 
мч|и хлора в 1 л воды. Перед использованием холодиль- 
"MI yi гм мовок нх споласкивают водой.

и последнее время на больших молочных заводах 
|*и<|ттуру моют без разборки ее. В этом случае ту или 
1£Но усчммовку промывают сначала водой (43—49°С), 
hi m пропускают одип из описанных моющих препаратов, 
. !• i.iи должен циркулировать не менее 5 мин, после чего 
||им||мцмруют раствором хлорной извести. Дезинфекцию 
мщи мимептаря (подойники, фляги, ушаты и др.) нро- 
IMI погружением в рабочий раствор на 2—3 мин. Круп- 

"|*"|рудомание — охладители, ванны, котлы — ополас- 
....... хлорным раствором. В производственных помеще-

Рис. 18. Флагомоечная машина.
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пиях полы и двери дезинфицируют ежедневно, а степи, 
рамы, покрытые масляной краской, — по мере надобности. 
Санузлы дезинфицируют хлорной известью.

Г л а в а  V III
УСТРОЙСТВО И ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ 

СЕПАРАТОРОВ

Сливки от плазмы молока можно отделять двумя cim 
собами — отстаиванием и сепарированием. Оба спосоГш 
основаны на разнице между плотностью жира, котормм 
в среднем равна 0,93, и плазмы молока, плотность кот 
рой не ниже 1,032. В настоящее время сливки получим и 
преимущественно путем сепарирования. Первый сенврм 
тор был изобретен инженером Г. Лавалем (Швеции) и 
1879 г. Из русских ученых, внесших большой вклад и 
совершенствование сепараторов, можно назвать В. П. IV. 

рячкина, Г. И. Бремера, Г. А. Кука, Н. Я. Лукьяном.. 
Н. Н. Липатова и др.

Действие сепаратора. Действие сепаратора основами 
на использовании центробежной силы, образующею н и 
барабане при вращении, для отделения жира от ила.ими 
молока. Скорость выделения жировых шариков замшш 
от свойств и качества молока и условий сепарирован и л

Значительно повышать температуру молока при п ин 
рировании не рекомендуется, так как может промни! m 
частичное дробление жировых шариков и сильное и.'.и. 
нивание. Поэтому на практике молоко сепарируют ■■ р>■ 
35-45° С.

Характеристика и устройство сепараторов. По мшит 
чению сепараторы можно разделить на сливкоотделмиЦ« 
(концентраторы), молокоочистители (кларификвтрм| 
нормализаторы (стандартизаторы) и гомоген ii:iiiTii(gM
(кларификсаторы). Имеются сепараторы, отдел!..... и»
белковый сгусток от сыворотки. Их применяют Гн> и.мтй 
частью при производстве творога. Каждый из п<<|м.'1И»- 
ленных сепараторов, за исключением молокоочнспп. .• й 
кроме основной функции — сливкоотделения, норм..*!-* 
ции молока по жиру, гомогенизации, производи i и.нгм 
и очистку молока.

Наибольшее распространение и значение и м е н и  нЯЯ 
раторы-сливкоотделители. По виду барабапа они о. ...«•»* 
открытыми, полугерметическими и герметическими II щ
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|рытых сепараторах мо
щно поступает самоте- 
>1»м и продукты сепари- 
I'.iunjiim (сливки и обез- 
*(н ранное молоко) по 
■ мходе из барабана име- 

I непосредственный 
им акт с воздухом.

1 у герметических се
ри трах молоко также 
l ynncT самотеком, но 

■гмукты сепарирова-
........ тподятся по закры-
■ >и трубопроводам. В 
р.чмпческих сепара- 
I ■ и д поступление мо- 
...| и отвод продуктов 
щ'рирования происхо- 
•1 но закрытым трубо- 

|щ,1им. Полугермети-

Рис. 19. Устройство приводпого ме
ханизма сенаратора:

1 — рукоятка; г  — верхний валик; 3 — 
большое зубчатое колесо; 4 — нижний 
валик; 5  — червячное колесо; 6 — вере
тено; 7 '— стопорный болт; 8 —. горловая 
пружина; 9 — винт подпятника; 10  — 

шариковый подшипник; 11 — барабан.
....  и герметические
• и рн торы бывают только приводивши, а открытые — руч-
.‘III и приводными.
"и,рытые сепараторы. В колхозах и совхозах боль- 

щ  'пм'тыо используют открытые сепараторы. Все сепа- 
.ры состоят из следующих основных частей: бараба- 
■ и происходит отделение жира от плазмы молока; 

■ пойми, поддерживающего и вращающего барабан; 
i ioumii для цельного молока, обезжиренного молока 
iiiimit; стапины, на которой смонтированы все пере
.... . части. Механизм сепаратора приводится в

.......... т рукоятки, насаженной на валик с большим
....ши колесом (рис. 19). Последнее передает враще-

мн тму зубчатому колесу, расположенному на дру
.. и : • го колесо вращается в несколько раз (11,5 ра- 

феи большого. На этом же валу находится и
..... ни винтовое колесо, которое передает движение

.. и и,ному валу-веретену, вращающемуся намного 
Мп pii.ni) быстрее винтового колеса. Поэтому при 
'".■мии рукоятки со скоростью 45 об/мин веретено, на 
г.и I иди г барабап, будет делать 7500 об/мин.
....... и 11-л I.HO, и барабан будет вращаться с этой же
....  Пгротено имеет шарикоподшипник и подпят-

II" |ц.рмн:м подшипнике находится пружинный

173



Рис. 20. Барабан сепаратора в разрезе.

амортизатор. Подпятник установлен в винте, которы 
можно изменить высоту веретена и барабана. Приводи! 
механизм помещен в станине, расположенной па подста 
ке. Сепаратор имеет звонок, находящийся в рукояти 

В барабане (рис. 20) различают следующие чап 
(рис. 21): 1 — днище с центральной трубой. Последим 
представляет собой одно целое с днищем и имеет peai.f 
для гайки 8. У  многих сепараторов в нижней чип 
трубки помещена шпилька, которая входит в прорг 
веретена; 2 — резиновое кольцо, которое создает герки 
тичность барабана; 3 — крестовина, или тарелкодерп.. 
тель, надевается на центральную трубку днища. Пин 
жение его па основании днища фиксируется штифт 
крестовины. Служит для направления и распределен и 
молока в течение его пути в барабане и для удержами 
тарелок в определенном подвижном положении; 4 и !> 
тарелки (нижняя и средние) предназначены для раащ 
мерного распределения тонким слоем молока, поступи и 
щего из центральной трубки через крестовину.
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Тарелки ручных сепараторов име
ни ini три отверстия, а приводных—по 
Нм м |ю, соответственно числу отвер- 
миН крестовины. После постановки 

ре inк на крестовину отверстия со
мни I и ют три (четыре) вертикальных
.......in, но которым молоко движется
ййерх, постепенно растекаясь по меж-
1 рIи' петому пространству. Чтобы та- 
pi и.и не прилегали плотно одна к

Я н, па них сделаны напайки. 
|i Г); и и >i тарелка имеет напайки с 

I \> сторон и этим отличается от
H|iy I" .ч.

Иногда тарелки пронумерованы: 
верхняя разделительная тарелка 

ininepi гий не имеет); она служит 
•'in in деления сливок от обезжирен- 
Игп молока. В горловине она снаб-

i о.....рпнаяпной планкой с подвиж-
имм, регулирующим жирность сли- 
Г '  пиитом. На наруяшой поверх- 
Н"| in тарелка имеет три ребра, на 
guiiipi.io ложится кожух или крышка 
п«||||Сп1П1. В пространство, образован- 
N•1" между верхней разделительной 
id|ie.'нюЛ н крышкой, поступает обез-

.........о молоко, которое переходит
й»|п'|| прорезь, имеющуюся в крышке
...........а, в предназначенный для
Янн I Оорник. Сливки оттесняются к 
Ниш ра л кпой трубке и, поднимаясь 
йиирч под разделительной тарелкой 
|н|||ц| отверстие сливочного винта, 
йипиоюжепного на ней, выливаются 
• ip11пп сборник (для сливок). 7 — 
Bi'iinnni, как и днище, массивная, 
|й‘|'|||м из прочной стали. Крышка 

Hiiiini споим выступом на нижнем 
мин и пмрез, находящийся в днище, 
it to I и' соединения днища и крышки
иI*     кается резиновое кольцо во
.......... чипе просачивания молока из
h f1:"'... а Гайка (8) служит для

Рис. 21. Барабан се
паратора в разобран

ном виде.
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прочного соединения всех частей барабана. Гайки бо.т. 
ших сепараторов имеют обратпую резьбу.

Сепаратор имеет приемник для цельного молока, 
снабженный крапом, поплавковую камеру с поплавком, 
регулирующим поступление молока в барабан, два сбор 
ника с отводом для обезжиренного молока и сливок. 
Станина сепаратора отливается из чугуна и служит дли 
прикрепления мехапизма к рабочей части сепаратора 
В станипе находится приводной механизм. Нижняя часть 
камеры заполняется маслом для автоматической смазка 
механизмов сепаратора.

Открытый приводной сепаратор СОМ-Р-бОО работай i 
следующим образом: молоко из приемника поступает и 
поплавковую камеру, постоянный уровень которой под 
держивается поплавком. Молоко попадает в центральную 
трубку барабана. Сливки и обезжиренное молоко посту 
пают в сборники.

Полугерметические и герметические сепараторы. Оси
бенность этих сепараторов заключается в том, что они 
не образуют пены при сепарировании, так как из барз 
бана удаляются воздух и газы.

Наибольшее распространение получили полугермсл м 
ческие сепараторы (описание по Н. Н. Липатову), п ко 
торых молоко из поплавковой камеры по центральной 
трубке попадает в тарелкодержатели и нижнюю камере 
его, откуда оно поступает в пакет тарелок. Пакет закон 
чивается разделительной тарелкой, под которую устами» 
ливают еще одну верхнюю тарелку. Между разделите и 
пой и верхней тарелками образуется камера, где рапм 
ложен напорный диск для сливок. Вверху крыпи и 
барабана имеется горизонтальная перегородка с перш 
кальными отверстиями для прохода обезжиренного я" 
лока.

Между перегородкой и крышкой образуется камера 
для напорного диска, нагнетающего обезжиренпоо ммн 
ко, а между трубками напорных дисков — проход и ш 
обезжиренного молока.

В МОЛОЧПОЙ промышленности используются т а  I. I • 
герметические сепараторы. Характерной особенное n,i.i
современных сепараторов является их универсал ........
Например, сепаратор Де-Лаваль (рис. 22) имеет ч 
назначения: оп сепарирует молоко при температуре 1 ' 
очищает его и стандартизирует по жирности слиы и а 
молоко. Переключение на любую из трех операции и|".
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изводят с помощью одпого кра
на специальной конструкции.

Процесс обезжиривания мо
лока. Из приемпого бака молоко 
поступает в поплавковую каме
ру, затем по центральной труб
ке днища через продолговатые 
отверстия попадает в капалы 
крестовины, а оттуда под пиж
м юю тарелку. После этого моло
ко поднимается по каналам, об
разованным отверстиями па та
релках, вверх и распределяется 
кшкими слоями между тарел
ками. Под действием центро
нежной силы плазма молока, 
как более тяжелая часть, отбра- 
|ымается к периферии бараба
на, а жировые шарики, как бо
лее легкие, — к оси вращения, 
к цсптру барабана. Под давле
нием новых порций молока, по- 
| |' у чающих в барабан, обезжи
ренное молоко и сливки подни
маются вверх и попадают через 
соответствующие отверстия ба
рабана в свои сборпики, откуда 
при помощи рожков вытекают в предназначенную для них 
посуду.

Для лучшего обезжиривания молока, поступающего 
на сепарировапие, необходимо, чтобы оно было чистым. 
Грязь, выделяющаяся из молока, быстро заполняет про
странство между кожухом и тарелками барабана, и про
цесс обезжиривапия ухудшается.

Гюлыпое значение для нормального обезжиривапия 
мплока имеет его температура. С повышением темпера- 
iv ры процесс обезжиривания улучшается. Поэтому перед
....арированием молоко подогревают до 35—45° С.
II Я. Лукьяпов вместо подогрева молока для улучшения 
процесса обезяшривапия предлагает снизить производи- 
I ел к пость сепаратора наполовипу, вкладывая в трубку 
неплавкой камеры мундштук. В этом случае, чтобы не 
шпинвать сепарировапие, нужно пользоваться сепарато
ром большой производительности. Этот прием следует
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использовать там, где пет возможности подогревать мо
локо.

Величина жировых шариков также имеет значение для 
процесса сепарирования, так как крупные жировые ша
рики легче отделяются от плазмы и молоко обезжирива
ется полнее. Уменьшение поступления молока в сепара
тор по сравнению с его нормальной производительностью 
способствует более полному обезжириванию.

Скорость вращения барабана — число оборотов его за 
единицу времени — оказывает также влияние на обез
жиривание молока: чем быстрее вращается барабан, тем 
лучше протекает обезжиривание. Однако каждый сепа
ратор в зависимости от его производительности имеет 
определенную скорость вращения барабана. Чтобы опре
делить установление необходимой скорости, сепаратор 
снабжается звонком, который перестает звонить после 
достижения рабочей скорости. На рукоятке ручных сепа
раторов указано число ее оборотов в минуту, необходи
мое для правильной работы. Увеличение числа оборотом 
барабана сепараторов с ручным приводом больше 10% 
против паспортной не допускается. Уменьшение числа 
оборотов против нормы сильно снижает степень обезжи
ривания.

Количество тарелок в барабане имеет решающее зна
чение для сепарирования: чем больше тарелок, тем луч
ше оно протекает. При добавлении тарелок в барабан,на
ходящийся длительное время в эксплуатации, обезжирн 
вание улучшается.

Правила использования сепаратора. Устанавливают се 
паратор на твердом фундаменте по ватерпасу. Работу 
начинают со сборки частей сепаратора. Вначале собира 
ют барабан, для этого надевают крестовину на централь 
ную трубку его днища так, чтобы выступ последнего 
попал в отверстие крестовины. В канавку днища бараба
на вкладывают резиновое кольцо. Затем надевают ниж
нюю тарелку (снабженную напайками с двух сторон), 
потом остальные тарелки, а в конце — верхнюю тарелку. 
Если тарелки пронумерованы, необходимо собрать их 
строго по номерам. На тарелки надевают кожух бараба 
на и весь барабан в собранном виде закрепляют соедини 
тельной гайкой.

Барабан осторожно надевают на веретено и немного 
вращают, чтобы он стал на свое место. Затем надевают 
сборник для обезжиренного молока, сборник для сливов,
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поплавковую камеру с поплавком и приемный бак для 
цельного молока. После этого начинают вращать рукоят
ку сепаратора, а у  приводных — постепенно пускают в 
\од шкив. Когда количество оборотов барабана достигает 
установленной нормы (звонок перестает звонить), нали
пают в сепаратор несколько литров воды с температурой 
10-60° С для подогревания его частей, после чего откры- 
ппют кран сборника молока и приступают к сепарирова
нию.

Для достижения большей чистоты приемный бак (для 
цельного молока) закрывают двойным слоем марли, че- 
|н | которую пропускают молоко, подлежащее сепариро
ванию. Сепаратор может работать непрерывно 1 ч, а при 
нмепь чистом молоке l ' /г, максимум 2 ч. Если необходимо 
«исепарировать молока больше, чем это возможно в те
чение IV 2—2 ч, то сепаратор останавливают, промывают 
барабан и снова, собрав его, продолжают сепарирование. 
После окончания работы пропускают через сепаратор 8— 
III л обезжиренного молока, чтобы вытеснить из барабана 
ос татки цельного, затем прекращают вращение рукоятки 
н ведут, пока барабан остановится сам. У  приводных се
параторов имеется стопорный механизм для постепенной 
остановки барабана.

Разбирают сепаратор после полной остановки бараба
на. Сначала снимают приемный бак, затем поплавковую
■ а меру, сборники сливок и обезжиренного молока. Бара- 
Г11< и снимают с веретена, выливают содержимое (остатки 
Обезжиренного молока), ставят в хомутик и развинчива
ют соединительную гайку, снимают кожух барабана, а 
питом опрокидывают тарелки на стол. Из пакета тарелок
....бходимо отделить крестовину, или тарелкодержатель;
к конце снимают резиновое кольцо. Все части барабана 
и молочную посуду сепаратора тщательно моют вначале 
м'нлой (30—40° С) водой, а затем 0,5%-ным раствором 
нм мола, ополаскивают теплой водой, обдают горячей и 
I \ ша г на специальном стержне для тарелок. Резиновое

Гьцо промывают только теплой водой и кладут на стол, 
чтобы резина нс растягивалась. Остальные части сепара- 
шра н станину вытирают чистой тряпкой.

До пачала работы сепаратора необходимо проверить 
т 1.чнчне смазочного масла в картере сепаратора и в мас- 
'ИЧ1КНХ. Смену масла в картере следует производить по 
норн его загрязнения, лучше ежемесячно. У  приводных
■ «ннраторов, имеющих специальный насосик для смазки
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веретена, перед началом работы надо сделать 3—4 пол 
ных подъема поршня, чтобы подать масло в веретепо. 
Для смазки применяют специальное масло марки «сена 
раторное» или «веретенное». Затем проверяют, правильно 
ли собраны барабан и остальные части, исправны ли мо 
ханизмы, а иногда проверяют и правильность установки 
сепаратора на фундаменте.

В последние годы появились саморазгружающиесн 
сепараторы. К ним относятся сопловые сепараторы и се 
параторы с устройствами для автоматической центробеж 
ной выгрузки осадков. В саморазгружающихся сепарато 
рах-молокоочистителях имеется зазор и окна между 
крышкой и днищем барабана для выпуска сепараторпоп 
слизи. Она выбрасывается в процессе вращения барабана 
через определенные промежутки времени. Саморазгру 
жающиеся сепараторы бывают разной производительно 
сти, например фирма «Альфа-Лаваль» выпускает сепара 
торы производительностью 9000—27 000 л/ч.

Эти сепараторы с успехом используют для сепариро
вания сыворотки из-под сыра и творога. Они более пор 
спективны и постепенно вытесняют остальные, так на в 
их не надо мыть во время работы, что повышает проиа 
водительность труда и эффективность использования се. 
параторов. Саморазгружающиесн сепараторы моют без 
разборно по окончании работы. Более подробно о сена 
раторах изложено в книге Н.Н. Липатова «Сепарированна 
в молочной промышленности». М. «Пищевая промышлеп 
ность», 1971.

Регулирование содержания жира в сливках. Сепира 
торы имеют приспособление для регулирования жирности 
сливок. При выпуске новых сепараторов устанавливаю! 
регулятор, чтобы количество получаемых сливок состав 
ляло 12,5% сепарируемого молока (одна часть сливок в 

семь частей обезжиренного молока). Обычно в начале рп 
боты проверяют соотношение выхода сливок и обезжи 
ренного молока за одно и то же время по формуле:

v  _  ИЮ А
*У  п  ~  J

А +  В

где Ув — установка регулировочного винта, выход сливов, 
Л — масса сливок;
В  — масса обезжиренного молока.

Если какое-либо соотношение не отвечает нотробип 
стям того или иного производства, то приходится и в п
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ни. изменения, то есть регу- 
InipilliaTb жирность сливок при 
ппмшцн сливочного винта 
i 1111 (■. 23). На ручных сепарато- 
11пх сливочный винт ставят в 
•и |i\ii(!ii части барабана, на раз- 
in i игольной тарелке или его 
иришке. Если этот винт нахо- 
III it и в выходпом отверстии для 
I ИНОК, ТО, чтобы получить жир- 

11 I.IO сливки, его поворачивают 
'•ириио (тем самым уменьшая 
" 1'Щок сливок), а для получения жидких сливок — влево 

.hi личпвая их приток). Если же регулирующий винт на-
■ ин ея в выходном отверстии для обезжиренного молока,
| поступают наоборот. Один полный оборот регулировоч- 
" III винта соответствует изменению жирности примерно 
" I 'i 5%. В приводных закрытых или полузакрытых ce
il 'риторах жирность сливок регулируется винтами, иахо-
'ицимнея на выходе сливок и обезжиренного молока.

После изменения положения регулировочного винта 
'"он, проверяют соотношение между выходом сливок и 
'■о нейронного молока. Для этого под рожок сборника

■ шпик подставляют посуду определенной емкости — мер-
й цилиндр или литровую кружку, а под рожок сбор- 

'"||,|| обезжиренного молока — ушат. После наполнения 
г к к и сливками ее и ушат с обезжиренным молоком 

"идвигают из-под рожков. Измерив количество обезжи- 
I" много молока и сливок и установив их соотношение, 
'" 'in  почт процент полученных сливок при сепарирова
нии.

По содержанию жира в молоке и выходу сливок (ус-
■ ■И1ЧЦИ0 регулировочного винта) можно вычислить жир
" " и. сливок по формуле:

и ,  100 Ж ы - 0 , 0 5 ( 1 0 0 -  У „ )
/ “  сл *  Г  >

■*в

1 " '/Г, л — жирность сливок, %;
;/Г„ - жирность молока, %;
А „ устаповка регулировочного винта (выход сли

вок, процент от общего количества молока); 
и ufi — процент жира в обезжиренпом молоке.

| "держание жира в сливках можно определить также, 
и,lynci. следующей формулой или таблицей 19.

Рис. 23. Регулирование жир
ности сливок при помощи 

сливочного винта.
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а/ __—  Ж о м ) +  С Ж  ом
/ 7лсл —  ~  '

где Ж сл — жирность сливок, %;
М  — количество молока, кг;

Ж цм — жирность цельного молока, %;
Ж оы — жирность обезжиренного молока, %; 

С — количество сливок, кг.

Т а б л и ц а  19. Содержание жира в сливках при разном выходе 
сливок и разной жирности молока

Выход 
сливок, %

Жирность молока, %

3,4 3,0 3,8 4,0 4,2 4,4

жирность С Л И В О К ,  %

10 33,5 36,5 37,5 39,5 41,5 43,6
12 28,0 29,6 31,2 32,9 34,6 36,3
14 24,0 25,4 26,8 28,2 29,7 31,0
16 21,0 22,5 24,7 24,7 26,0 27,0

Изменять положение регулировочного винта ежеднон 
но не рекомендуется, так как невозможно каждый ран 
строго приспособить его для сепарирования отдельных 
партий молока различной жирности. Полученные ели аки 
с жирностью, несколько повышенной против желатшп. 
ной, нормализуют, смешивая однородные сливки разниц 
жирности или же разбавляя сливки цельным либо обоз 
жиренным молоком. Если жирность молока больше три 
буемой для нормализованного, то применяют формулу:

м 100(ЖС-  Ж„) ■ (Жм-Ж „ )
с ( Ж м -  Ж  о) ■ (Ж с л  -  Ж  о) ’

где Мс — количество молока, которое надо просепарири 
вать (% ) от количества молока, необходимо!и 
для нормализации;

Ж  м, Ж  о, Ж сл и Ж  н — соответственно процент жира и 
цельном, обезжиренном молоке, сливках и пор 
мализованной смеси.

Степень разбавления определяют также по прпмим 
смешения. Обычно для этой цели используют слодукиную 
квадратную фигуру:
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I ми A — требуемое содержание жира в нормализованных 
сливках, %;

В — содержание жира в сливках, подлежащих норма
лизации, %;

С — содержание жира в молоке, %;
•I С — показывает, сколько частей сливок требуется 

д л я  смешивания с В —А частями молока, чтобы 
получить смесь требуемой жирности (4 ).

Пример. Имеется 1000 кг сливок жирностью 40% (В) и молоко 
•мириостью -4% (С), требуется получить смесь жирностью 32%.

Производят по диагонали два вычитания, каждый раз из боль
ший величины вычитая меньшую: В—А (40—32=8) и А—С 
I и 4 28); результаты записывают на правой стороне квадрата 
■ ■ потпетствующих углах. Из данного примера видно, что для по

.... in смеси 32%-ной жирности необходимо к 28 частям сливок
тип. 8 частей молока. Количество молока жирностью 4% (X), 

порно следует добавить к 1000 кг сливок жирностью 40%, чтобы 
<•1*,учить смесь жирностью 32%, исчисляется из следующей пропор- 
iitiii .V : 1000 =  8 : 28;

X
1000 ■ 8 

28
=  285,9 кг молока.

Количество жира, которое надо добавить в молоко или 
. ниш п, и з  него, определяют по уравнению жирового
.....пса. Д л я  практических целей расчеты нормализации
ми 'man обычно приводятся в таблицах. Возможны следу
ющие варианты нормализации.

I Ч асть  молока сепарируют. Полученное обезжирен- 
НЦ.1 молоко смешивают с основной партией нормализуе- 
мпн молока (в случае избытка жира). Полученные слив- 
mi мнительно перемешивают с нормализуемым молоком 
■■ I пучао пониженного содержания жира в нем).

Нее молоко сепарируют на сепараторе (нормализа
ции), из которого отводят часть сливок или обезжирен- 
| in молока.
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3. Часто, молока непрерывно (в потоке) поступает и 
сепаратор.

Сливки и обезжиренное молоко, необходимое для нор
мализации, также непрерывно смешивают с остальпым 
молоком. Выбор одного из рассмотренных вариантов 
нормализации зависит от характера производства того 
или иного продукта. Например, в цельномолочной про 
мышленности можно все молоко пропустить через сепл 
ратор-пормализатор, в сыродельпой — лучше только он 
ределенную часть сепарировать и полученное обезжирен 
ное молоко смешивать с нормализуемым и т. д.

В каждом отдельном случае надо учесть также экопо 
мичность производства. Вообще чем меньше подвергап. 
молоко действию сепараторов, насосов и других аппара 
тов, нарушающих естественную структуру молока, тем при 
прочих равных условиях будет лучше качество вырабаты 
ваемого продукта.



ЧАСТЬ ВТОРАЯ

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ

Г л а в а  IX
ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ПИТЬЕВОГО 

МОЛОКА
И КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

Городские молочные заводы. Городские молочные за- 
||| |ды снабжают население молоком и кисломолочными 
циническими продуктами. Цельномолочная промышлен
ность в нашей стране начала быстро развиваться только 
■I|щ Советской власти. Городские молочные заводы име
нной у пас почти во всех городах и крупных промыш- 
ii'iuibix центрах. В настоящее время они представляют 
iljtiii большие комбинаты по произодству молочных про- 

|\ ыов. В Москве в Останкино работает крупнейший в 
миро городской молочный завод с суточной пропускной 
■ нисобпостью до 1500 т молока. Несколько уступают ему 
им производительности Ленинградский, Московский име
ни А. М. Горького, Горьковский, Киевский, Свердловский 
•' ряд других молочных заводов. Ежегодно вступают в 
игрой новые молочные заводы, реконструируются старые.
...... совершенствуется технология отдельных
| Идин молочпых продуктов. Увеличивается и улучшается 
hi нссортимент, а также механизация и поточность про- 
н ишдстпа.

Молочные комбинаты и заводы оборудованы самыми
.....(мнимы аппаратами и линиями. Машиностроительные
и... дм выпускают бутыломоечные и разливочно-укупо-
I жмо агрегаты (рис. 24) производительностью 3000, 

'lid и 12 000 бутылок в час, полностью механизирующие 
I и hi m кие работы. Принципиальных различий в устрой
  .н их агрегатов нет. Особенность линии, рассчитанной

• Г.’, (НК) бутылок в час, лишь в том, что вместо одной
I .' жиичпо-укупорочной машины в ней установлены две.
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Рис. 24. Общий вид разливочно-укупорочной и бутыломоечной
машины.

Для розлива молока во фляги сконструирована карусель 
ная машина.

Заслуживает внимания то, что фирма «Юдек» (Лщ 
лия) на транспортере до разливочной машины установи 
ла приспособление для отбора бутылок с посторонними 
веществами. Отбор производится автоматически при поив 
лении отражения лучей в фотометрическом приборе.

Сырьевая база молочного завода и низовая заготови 
тельная сеть. Каждый городской молочный завод им«чч 
свою сырьевую базу. Основные его поставщики — это кол 
хозы и совхозы. Небольшое количество молока сдают та в 
же колхозники, рабочие и служащие. Городской молов 
ный завод организует свою низовую заготовительную 
сеть с радиусом сбора молока, в зависимости от вели в и 
ны города или другого населенного пункта, до 500 в и 
В низовой заготовительной сети городских молочных ком 
бинатов имеются молочные заводы.

В крупных городах, в столицах республик, как н|м 
вило, созданы объединения молочных заводов. Им ими 
чинены все низовые заводы. Возглавляет объединиини 
генеральный директор. Низовые заводы принимают мили 
ко от поставщиков, часть перерабатывают для удовлсгим 
рения потребностей населения поселка или города, а ни 
тором они расположены. Остальное молоко охлаждай п * 
и отправляется в молкомбинат по его заявке. Излишня 
если он образуется, перерабатывают на месте в молочны! 
продукты (сыр, масло, творог, сметана).
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Приемка молока в низовой заготовительной сети. При
емку молока па низовых заводах надо производить в co
ni иетствии с числом доений коров, но пе менее двух раз 
и сутки. График приемки молока на охладительных пунк- 
тх, в случае их наличия, и низовых заводах составляют 
| учетом времени доения, удаленности от пункта сбора 
и характера дорог. На приемном пункте или заводе не- 
ибходимо иметь молокомер, весы, цедилку, ватные круж- 
I и или марлю, мутовку для перемешивания молока, 
i | i i i u h ,  пробник для взятия проб, прибор с фильтрами 
■I h i  определения загрязненности молока, термометр в де- 
||||||1111пой оправе, черпачок для взятия пробы па органо- 
.'ion гическую оценку и стол для записи. 11а приемном 
пункте должна быть холодная и горячая вода, а также 
приспособление для охлаждения и хранения молока (ес- 
>и молоко пе отправляют на ближайшие заводы).

Мри приемке вначале производят внешний осмотр по
, п.1, в которой доставлено молоко, наливают в стакан 

.1 определяют цвет, консистенцию и вкус (молоко от 
>.'М.пых коров па вкус пробовать нельзя). Установив 
.pi инолоптическне показатели молока, измеряют его тем- 
п.ритуру. Парное молоко должно иметь температуру не 
..пип' 28°, а охлажденное пе выше 10°С. После этого 
оплико тщательно перемешивают, отбирают пробы для 
иредслепия кислотности и жира. Пробу для жира надо 
. I Ли рать пробником, медленно опуская его до дна фляги.
| hi определения механической загрязненности молоко 
I ичы'руют и по осадку судят о его чистоте.

И нашей стране установлен ГОСТ 13264—70 на заку- 
.. tiixioo коровье молоко. Оно должно быть цельным, co

n ic топать требованиям санитарных и ветеринарных 
приимл для молочных ферм колхозов и совхозов, утверж- 
О' и и Ы \ МСХ СССР и Минздравом СССР. Плотность моло- 
■ ■ должна быть нс ниже 1,027 г/см3. В зависимости от 
Г и  h i  к  о  химических и микробиологических показателей 
.. >101.0 подразделяют на классы: I и II. Они соответству-

1|и'боипниям, указаппым в таблице 20.
Молоко, пе отвечающее этим требованиям, но свежее 

. .и 'п.пое, принимается как сортовое на основании конт
. I .  п о й  (стойловой) пробы, подтверждающей его цель

> и. Молоко от больных или подозреваемых в заболе- 
.мни коров, которое разрешается использовать в пищу 

, . и. термической обработки, а также молоко, не соот- 
• |. Iкующее требованиям I I  сорта, но с кислотностью не
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Т а б л и ц а  20. Физико-химические и микробиологические 
показатели

Понааатель

Норма для класс и

I II

Кислотность, ° Т
Степень чистоты по эталону, не ниже группы 
Бактериальная обсемененность по ре- 

дуктазной пробе, не ниже класса*

16—18
I

I

16—20
II

II

• О т н о с и т е л ь н о  к л а с с о в  п о  б а к т е р и а л ь н о й  о б с е м е н е н н о с т и  с м .  р а з д е л  Ф «  j 
м е н т ы .  Р е д у к т а з н а я  п р о б а ,

выше 21°Т, степенью чистоты не пиже I I  группы tm 
ГОСТ 8218-56, принимается как несортовое.

Молоко должно быть немедленно охлаждено. Ес т  
имеется возможность надоенное молоко сдать в течем и1 
одного часа после доения, то его можно не охлажда'и. 
Однако это должно быть согласовано с предприятиям" 
молочной промышленности и другими заготовителями и 
органами санитарного и ветеринарного надзора. Ег'и 
колхозы или совхозы поставляют молоко непосредствен 
но в торговую сеть, больницы и для общественного пп н1 
ния, оно должно соответствовать требованиям стандарт» 
на пастеризованное молоко. Не принимается молоко, И" 
лученное в первые семь дней (молозиво) и последим'
семь дней лактации (стародойное), с запахом химика'...
с добавлением нейтрализующих и консервирующих 
ществ, с прогорклым, затхлым привкусом и выраженным 
запахом и кормовым привкусом лука, чеспока и полым"

ТЕХНОЛОГИЯ ПИТЬЕВОГО МОЛОКА

На молкомбинате молоко, поступившее в цистерна» 
проверяют органолептически (вкус и запах) и измер""" 
температуру. После тщательного перемешивания Ги-р.' 1 
пробу для анализов. В пробах определяют содержание 1 " 
ра, белка, степень чистоты, плотность и раз в декаду 
бактериальную загрязненность. Устанавливают класс м" 
лока по действующему ГОСТ 13264-70.

При поступлении фляг с молоком на городской ........
ный комбинат их на рампе снаружи обмывают из им 
га, проверяют пломбы и направляют в приемный и1 '
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Гис. 25. Приемка молока во флягах. Транспортер для фляг 
заканчивается опрокидывателем.

| ni l, фляги вскрывают, проверяют запах и температуру 
••,,.||>ка каждой партии. После тщательного перемешива-
....  устанавливают кислотность молока в каждой фляге.
I щ всех анализов из каждой партии отбирают среднюю 

"i"i('iy (по 250 мл молока), результаты исследований за
... и шиот в журнал.

Па основании всех этих показателей молоко сортиру
......а два класса.

() гсортированное молоко по транспортерам направля- 
I к весам. Для облегчения выливания молока устраи-

......  рычажные опрокидыватели (рис. 25). Рабочий, на-
"|||мак одпой рукой на рычаг, поворачивает каретку 
|.и|,|ц;идывателя вместе с открытой флягой вокруг оси на 
N1 120°, и молоко выливается через сито, покрытое мар

а, а приемную чашу весов. На крупных заводах пода-
■ • мплока из фляг на весы осуществляется путем пере- 
и I и и а 11 и я его с помощью всасывающего насоса и шланга. 
" "  |1пЖ1гоппые фляги направляют на капельник для сбо-

• in m i коп молока. Опрокинутые фляги ставят на гнез-
■ I .тельника и при медленном вращении карусели пе- 
•I mm тот к моечным машинам. Молоко стекает из фляг
имдггявленный сосуд.
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Для взвешивапия мо
лока примепяют рычаж
ные и циферблатные весы 
(рис. 26). Последние более 
удобны, так как они сразу 
указывают массу молока. 
Молоко, поступающее в 
цистернах, большей частью 
не взвешивают, а принима
ют по стандартной массе. 
В Финляндии на одпом за
воде установлены весы 
для съемных цистерн гру
зоподъемностью до 5 т. 
Находят также примене
ние счетчики.

После взвешивания мо
локо через выходное от
верстие и ситофильтр вы

ливают в ванны, расположенные под весами. Из прием
ного цеха молоко при помощи насосов подается в ап
паратный цех на фильтры или центрифуги-очистители, 
где оно вновь очищается от механической загрязненности. 
У  нас и за рубежом на крупных молкомбипатах приемка 
молока производится в специальных цехах, в которых 
после взвешивания молоко охлаждают и заполняют танки. 
Охлажденное молоко отпускают по требованию отдельных 
цехов для переработки. При высоком качестве молока оно 
сливается в один танк большой емкости (100— 150 т) дли 
получения стандартного сырья. Обычно такие танки смой 
тированы во дворе комбината. Их моют безразборно, еже 
дневно после опорожнения, дезинфицируют и затем оно 
ласкивают чистой водой.

Молоко, предназначенное для питьевых целей, должно 
быть не ниже I класса. Его нужно пастеризовать или 
стерилизовать. Пастеризуют молоко при температуре 75 
76°С с выдержкой 20 с в универсальных пластинчатых 
пастеризаторах. Этот способ пастеризации, обеспечиваю 
тпий поточность процесса без всяких перерывов в липни, 
нашел широкое применение как у нас, так и за рубежом 
После пастеризации молоко в этом же аппарате охлаж 
дгется.

На городских молочных заводах молоко охлаждают до 

температуры 1—2° С.
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Рис. 27. Аппарат АП-1Н для изготовления бумажных пакетов 
и их наполнения молоком.

Желательно питьевое молоко подвергнуть гомогениза
ции для предупреждения отстоя жира. На крупных го
родских молочных заводах молоко хранят в танках ем- 
1Ш1ТЫ1) 10 000—20 000 л, имеющих механические мешал-
■ и Охлажденное молоко лучше разливать в бутылки и 
.. I и ком виде хранить до отпуска потребителям. На неко-
■ I ■ 11i.i х заводах сырое молоко сохраняют в охлажденном 
миди и пастеризуют непосредственно перед отпуском.
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Пастеризованное охлажден 
пое молоко разливают при но 
мощи специальных машин в хин 
рокогорлые бутылки емкостью 
1, 0,5 и 0,25 л. Бутылки укупо 
ривают алюминиевыми кансу 
нами и до отправки в торговую 
сеть держат в молокохраншш 
щах при температуре не выше 
8° С. На капсулах должно быть 
нанесено тиснением или несмы 
ваемой краской наименование 
предприятия, продуххта, объем, 
число или день выпуска, розни ч 
пая цена и номер настоящею 
стандарта. Пастеризованное бу 
тылочное молоко можно хрн 
нить при указанной температу 
ре в течение 36 ч с момента 
пастеризации. Молоко можно 
разливать в бумажную тару, 
имеющую форму четырехугол ь 
ных или треугольных пакетом 
Эта тара обладает рядом про 
имущоств: она меньше весит, ни 
бьется, употребляется тол мы 
одни раз и нет необходимое г и 
собирать ее у  потребителей.

Наша мапшностроительпим 
промышленность выпускает мм 
томат АП-1Н для изготовлении 
бумажных пакетов и их намол 
нения молоком (рис. 27 и 28) 
Пакеты представляют собой ты 
раэдр, формирующийся из ру 
лонной крафт-бумаги, покрыт! 
с наружной стороны тонким 
слоем парафина, а с внутри» 
ней — пленкой полиэтилена, i и 

торая делает пакет влагонепроницаемым. Емкость шиши 
0,5 и 0,25 кг. Потери при наполнении пакетов составам ми 
около 0,1%. Наполненные пакеты автоматически у ил* 
дываются в корзины специальной формы. Автомат ЛИ III 
занимает мало места, очень экономичен. Шведская фп|1

Рис. 28. Схема образования 
пакета при розливе молока:
1 — стерилизованная покры
тая слоем пластмассы бумага;
2 — формирование бумаги в 
трубку; 3 — трубка с молоком;
4 — образование тетраэдра;
5 — отделение тетраэдров один

от другого.

192



• ■ I «Лльфа-Лаваль» использует автоматы под названием 
■ ■ 11■ .1 паи (tetra-pak), американские фирмы — под пазва-

м пуа-нак (purc-pak). Последние автоматы выпуска- 
'"I молоко в прямоугольных высоких пакетах емкостью 
", '■ >; О,Г» ы 1 кг.

Заслуживают вннмания полиэтиленовые мешки в ка- 
'«IIH! тары для молока. На одном из заводов Дании мо*

I разливают в полиэтиленовые мешки емкостью три 
" шесть талонов (1 талон равен 3,8 кг). Завод получает 
"•chiuc мешки, из которых выкачан воздух. Мешок снаб- 
'*'41 трубкой, которая закрыта пробкой из пластмассы. 
Перед наполнением мешок вкладывают в картонную ко
......гу, открывают пробку и соединяют с разливочным
i'"i".матом. Г1о наполнении молоком отверстие трубки
...решают пробкой и мешки доставляют в кафе, ресто-
i'Iiiim, больницы и на другие объекты, получающие моло-
* " ...... мелкой расфасовке. Такая тара, заменяющая фля-
"I, и'ц'иь удобна, гигиенична и экономична. В США на

i.'impbix заводах для расфасовки молока используют 
*■ ii.uiyio тару (1; 0,5 и 0,25 талона). При этом цепа
..... но мере увеличения тары спюкается.

1'исфасованное молоко (бутылки, пакеты) надо пред- 
I. фляжному, продаваемому в розлив: оно имеет

щук* массу, гарантирует незарашаемость и чистоту,
' * > рильность молока и при употреблении не требует

.... . При хранении в танках или ваннах пастери-
'"'iiiHie и охлажденное молоко повторно контролируют 
"iMiiniennn химических показателей и органолептиче-

■ и I fiHiiicTB) перед розливом в бутылки и фляги и перед 
"|>гш)м, бутылочное же молоко — только перед отпус-
и и торговую сеть. После окончания обработки и роз-

• mi'ii молока аппаратуру тщательно промывают и подго-
■ *** hi и тот для приема следующей партии.

Ингюрнзованпое молоко поступает в торговую сеть
* »ioi но флягах; в этом случае оно обязательно подле-
■ ч I кипячению перед употреблением. Сырое фляжпое 
** ' 1**101 отпускается в охлажденном виде лечебным уч-
* * и м и нм, предприятиям общественного питания и пи- 

**»"Г| промышленности. Молоко, выпускаемое городски
ми о*i.io'i 1Тыми заводами, должно отвечать следующим

......... (см. табл. 21). Пастеризованное молоко не
• i n но содержать патогенных микробов.

Молоко но внешнему виду — однородная жидкость без 
-ниц, топленое и повышенной жирности — без отстоя
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Т а б л  и ц а 21. Физико-химические показатели Ш1бтгрт01шммш и 
молока (ГОСТ 13277—G7)

Показатель
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Цельное нормализованное 
и восстановленное 3,2 8,1 21 1 •1

Повышенной жирности 6,0 7,8 20 1 — 1
Топленое 6,0 7,8 21 1 — |
Белковое 2,5 10,5 25 1 — 1
Витаминизированное:

цельное 3,2 8,1 21 1 10 1
нежирное — 8,1 21 1 10 1

Пежирпое — 8,1 21 1 — 1

П р и м е ч а н и е .  Молоко для приготовления детских молочных < .......
должно иметь кислотность не выше 19° Т.

сливок. Вкус и запах должны быть чистыми, для тон,к» 
пого характерен хорошо выраженный привкус, получен 
ный вследствие высокой пастеризации. Топленое молнии 
может иметь кремовый оттенок, нежирное — слегка сине 
ватый оттенок, а остальное молоко должно быть с жал 
товатым оттенком. Молоко, отпускаемое потребит!' ши 
из торговой сети, должно иметь температуру не i h .i i h . 

8° С.

Т а б л и ц а  22. Бактериологические показатели nacTepii3oiiaiiiniMi
молока

Название
Общее ко

личество бак
терий в 1 мл 
молока, не 

более

Титр к 
ной ши 

м

Пастеризованное в бутылках и пакетах:
группа А 75 000 .1
группа Б 150 000 0

Пастеризованное во флягах и цистер-
нах 300 000 0
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Пн бактериологическим показателям молоко должно 
!*нп"|1гп. следующим требованиям (табл. 22).

Технология стерилизованного молока. Молоко, нагре- 
.■ иод давлением выше температуры кипения с выдерж- 

j ми и автоклавах-стерилизаторах, называется стерилизо- 
•н и 11 и м. Такое молоко не содержит микробов и их спор.
1 ||'|1и.1изуют его при температуре 103— 104°С с 40-ми-

• I нон выдержкой, при 107 — 108° С — с 30-минутной и прп 
117 I I8° G — с 19-минутной выдержкой. Молоко высоко-

нмчества, не содержащее большого количества бакте- 
i к и, лучше стерилизовать при температурах 103— 104° С, 
Iи кик при этом оно приобретает приятный вкус и со- 

■ т  ипо-желтый цвет. При более высокой температуре 
н |1и.шзации цвет молока становится буроватым вслед- 

ни появления в нем меланоидинов и кислотность его 
in I но 11.1.0 повышается нз-за частичного разложения са-
• к I: I и образования органических кислот. Активная кис- 
| iiiocii. (pH) стерилизованного молока 6,1—6,2.

Молоко, предназначенное для стерилизации, обяза- 
и.по предварительно гомогенизируют, чтобы предотвра- 

. 11. отстаивание жировых шариков при хранении. После
■ moспнзацпи его разливают в бутылки, укупоривают 

ыш удами, укладывают в решетчатые корзины и направ
ит! па стерилизацию. После стерилизации вторично
• Vпорицают капсулами и хранят до употребления. К  до-
■ и иг там стерилизованного молока относят: отсутствие

..... и их спор, значительную стойкость
им при неблагоприятной температуре хранения, гомо- 

........ . гь, высокие вкусовые качества и хорошую нерева-
I>II Мог I I.,

II современных установках стерилизацию производят 
1\ющим образом. Пастеризованное молоко направляют 
м'рилпзатор, где в результате теплообмена оно нагре-

• ' I г и до 85° С, затем до 140° С и вновь охлаждается до 
■ При этой температуре молоко подвергают гомоге-

I' ' ыиии под давлением 250 атм. Молоко в горячем виде 
I • I inMaio'i’ в бутылки, предварительно вымытые и просте
п in мшамныс. Наполненные бутылки укупоривают кро- 
iiimpKOH п направляют в стерилизаторы непрерывного

" Hi I ПИП.
II настоящее время широкое распространение получа- 

илрапастеризация. Ее осуществляют либо введением 
и.... к ■ острого пара, который нагревает молоко с 80

■ l i i  М()°С в течение нескольких секунд (1—3), либо
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контактным методом через стенку пластин. После ультра 
пастеризации молоко разливают в асептических условп 
ях. Считают, что ультрапастеризованпое молоко имеет 
все преимущества стерилизованного, в то же время cm 
свойства меньше изменяются, чем стерилизованного, так 
как высокие температуры действуют короткое время. Пт 
новых методов стерилизации применяют и активизацию, 
при которой используется весь спектр, включая ультра 
фиолетовые и инфракрасные лучи.

Т Е Х Н О Л О Г И Я  С Л И В О К

Городские молочные заводы выпускают паряду с мо 
локом и сливки, которые должны быть чистыми, не со 
держать консервирующих веществ. По содержанию жира 
сливки разделяют па 10, 20 и 35%-пыс, а по способу 
обработки — на пастеризованные н сырые, бутылочные и 
фляжные. Пастеризованные сливки 10%-пой и 20%-nmi 
жирности в бутылочной упаковке должны иметь кисло i 
ность не выше 10 и 18°Т  соответственно, а фляжные 
пастеризованные и сырые — не выше 20° Т. Для цистерн 
зовапных сливок с содержанием жира 35% стандартом 
предусмотрена следующая кислотность: бутылочных— ш 
выше 17° Т, фляжных— 18, сырых— 19° Т. Температура 
сливок, отпускаемых с завода, не превышает 8° С.

Пастеризованные сливки не должны содержать пню 
генных микробов. В зависимости от обсемененпости мин 
рофлорой и титра кишечной палочки их делят на следу 
ющие категории: 1) категорию А  — количество бактерии 
в 1 мл не более 100000, одна кишечная палочка дни) 
скается в 3 мл; 2) категорию Б — количество бактерий 
в 1 мл не должно превышать 300 000, одна кишечная на 
лочка допускается в 0,3 мл.

Пастеризованные сливки выпускают в бутылках ем 
костью 0,5 п 0,25 л. Укупоривают бутылки металл мчи 
сними капсулами. Пастеризованные сливки выпускани 
также во флягах, сырые же — только во флягах. Сырт 
сливки, как и пастеризованные фляжные, подлежа!' ;т 
употребления тепловой обработке не ниже температуры 
пастеризации.

Д Л Я  ПрИГОТОВЛСНИЯ СЛиВОК ИСПОЛЬЗУЮТ КОрОВЬе Мплп
ко кислотностью не выше 20° Т. Молоко подогревают и м

35—45° С и сепарируют, причем сливочный винт ...........
регулируют таким образом, чтобы получить определим
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ii мо жирпость. Если получаются более жирные сливки, 
j . разбавляют по методу смешения до жирности, преду- 
мпгренпой РТУ. Чтобы установить требуемую жирность 
|тюк, можно использовать следующую формулу:

С ( Ж сл -  Ж )К„ =
Ж  — Ж*

■ и> К» — количество цельного или обозжиренпого моло
ка, кг;

С — количество сливок, кг;
Ж с-л — жирность сливок, %;

Ж — заданная жирпость сливок, %;
Ж„ — жирность обезжиренного или цельного моло

ка, %•
Мри содержании в сливках ниже необходимой жпр- 
ги добавляют сливки с более высоким содержанием 

" ■ п р и .  Количество их вычисляют но формуле:

V Ксл ■ (Ж„ -  Ж)
ж-ж»  ’

■ "> Л'„ — количество сливок с более высоким содержани
ем жира, кг;

УС, 1 — содержание жира в высокожирных сливках, %; 
Ж» — содержание жира в пизкожирпых сливках, %; 
Л', л — количество пизкожирпых сливок.

1 »!• гальпые обозначения те же, что в первой формуле. 
При выпуске сырых сливок во флягах их немедленно 

• ' «а.лают до 2—4° С и отправляют в торговую сеть. 
1 11.1111• ii частью сливки пастеризуют при температуре

'.ИГ К с выдержкой в течение 10— 15 мин, охлаждают
■ ■ \ б" С и разливают в бутылки емкостью 0,5 и 0,25 кг 

hi ии фляги. Сливки лучше пастеризовать при высоких
и -. paIура\ (90—92° С) без выдержки во избежание
'ч.||1и|вания жира. Пастеризованные сливки хранят до 
tinvrun при температуре 6—8° С. Долго хранить их 

и таи, гак как остаточпая микрофлора может вызвать
■ и. Mi iiiiH в органолептических свойствах сливок. Соглас-
■ ■ ■ in иди рту, время с момента пастеризации до момента
.... . потребителю пе должно превышать 36 ч.

При исчислении расхода молока на приготовление 
1 ■ ■ I и мок пользуются следующей формулой:

р  -  ( Ж сл- Ж 0) К 

и ~  (Ж и’~  Ж 0)  ’
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где Р ы — норма расхода молока на 1 т сливок;
Ж сл — жирность сливок, % ;
Ж о — жирность обезжиренного молока, равная 0,05%.
Ж м — жирность молока, %;

К  — коэффициент потерь: он равен 1,00533 для на 
стеризованных сливок и 1,00664 для непастеризованных.

ТЕХНОЛОГИЯ КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ

Кисломолочные продукты являются диетическими и 
обладают лечебными свойствами. На эти свойства просто
кваши, приготовленной на болгарской палочке, обратил 
свое внимание в начале XX века великий русский уче 
ный И. И. Мечников. Он установил, что при потреблении 
простокваши гнилостная микрофлора кишечника вытс< 
няется более благоприятной, состоящей из молочнокис 
лых бактерий. Известно,что гнилостные микроорганизмы, 
населяющие толстый отдел кишечника, развиваютси 
только в слабощелочной и нейтральной средах и разлл 
гают остатки белков пищи, образуя сильные органичг 
ские яды. Последние всасываются стенками кишечники, 
поступают в кровь и лимфу, угнетают и расстраивают 
нервную систему организма. Молочная кислота, поступи 
ющая в кишечник с молочнокислыми продуктами, ней 
трализуется, но молочнокислые бактерии, развиваясь 
могут сбраживать остатки пищи и создавать кислую ре 
акцию среды, в которой гнилостные микроорганизмы 
погибают.

Диетическое значение кисломолочных продуктов ап 
ключается еще и в том, что молочная кислота стимуле 
рует секрецию желудочного сока, а сама окисляется ди 
углекислоты и воды. Кроме того, в некоторых продуктах, 
помимо молочнокислого брожения, происходит И спирте 
вое, продукты которого возбуждают аппетит и способе i 
вуют пищеварению.

В 1900 г. Моро выделил из кишечника грудного ре 
бейка молочнокислую палочку, названную ацидофплыюп 
Она относится к облигатной микрофлоре кишечники и 
легко приживается в толстом отделе, создавая там та 
лую среду, неблагоприятную для гнилостных ми к робе и 
В 1910 г. русский ученый Э. Э. Гартье доказал, что пни 
дофильную палочку можно с успехом применять с ли 
чебными и профилактическими целями в борьбе и 
желудочно-кишечными заболеваниями людей. Он упп
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повил, что эта бактерия очищает кишечник не только 
от гиилостных, но и от некоторых болезнетворных мик
робов.

В настоящее время доказано, что ацидофильная па
лочка и некоторые молочнокислые бактерии обладают 
антибиотическими свойствами и выделяют антибиотики — 
шиши, лизоцим, лакталин, никозин и т. д., подавляющие 
возбудителей туберкулеза, мастита, дифтерита и других 
заболеваний. Многие штаммы молочнокислых бактерий 
способны накапливать витамины группы В. Ю. К. Пал- 
л и допой выделены культуры молочнокислых бактерий, 
которые синтезируют достаточное количество витаминов 
1*1, 1*2-

А. Ф. Войткевич предложил в 1919 г. использовать 
ацидофильную палочку в животноводстве как с профилак- 
Iоческой, так и с лечебной целью против желудочно-ки
шечных заболеваний молодняка — телят, поросят, ягнят 
и др. Многочисленные опыты исследователя и проверка 
;пого метода в колхозах и совхозах полностью подтверди- 
|и осключительную важность кисломолочных продуктов, 
и частности ацидофильных, для яуивотноводства.

В результате наших опытов, проведенных в колхозах
0 совхозах Армянской ССР, по замене части (до 25— 
•И tfi) молока мацуном (вид простокваши, распростра-
...... .. в Закавказье) среднесуточные приросты живой
массы телят повысились на 15—20%. При этом желудоч- 
||и кишечных заболеваний совершенно не наблюдалось.
1 пирмливание простокваши при выпойке телят следует 
применять во всех колхозах и совхозах нашей страны.
1 N in уши полагает, что цистин и глутатион, содержа
нт m i в молоке, защищают организм от вредных послед-
| ни it атомных лучей. По-видимому, немалую роль игра- 
| и содержание в молоке лизина.

Автором книги с сотрудниками К. В. Макаряном и 
I <1>. Чуприной получены антибиотически активпые му
ти i i.i молочнокислых бактерий путем облучения их лу
щ и  Рентгена и гамма-лучами. Из музея кафедры были 
имбрины штаммы молочнокислых бактерий по их биохи-
■ 1141'гкнм и физиологическим качествам. Из 300 штам- 

I! и Гилл выбран штамм Lbs. lactis 1621 и затем облучен
• \ ч а м п дозой 216 крад. После радиоселекции был полу-
м мутант Lbs. lactis 1621/М, который по устойчивости

■ | очп (40 и 20%), к NaCl (2,4, 6,5%), к 0,5% фенолу 
 .m i паилучшими показателями по сравнению с его
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исходной формой и такими молочнокислыми палочками, 
как Lbs. acidophilus 54, Lbs. bulgaricus 7n и Lbs. bulgari 
cus 245.

Полученный штамм 1621/M включен в состав бакте 
риальной закваски мацуна (южная простокваша). Ми 
цун, приготовленный на этой закваске, испытан на же
лудочных больных в первой клинической больниц!' 
г. Еревана с положительными результатами в отношении 
его терапевтического эффекта.

При изготовлении кисломолочных продуктов проис 
ходит сбраживание молочного сахара и образование мо
лочной кислоты, которая, кроме подавления гнилостной 
микрофлоры, вызывает в молоке ряд физико-химических 
изменений. Она отщепляет кальций от казеина, замени и 
его водородом. В результате количество электрических 
зарядов на частицах казеино-фосфатного комплекса 
уменьшается, и при pH 4,7 частицы теряют свой заряд, 
агрегируют при спокойном состоянии молока в нити, ко 
торые затем образуют сгусток.

Молочнокислые бактерии продуцируют протеолитич!' 
ские ферменты, гидролизирующие белки. Особенно много 
гидролизуется белка в кисломолочных продуктах мп 
лочнокислого и спиртового брожения (кумыс, кефир 
и др.). Таким образом, кисломолочные продукты не толк 
ко богаты молочной кислотой и полезной микрофлорой, 
но и содержат антибиотики и легкоусвояемые белки. 
В последнее время к простокваше часто примешиваю г 
фруктовые, овощные соки и джемы. Все кисломолочные 
продукты можно высушивать.

Общие правила приготовления кисломолочных про 
дуктов. Кисломолочные продукты можно вырабатывать 
из молока почти всех видов животных. Коровье молоки, 
употребляемое для этой цели, должно быть свежим, с к и 
слотностью не выше 20° Т, без посторонних привкупш 
и запахов, нормального состава, желательно с большим 
количеством белка.

После взвешивания, сортировки и фильтрации молоко 
пастеризуют на мешалочных, вытеснительных или тр>о 
чатых пастеризаторах, можно и в ваннах ВДП, с выдери, 
кой 10— 15 мин; часто применяют моментальную пас г.; 
ризацию при высокой температуре, примерно 85—01» с, 
в колхозах молоко зачастую кипятят. Для южных при 
стокваш (мацуна, мацони) молоко лучше пастеризовать 
при 90—92°С с выдержкой 5— 10 мин. Высокая темни.
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i'i ура создает благоприятные условия для пабухаппя 
| | ичига, при этом получается плотный сгусток. После 
■ ■ и герпзации молоко быстро охлаждают до температуры 
• имммтпвашгя (2D—45°С, в зависимости от вида кисло- 
'•'i'1'игтлх продуктов) и наливают в ванны. По достиже-
..... температуры, требующейся для каждого вида про-
■. г га, прибавляют в молоко 2— 10% закваски, приготов- 
" имей па чистых культурах молочнокислых бактерий, 
и мосле тщательного перемешпвапия пемедленпо разли- 
ИМ1МТ в соответствующую тару — банки, бутылки, ушаты 
м переносят в термостат. Заквашенное молоко разливают 
нем помощи разлпвочно-укупорочпой машины, обеспе- 
1мпм10|цей точпый объем и массу продукта.

И термостате поддерживают температуру, пеобходи- 
и\ю для каждого вида продукта, при которой происходит
■ мипшпание. Оно длится от 3 до 12 ч. В термостате про- 

11";пег основной процесс брожепия: молоко переходит из
■ плкого состояния в гель, образуя сгусток определенной 
Инн мости. После получения сгустка его необходимо вы- 
п ||, из термостата, так как долгое пребывание в пем 
пн,кет вызвать сильпое повышение кислотпости и явле-
■ н1н (ммерезиса (отделение сыворотки). Известно, что 
, \ ■ t int (гель) со временем при высоких температурах 
' "чро уплотняется, стареет, кислотность его повышает- 
и м ом выделяет сыворотку. Чтобы не допустить этого,

....... после сквашивания как можно скорее пере-
■ in его па 12— 18 ч для созревания и дальнейшего уп-
■ ....имя в холодное помещение, в котором температуру
■ ■ i прокипают 4—8° С. Низкая температура замедляет 
.пни ме всех молочнокислых бактерий, кроме аромато- 
"|.,| тощих, которые придают кисломолочным продуктам

....и infiMвеский вкус. В настоящее время на молочных
мни ма гах некоторые кисломолочные продукты выраба- 

г.мн'иот резервуарпым способом в больших танках (6000— 
If! 00(1 кг), уже готовый сгусток разливают в бутылки.

II Швеции и Финляндии кислое молоко готовят также 
I , н'|1пуарпым способом. После пастеризации и охлажде-
....  п> 22° С молоко направляется в танк емкостью
in ООО л п заквашивается молочнокислыми бактериями. 
М... пи тог о как молоко сквасилось, примерно через 14 ч, 

щ ремешивают и охлаждают, пропуская через охлаж- 
....у ю секцию пластипчатого пастеризатора. При ох-

■ | м- и м п до 5° С кислое молоко направляется в другой 
■ пн, hi куда разливается в бутылки теми же машинами,
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до 30—40° С, перенося сосуд в холодную воду. Перед 
заквашиванием подготовляют флакон с сухой культурой 
Край его слегка нагревают над пламенем и затем кончи 
ком ножа, предварительно проведенным несколько раз 
над пламенем, быстро открывают пробирку и содержимое 
высыпают в молоко при постоянном помешивании.

Заквашенное молоко помещают в термостат или ван 
ну с теплой водой. Температуру 30—40° С поддерживаю! 
в течение всего процесса сквашивания (12—20 ч). Л и 
суду с заквашенным молоком закрывают чистым перга 
ментом или марлей. В течение первых 3 ч после заква 
шивания молоко перемешивают каждый час, затем му
товку или ложку вынимают и оставляют молоко в покои 
до сквашивания. Сгусток должен быть плотным, кисло! 
ностыо 70—80° Т. Закваску охлаждают до 8— 10° С и 
хранят при этой температуре до приготовления вторнч 
ной закваски. Материнская закваска непригодна для ш» 
пользования, так как бактерии в пей еще малоактивны.

Приготовление вторичной закваски. Из материнской 
закваски готовят вторичную. Обезжиренное молоко в ко 
личестве от 2 до 5 л пастеризуют при 90—95° С, выдер 
живают в течение 30—40 мин и охлаждают до 25—40п( ',, 
погружая сосуд с молоком в холодную воду. В охлаж 
денное молоко прибавляют 5% тщательно перемешанной 
материнской закваски; во избежание возможного загряз 
нения рекомендуется верхний слой толщиной 1—2 см 
удалять.

Сквашивание вторичной закваски в термостате при 
температуре 25—40° С длится 8— 12 ч. В течение этот 
времени при достаточной активности материнской за 
кваски получается сгусток удовлетворительной плотно 
сти, с приятным вкусом и запахом, кислотностью 80 
90° Т  — вторичная закваска, из которой уже можно m 
товить рабочую закваску. Если процесс сквашивании 
сильно затягивается и вторичная закваска получается 
недостаточно плотной, ненадлежащего вкуса и аромат, 
рекомендуется сделать пересев еще раз и уже после этою 
готовить рабочую закваску.

Приготовление рабочей, или полъзователъной, за 
кваски. Молоко в количестве примерно 4—6% от всей 
партии, подлежащей заквашиванию, пастеризуют при 
85—90° С, выдерживают 20—30 мин и немедленно <>> 
лаждают до 22—45°С. После достижения этой темпе 
ратуры прибавляют в охлажденное молоко вторично hi
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iiiiciciCKy в количестве 2—5% от всего заквашиваемого 
чи тка, предварительно удалив верхний ее слой толщи- 
II• I it I—2 см. Заквашенное молоко выдерживают в термо- 
I пне в течение 3—8 ч до получения плотного сгустка 
. мринтпым вкусом и кислотностью 80— 105°Т.

Мосле сквашивания рабочую закваску, не разрушая 
1и\'1остпости сгустка, переносят в холодную камеру и 
«|inмнг до использования при температуре не выше 8° С. 
Пород употреблением рабочей закваски следует каясдый
....... ... заквасить новую порцию молока для
. юдующего дня, после чего можно закваску использо- 
1111I I.. При соблюдении санитарно-гигиепических условий 
о окн о флакона сухих культур достаточно для приготов- 
■ I < и и и закваски в течение 10 дней (путем ежедневной 
иоренивки), затем вновь готовят материнскую закваску 
и I ноной порции сухих культур.

Чтобы обеспечить бактериальпую чистоту заквасок, 
I" комепдуется, помимо рабочей закваски, одновременно 
mmiiiiTb в отдельной посуде (ушате) основную закваску. 
Он закваска используется для приготовления как повой 

помпой, так и рабочей закваски. Такой метод приготов- 
' мин заквасок, который часто пазывают двухрядпым, 
нГм'( почивает большую чистоту заквасок.

IIуиготовление заквасок из жидких культур. Если за- 
мпд получает жидкую закваску па чистых культурах,
..... по непосредственно готовить рабочую закваску. Но

и; как количество жидкой закваски недостаточно для 
mil о производства, необходимо одип раз ее пересеять 
ни большее количество молока, а на следующий день
и .......говить рабочую закваску в требуемом для завода
р 'отчестве. Условия подготовки молока и температурные 
I" ir.iiмы термостатирования те же, что и при приготовле
нии заквасок из сухих культур.

Активизация закваски. Па одном заводе Эстонской 
• <: I * был предложен способ активизации бактериальной 
шиитки. Готовую жидкую бактериальпую закваску до 
и. I-спин в молоко, предназначенное для выработки про- 

.1. и I п, смешивают с двойпым количеством молока и вы- 
• immiiaiOT в течение 1 ч при температуре 25—26° С, 
........ впосят в молоко.
• '.у юность метода заключается в том, что молочнокис- 

.1,11. бактерии в закваске, кислотность которой обычно 
1 100” Т, находятся в несколько угнетенном состоянии,
hi мак на них оказывает влияние накопившийся про-
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дукт их жизнедеятельности — молочная кислота. При 
разбавлении молоком кислотность понижается и микро 
бы вновь начинают усиленно размножаться. Таким об 
разом, в момент внесения активизированной закваски и 
молоко микробы находятся в фазе ускоренного размен 
женпя, накопление их происходит интенсивнее.

Бактериальную закваску на крупных заводах можно 
производить и непрерывным способом. Для этого в за 
квасочник вносят некоторое количество закваски, в кото 
рой бактерии находятся в стадии логарифмической фазы 
развития. Затем туда же добавляют молоко, нагретое до 
необходимой температуры. Когда кислотность смеси до 
стигнет 50—55° Т, открывают кран для непрерывного 
поступления молока в заквасочник с верхней стороны 
Одновременно заквашенное молоко отводится нижним 
краном в другую емкость. Поступление молока и отво ■ 
закваски должны происходить с такой скоростью, чтобы 
кислотность смеси в заквасочнике всегда оставалась нм 
одпом уровне (50—55° Т ).

Ассортимент кисломолочных продуктов, выпускаемы \ 
предприятиями молочной промышленности, разнообразен 
Важнейшие из них следующие: простокваша, ряженка, 
варенец, мацун, йогурт, кефир, ацидофильное молоко, 
кумыс, сметана, творог и твороишые сырки.

Технология простокваши. Ее можно готовить из мол о 
ка коров, овец, коз, буйволиц и верблюдиц. В молочном 
промышленности простоквашу изготовляют только из ко 
ровьего молока — цельного или обезжиренного. Для вы 
работки простокваши допускается применение вкусомыч 
и ароматических веществ (сахар, мед, ванилин, корица) 
в количестве, установленном рецептом. Вырабатываю! 
следующие виды простокваши:

1)  ацидофильную — из пастеризованного молока с до 
бавлением закваски из ацидофильной палочки;

2) обыкновенную — из пастеризованного молок;! г 
внесением закваски из стрептококков без добавлении 
болгарской палочки или с добавлением ее (мечникоискам 
простокваша);

3) южную — из пастеризованпого молока с внесенном 
закваски термофильных стрептококков с добавленном 
молочнокислой палочки, дрожжей или без них;

4) варенец— из стерилизованного молока с виссонн 
ем закваски из стрептококков с добавлением или бо i 
добавления молочнокислой палочки;
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!>) украинскую (ряженка) — из пастеризованного мо- 
| I (температура 95° С с выдержкой 3—5 ч, томленое 

пко) с применением термофильных рас молочпокис- 
"и  стрептококков, с добавлением или без добавления 
>"> М1ЧМОКПСЛЫХ палочек.

II зависимости от применяемого молока различают 
и | м м к и; вашу жирную и обезжиренпую. Первую выраба-
.... тот из цельного молока, а вторую из обезжиренного.
! !|юстокваши, приготовленные из цельного молока, дол-
■ им содержать не мепее 3,2% жира. Кислотность просто
 и обыкновенной, ацидофильной и варенца должна

Лим. в пределах 75— 120° Т, а южной — 85— 150° Т. 
Hi.чt: простокваши кисломолочный, без всяких привкусов, 
и мри добавлении сахара или других вкусовых и арома-
■ юим-ких веществ — в меру сладкий и ароматный. Все 
простокваши должны иметь плотную консистенцию, глян
це ши ми па изломе вид; газообразование и выделение 
. i,кюретки недопустимы. Для южной и ацидофильной 
мрмстокваш, приготовленных при использовании бакте-
I h i  и  слизистых рас, допускается слегка тягучий сгусток,

in украинской и варенца — наличие молочных пенок.
II in-г простокваши — молочно-белый или кремовый, а ук- 
I’ .шнекой ряженки и варенца — с буроватым оттенком.

Для производства простокваши используют свежее 
и муральное молоко, отвечающее требованиям стандарта. 
Пт геризуют его при температуре 90—95° С без выдерж-
■ н или с выдержкой 10— 15 мин и немедленно охлажда-
|| и до температуры сквашивапия. Обыкновенную просто
...... . сквашивают при температуре 36—38° С, если
■ с се готовят с добавлением болгарской палочки,

температуру повышают до 38— 40° С. Южная
простокваша заквашивается при 40—45° С. Вообще за
...... in мать молоко при высокой температуре не рекомеп-
■ \ с ген, так как простокваши получаются излишне кислы
ми, без аромата, хотя срок сквашивания сокращается.
I <1.1 то предложено заквашивать молоко при 50—55° С с

и.ю сокращения технологического процесса. Однако 
ори таком температурном режиме подавляется развитие 
сроматобразующих бактерий и простокваша получается 
.. ресчур кислой, без аромата.

Молоко охлаждают па охладителях и после достиже
нии необходимой температуры добавляют закваску, при

цепленную па чистых культурах, в количествах, указан
ии \ и таблице 23.
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Т а б л и ц а  23. К о л и ч е с т в о  за к в а ск и , д о б а в л я е м о й  к  м о л о к у

Вид простокпаши
Температура
сквашивания,

°С

Количество прибавляемой закваски, % от 
массы перерабатываемого молока

стрептокок
ков термо

фильных или 
мезофильных

палочек ацидофиль
ной палочки

Ацидофильная 40— 42 5 ___ 0,1— 0.5
Обыкновенная 36— 38 5 (мез.) — —
Южная 40— 45 1 -1 ,5 1 ,0 -1 ,5 —

Обезжиренная 26— 30 5— 7 (мез.) 0 ,5 -1 ,0 —
Мацуп 40— 45 1,0— 1,5 1 ,0 -1 ,5 —
Ряженка 40— 42 2 ,5 -3 ,5 0 ,5 -1 ,0 —

Заквашенное молоко после тщательного размешива
ния разливают в соответствующую посуду и перспосят 
в термостат, температура которого доляша быть равна 
температуре молока при внесении закваски. Готовность 
сгустка определяют по его плотпости и кислотности. 
Сгусток доля1еп быть ровным, достаточно плотным, без 
выделения сыворотки. В таком состоянии простоквашу 
надо перенести в холодпую камеру и немедленно охла
дить при температуре 4—8° С, пе выше. При такой тем
пературе простоквашу оставляют для созрсвапия 12—
14 ч, после чего реализуют через торговую сеть. Обык
новенная простокваша на вкус менее кислая, чем южная 
и ацидофильная.

При прибавлении сахара, меда и других вкусовых ве 
ществ их предварительно готовят в виде сиропа и пасте 
ризуют при температуре 90° С, после чего вкусовые во 
щества вносят в молоко до добавления закваски или же 
одповремепно с ней. Сахара добавляют до 7%, ванилпна 
па 1 кг готовой продукции— 1,0 мг, корицы— 1 г. Про 
стоквашу можно высушивать на распылительных сушил 
ках. Для получения простокваши сухой порошок разбив 
ляют водой (температура 38—40° С) и выдерживают при 
этой температуре до получения сгустка, а затем охлаж 
дают до 6—8° С.

Варенец вырабатывают так же, как обыкновенную 
простоквашу, с той только разницей, что молоко стери 
лизуют при 110— 120° С под давлением с выдержкой 10
15 мип вместо пастеризации или пастеризуют прп 95° С 
с выдержкой 3—5 ч (томят). Стерилизация придает ии
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реицу буроватый оттенок и своеобразный вкус. Украин
скую простоквашу — ряжепку— также вырабатывают из 
томленого молока. Она содержит 4—8% жира, в заква
ску вносят термофильпые расы молочнокислого стрепто
кокка. Можно добавлять 0,5— 1% молочпокислых пало
чек. Ряжепка имеет очень приятный вкус томленого мо
лока. Сквашивают молоко при температуре 40—42° С и 
мри этой же температуре проводят термостатирование.

Технология мацуна. Мацуп относится к группе юж
ной простокваши, однако оп имеет некоторые особенно
сти. Основпой микрофлорой мацуна, по даппым М. А. Вол
ютой, являются молочнокислая палочка Lbs. helvelicus 
(нновариант jugurti), Sir. lactis и молочные дрожжи типа 
I'onila.

Народы Закавказья вырабатывают мацун из коровье
му овечьего и буйволиного молока. Предназначенное для 
приготовления мацуна молоко пастеризуют при 95° С с 
имдержкой 5— 10 мин, затем охлаждают до температуры 
in 16° С и заквашивают хорошим мацуном, добавляя 
г т  в качестве закваски 2—3%.

С 1962 г. проблемная лаборатория молочного дела 
I рмвапского зооветеринарпого института выпускает жид
ким и сухие закваски на чистых культурах для мацупа. 
Ии к каска состоит из пескольких штаммов молочпокислых
• .риитококков (мезофильпые и термофильные), палочек 
и дрожжей. Соотношение стрептококков и палочек равно 
1 I Добавляют такой закваски 2—3%. Мацун, приготов- 
I. iim.iii па этой закваске, обладает плотным колющимся
• I м гком без выделения сыворотки. Сквашивание длится
■1 ■ 4 ч, в зависимости от температуры в термостате.
Мп л̂о сквашивания мацун переносят в холодное помеще
нии, где температура должна быть не выше 8° С, лучше
■ II" С, и сохраняют при этой температуре 12—20 ч, 
...  in чего продукт готов к реализации.

.Хороший мацуп имеет плотную консистепцию (чем 
I плотнее, тем больше цепится), нриятпый кислый вкус 

и I ииеобразный аромат. Кислотность мацуна из коровье
. молока должна быть 80— 105° Т, из овечьего и буйво- 

oiiioiii — 120— 150° Т. В мацуне обнаруживаются следы
■ мирта, а иногда его количество составляет 0,1—0,3%.
....  продукт обладает лечебпо-диетическими свойствами

и пи то применяется при желудочно-кишечных заболева
.... л людей и животных, а также для выпойки телят
нм заменяют 25—30% молока). Местное население за-
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Рис. 29. Кефирные грибки.

готовляет впрок мацун, отделяя его путем фильтрации 
от сыворотки, и в таком виде сохраняет на зиму. Нами 
разработай резервуарный способ приготовления мацуна 
восстановлением прочного сгустка после расфасовки.

В некоторых странах очень распространен кисломо
лочный продукт йогурт, который отличается плотной кои 
систенцией. Добиваются этого, прибавляя к молоку, иду 
щему на выработку йогурта, 10% обезжиренного сухого 
молока. Часто к молоку добавляют и фруктовые сиропы 
(вишневый, клубничный и т. д.). В качестве закваски 
используют смесь культур (термофильный стрептококк, 
стрептококк креморис, болгарская и ацидофильная ни 
лочки).

Технология кефира. Родиной кефира является Север 
пая Осетия. В отличие от простокваши его вырабатывай и 
на закваске, приготовленной на кефирных грибках, чти 
представляет собой пример биологического сожительстцД 
многих микроорганизмов (рис. 29). По В. М. Богдане 
ву, основная микрофлора кефирных грибков состоит и ■ 
молочнокислых стрептококков Str. lactis, молочнокислые 
палочек (из группы стрептобактерий), дрожжей и уксус 
покислых бактерий. Некоторые авторы считаю г. 
что уксуснокислые бактерии необязательны н пони 
дают в закваску при пересадках. Само тело кефирные
грибков состоит из переплетенных нитей палочковндп....
микроба, который до сих пор не выделен в чистом ни m 
Кефирные грибки служат материнской закваской, из нм 
получают все последующие. При пересадках закваск i пн 
сохраняет своих специфических свойств, поэтому нанлуч 
ший кефир получают на грибках, хотя имеется комбпни 
рованная чистая культура кефира.

Кефир — продукт смешанного брожения: молочнмын 
лого п спиртового. Первое вызывается молочнокислыми
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'иктернями, второе — дрожжами. Кефир готовят из ко- 
|ннп.ого молока. В зависимости от содержания жира, сте- 
IN ни выраженности молочнокислого и спиртового бро
жения и степени созревания кефир разделяют на следу~ 
иицие типы н категории.

Тип Категория

Жирный
Тощий, из обез- 

жнренпого мо
лока

Слабый (созревание сутки) 
Средпий (созревапие двое суток) 
Крепкий (созревание 2—3 суток).

Как исключение допускается хранение кефира до 
HMIII суток при температуре не выше 5° С. Готовый ке
фир должен отвечать следующим требованиям: вкус чи- 
| п.ш, кисломолочный, освежающий, консистенция одно
пол пан. Химические показатели лечебного кефира прп- 
ю'р'ны в таблице '24. Для массового потребления 
одоржание жира в кефире должно быть не менее 3,2%, 

штность в пределах 80— 120° Т, содержание спирта 
Hi более 0,6%. Таллинский кефир содержит всего 1%
I м |ш, остальные показатели те же, что и в обычном ке- 
I.ире. В процессе созревания кефира происходит частич- 
| и разложение белков, вследствие чего увеличивается 
■ . ш честно растворимых азотистых соединений.

Т а б л и ц а  24. Химические показатели кефира

Категория лечебного кефира

Показатель
слабый средний крепкий

и |i.i;.iiiiic жира, %i не менее 3,2 3,2 3,2
Mi иииость, °Т 80—90 80-105 90—120
м |1Я1(Ьшс алкоголя, %, по более 0,2 0,4 0,6

Прежде чем приступить к изготовлению кефира, го
...  закваску па сухих кефирных грибках. Для набу
ти  их заливают чистой прокипяченной и охлажденной 

.10° С водой на 4—6 ч, воду несколько раз меня
. Г р и б к и ,  вынув из воды, переносят в обезжиренное 

■ т к и ,  предварительно пропастеризоваппое при 85— 
| и охлажденное до 26—28° С. Молоко берут по объ- 
N рм мерно в 9— 10 раз больше, чем грибков. Послед-
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нйе остаются в молоке до сквашивания, затем кефирные 
грибки освобождают от свернувшегося молока, промыва 
ют теплой чистой водой и опять заливают молоком топ 
же температуры или более' низкой (22— 24° С). Эту one 
рацию повторяют до 8— 10 раз, пока грибки пе пабухпут 
и не начнут всплывать на поверхность молока.

После этого приступают к приготовлению закваски. 
Готовят ее в количестве 5% перерабатываемого молока; 
кефирных грибков надо брать столько, чтобы молока, 
предназначенного для приготовлепия закваски, было пи 
объему в 10 раз больше, чем грибков. Молоко пастери 
зуют при температуре 80—85° С, охлаждают до 20—244 ’,, 
в зависимости от технологической схемы, принятой па 
предприятии, заливают им грибки и оставляют при этой 
температуре до сквашивания, которое длится 12— 14 ч. 
Затем закваску переносят в холодное помещепие или х<> 
лодильник (6—8° С). Ее процеживают через сито, зерна 
промывают от приставших кусочков сгустка и заливают 
повой порцией молока для следующего дня. Свернувшем 
ся массой (закваска) заквашивают молоко, предназначен 
пое для выработки кефира.

Для приготовлепия кефира цельное или обезжирен 
нос молоко пастеризуют при температуре 85—90° С и о\ 
лаждают до 10—24° С. Если надо получить кефир с ни 
раженным спиртовым брожением, то процесс сквашена 
пия ведут при 16—20° С, а если хотят иметь кефир г 
молочнокислым брожепием, то при температуре 22 
24° С. В охлаждепное молоко добавляют 3—5% закваенп, 
тщательно перемешивают, немедленно разливают в б у 
тылки емкостью 0,5 и 0,25 л и закупоривают капсулами 
Выдерживают бутылки с заквашенным молоком при тип 
пературе сквашивания, то есть при 16—24° С, в зани и 
мости от вида кефира. Процесс сквашивания длится I \
20 ч.

В течепие этого врсмепи сгусток, образующийся ihm 
влиянием молочнокислого брожения, не должен 6u i г 
очень плотпым, так как кефир хорошего качества miret 
консистенцию жидкой сметаны.

После сквашивапия бутылки псрепосят в холодное иг 
мещение (6—8° С), чтобы прекратить молочном ие*,,,, 
брожение и создать условия для спиртового брожении, и 
процессе которого при низких температурах пропели,ни 
частичное разложение белков и накопление углскггс.-ипм 
Перед употреблением кефир взбалтывают для получении
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однородной массы. Кефир обладает прекрасными лечебны
ми свойствами, богат витаминами и легко усваивается.

При производстве кисломолочных продуктов резервуар- 
имм способом обязательной операцией является гомоге
низация молока, в результате которой жировые шарики 
измельчаются и достигают диаметра 0,75— 1,5 мкм. Гомо- 
п'иизация позволяет избежать отстаивания сливок и по
пытает вязкость готового продукта. Молоко, предназна
ченное для выработки кефира, нормализуют, пастеризу
ют при температуре 85—90° С, гомогенизируют под дав
лением 175 агм, охлаждают до 20—22° С и заливают в 
тики емкостью 2000 или 6000 кг. Вносят закваску, при- 
in говленную на грибках (5— 10%), и молоко оставляют 
и покое для сквашивания на 12— 14 ч. Как только обра
зуется сгусток, температуру в танке понижают до 9— 
Ю С и выдерживают до достижения кислотности 85— 
ШГТ. Затем сгусток разрушают перемешиванием и разли- 
i'.ik.t в бутылки или бумажные пакеты емкостью 0,25 и 
5,5 кг. Для образования лучшего вкуса рекомендуется 
|Н1<'фасованный кефир хранить при температуре 8— 10° G 
ни крайней мере еще 12 ч.

I'езервуарным способом вырабатывают, помимо кефи- 
|ш, южную простоквашу и др.

Технология ацидофильного молока. Ацидофильное мо
ш к и  готовят исключительно па ацидофильной палочке. 
Ими обладает высокими диетическими и лечебными свой
, шпмн. В зависимости от применяемого сырья ацидо- 
| и и.ное молоко разделяют на жирное (из цельного моло- 
.. 1 ) и обезжиренное (из обезжиренного молока). При
.... .. ацидофильного молока допускается приме-
.'.11110 ароматических веществ (ваниль, корица); ипогда 
. пишт сладкое ацидофильное молоко с добавлением са- 
. •jut или меда.

Ацидофильное молоко без добавления вкусовых ве-
......о используют с лечебной целью как для людей, так
.. ми молодняка сельскохозяйственных животных. Его 
му. и запах должны быть кисломолочные, специфиче- 

для ацидофильной палочки; консистенция — доста-
III плотной, слегка тягучей. В жирном ацидофильном

.. .....  содержится не менее 3,2% жира, кислотность его
. У и до 140° Т.

.Ini приготовления ацидофильного молока берут све- 
• .■ молоко кислотностью 19—20° Т, пастеризуют его 

.'..I 90° С в течение 10— 15 мин, охлаждают в той
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же ванне до 45—48° С и заквашивают культурой ацидо
фильной палочки — 3—5% от массы молока. Часто при 
меняют комбинированную закваску, в состав которой 
входит слизистая (20%) и неслизистая (80%) расы аци 
дофильной палочки. Слизистая раса образует тягучие 
сгусток со сравнительно невысокой (140° Т ) кислотно
стью, а песлизистая — с кислотностью 262—320° Т. Для 
производственных целей готовят каждую культуру от
дельно; перед употреблением смешивают их с двух
трехкратным количеством молока, после чего вносят в 
заквашиваемое молоко. Затем разливают в бутылки ем
костью 0,25 или 0,5 кг, предварительно нагрев их, и за
купоривают корковыми пробками или капсулами. Заку
поренные бутылки помещают в термостат (40—45° С) и 
выдерживают при этой температуре до образования сгуст
ка около 3—5 ч, после этого охлаждают до 3—5° С и хра
нят при этой л?е температуре.

Для сельскохозяйственных животных ацидофильное молоко 
можно готовить во флягах или ушатах. Перед употреблением сгус
ток разбивают мутовкой, чтобы получить полужидкую массу. Ис 
пользование ацидофильного молока и мацуна способствует выра 
щиванию здорового молодняка, при этом увеличиваются среднесу
точные приросты и резко снижается падеж. Лечение ацидофильным 
молоком человека при расстройстве желудочно-кишечного тракта 
также дает прекрасные результаты.

Изготовляют и сухое ацидофильное молоко в виде 
порошка. Перед скармливанием молодняку его разводят 
в теплой воде или молоке. Лечебными свойствами обла 
дает и ацидофильная паста (В. И. Верещагина) и ацидо 
филыю-дрожжевое молоко, технология которого разрабо
тана А. М. Скородумовой.

Технология кумыса. Кумыс, так же как и кефир, при 
надлежит к кисломолочным продуктам смешанного (мо 
лочнокпслого и спиртового) брожения; родина кумыса — 
Средняя Азия, вернее, юго-восточные районы нашей 
страны.

Готовят его из кобыльего молока, но можно выраба 
тывать и из коровьего. Кобылье молоко должно быть 
получено от здоровых животных, находящихся под вс 
теринарным наблюдением. Оно должно быть парное (30 
35° С), кислотностью не выше 7° Т, чистое, без постороп 
них привкусов и запахов. Коровье молоко для выработки 
кумыса пастеризуют.

Основная микрофлора кумыса — молочнокислые па
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... км (близкие к болгарской) и молочные дрожжи; встре-
•.....itch  молочнокислые стрептококки, по они развмвают-
■ и крайне медленно из-за высокой кислотности кумыса 
и милой буферности кобыльего молока. В зависимости от 
продолжительности созревания кумыс разделяют на три 
| пптории: слабый (созревает одни сутки), средний (двое 
' •>  i o k )  и крепкий (трое суток). Кумыс разных категорий 
I из кобыльего или коровьего молока) должен удовлетво
ри и. следующим требованиям: содержание жира пе ме- 
ш'о 0,8%, кислотность слабого 60—80° Т, среднего 81— 
1да и крепкого 106— 120° Т, содержание алкоголя в сла
вим до 1%, в среднем до 1,75 и в крепком 2,5%.

Кумыс из кобыльего молока готовят следующим об
разом. Парное молоко смешивают с закваской с таким 
расчетом, чтобы смесь имела температуру 20—24° С и 
ик'лотиость 45° Т, а в холодное время не менее 50—55° Т. 
При добавлении закваски смесь тщательно переменшва- 
1о с в течение 15 мин. Заквашепное молоко выдерживают 
при температуре 20—24° С в течение 3— 5 ч, пока оно не 
дог сигнет кислотности 65—70° Т. Созревшую смесь вновь 
иммешивают в течение часа до появления кумысного 
аромата. Кумыс разливают в бутылки, закрывают кор
чимыми пробками или капсулами и переносят в холодное 
помещение (6— 10° С), где выдерживают 1—3 дня.

И качестве закваски употребляют большей частью ста
ры п кумыс с повышенной кислотностью, состоящий в 
основном из молочнокислых палочек типа болгарской, 
молочных дрожжей типа Torula и в меньшей степени из 
С I рептококков.

Кумыс можно готовить и на чистых культурах из тех 
чо микроорганизмов.

И Белоруссии также начали готовить кумыс. Сырое 
молоко поступает на завод при температуре 20—26° С. 
И пего добавляют закваску кислотностью 120—130° Т в 
емком количестве, чтобы получить кислотность смеси не 
Гните 50—60° Т. При внесении закваски смесь в течение 
чмеа перемешивают мешалкой, делающей 480 оборотов в 
минуту. К концу вымешивания кислотность поднимает- 
сн до 65—78° Т. Напиток процеживают и разливают в 
бутылки емкостью 0,5 л, укупоривают кроненкоркой 
и оставляют па 2—3 ч при температуре 18—20° С для 
созревания. Затем переносят в холодильник (4—6° С) 
нм 24 ч. Кумыс содержит 1,44% жира, 4,2% лактозы, 
',034% белка, 0,340% минеральных веществ, 241 мг/кг
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тиамипа, 285,8 мг/иг рибофлавина и 1,8% спирта, кис 
лотность 108° Т. Кумыс готовят в соответствии с МРТУ 
46-573-69.

М. С. Мироненко сообщает, что кумыс, приготовлен 
ный из пастеризованного молока при режимах 63—65* •' 
в течение 30 мин и 82° С в течение 10 мин, был хорошею 
качества. Исследования показали, что на содержание ни 
тамина С и каротина решим пастеризации значительно! n 
влияния не оказывает.

В кумысе протекают в основпом молочнокислое и спир 
товоо брожения с образованием до 2,5% спирта и угле 
кислоты. Что касается физических свойств кумыса, то, 
несмотря на коагуляцию казеина, он имеет жидкую кои 
систенцию. Эго обусловливается тем, что казеин в ко 
быльем молоке под влиянием кислот не дает сплошною 
сгустка, а выделяется в виде тонких мелких хлопьев, ми 
ло изменяющих вязкость жидкости.

Кумыс обладает хорошими лечебно-диетическими 
свойствами и содержит большое количество витамипа С.
В нашей стране имеются специальные кумысолечебниии 
и санатории, в которых применяют с лечебными целями 
кумыс из кобыльего и коровьего молока.

Технология сметаны. Сметана принадлежит к кнели 
молочным продуктам, вырабатываемым из сливок. При 
изготовлении сметаны разрешается использовать сухим 
сливки, масло коровье сливочное, высокожирпые сливки 
молоко коровье, сухое цельное и обезжиренное. Согласи ) 
отраслевому стандарту ОСТ 4990-75, сметана по физики 
химическим показателям должна соответствовать трсСт 
ваниям, указанным в таблице 25.

Отклонения в содержании жира могут составлял к 
±0,5% . Вкус и запах сметаны должны быть кпсломо.'км1 
ными с выраженным привкусом и ароматом, свойств!'и 
ным пастеризованному продукту. Цвет сметаны белый > 
кремовым оттенком. Для сметаны любого вида, крохы 
любительской, допускается слабовыраженный привкус 
тары (дерева), а также слабой горечи в сметане, вы му 
скаемой с храпения в период с поября по апрель. Дону 
скается незначительный привкус топленого масла /мч 
сметаны, вырабатываемой с применением пластически > 
сливок. По копсистенцпи и внешнему виду сметана дол ' 
на быть однородной, в меру густой, вид глянцевоiми
Любительская сметана должна быть плотной, однород... .
нерасплывающейся. Для сметаны с содержанием жир*
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Т а б л п ц а 25. Физико-химические показатели сметаны

Норма для сметаны жирности

Показатель
20%-ной 23 % -ной 30%-ной 30%-ной

любитель
ской 40% - 

ной

" i"|)H!auiie зкпра, 
% ,  нс менее 20 25 30 36 40

Кислотность, °Т 65—100 65-100 60—100 60-90 55-85
1имиоратура при 

иыпуске с пред
приятия, °С, пе 
нише 8 8 8 8 8

'П п 25% допускается недостаточно густая, слегка вяз- 
luiii консистенция.

Для изготовления сметаны берут свежее цельное мо
локо кислотностью пе выше 20° Т, подогревают его до 
la ''55° С и сепарируют так, чтобы получить сливки же- 
ипгольиой жирности. Необходимо иметь в виду, что при 
игинльзовапии закваски из обезжиренного молока жир- 
иосгь сливок должна быть выше жирности сметаны. 
Рассчитать ее можно по следующей формуле:

Г  с ж • 100
' лн 100 - З к '

| но Сяк — содержание жира в нормализованных сливках,
%;

Сж — содержание жира в сметане по стандарту, %;
,7к — количество вносимой закваски из обезжиренно

го молока, %•
Па производстве получают большей частью жирные 

1 аиикн, а затем их нормализуют цельным или обезжи
ренным молоком. Сливки подогревают до 50—70° С, го- 
мо|тчшзируют под давлением от 40—50 до 80— 110 атм, 
a u i t o m  пастеризуют при температуре 85—95° С без вы- 
i'.'1'жки. Цель высокой пастеризации — осадить альбумин 
и дать возможность казеину лучше набухнуть, обеспе- 
>1111 тем самым более вязкую консистенцию. Кроме того, 
иысокая температура разрушает все ферменты, отсутст- 
"|Ц' которых увеличивает стойкость сметаны. После пасте- 
fni 1мции сливки немедленно охлаждают до 18—22° С и 
'"Гишляют 5% закваски, приготовленной па чистых куль- 
• урах молочнокислых бактерий (Str. lactis, Str. lactis
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subsp. diacelilactis), которые обеспечивают ni.i|> 
вкус и хорошую консистенцию. Сквашивание дли>. <■ ||
16 ч и должно протекать при 18—25° С в теп...... . ,
года и при 22—27° С в холодное. Конец нроц.......... и
деляют по кислотности сливок; в конце ск вин и 
должна быть в следующих пределах: 60—80 I' i ( 
25%-ной сметаны, 60—70° Т для 30%-noii м и о. 
для 36%-иой.

Сквашенную сметану подвергают охлаждению . ^
целью ее переносят в холодную камеру, где темн.;».
2—8° С. По данным С. В. Паращука, созревшим .. 
всего протекает при 2° С и хуже при 8° С. II , , |
созревания жир переходит в твердое состояние и . . . .  
на приобретает требуемые свойства. Готовую . ... , ,
разливают в кадки, имещие форму усеченна!.............
наполняя их до самого верха. В мелкой рнп|и....
выпускают массой нетто 200, 300 и 500 г. Х рат.......
ну при температуре от 0 до 1°С, не допуская амм. | 
вания.

Практика показала, что для длительного ...... •.<
лучше готовить сметану с большим содержант ». . . 
Она требует меньше холодильной площади, тары и ■ 
портных средств. Сливки для приготовления пн,, 
таны должны содержать 52,7% жира при ясно,и ..
5% закваски. Кислотность сметаны в конце ..........
пия составляет 40—50° Т. После сквашивании ■ 
охлаждается до 2—4° С и созревает в течепно I 
Кадки наполняют так, чтобы между крышкой н 
не оставалось воздушного пространства. Затем •
накрывают миткалем или пергаментом, поело ...  ■
дывают крышку, которую укрепляют гвоздями Ирм •
пуске резервированной сметаны смешивают ее и ....
ВДП при температуре 15° С с обезжиренным ■■ ■ 
или свежей закваской, чтобы получить жслап и 
держание жира, расфасовывают в кадки или ме м . 
суду и оставляют при температуре 2—4° С на 1 
для созревания, после чего реализуют.

Г. В. Твердохлеб и В. Т. Мещеряков прод.м 
лее усовершенствованную технологию сметаны 1 
подвергают кратковременной пастеризации п ' ■ 
зируют при давлении 50—70 атм. Затем охлаж i •
18—20° С, вносят 1— 1,5% закваски и остапляип i• ■ 
шивания на 10— 12 ч. При применении белыми 
кваски, как ими установлено, в сметане поя ал я......
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........ .и и усиливается
, 101 пн. как и процессе

■ I и и 11 | n i 1|1у|пенпый гель
- г ...... с 1'иреет и, прев-
i I и ii.iiniii.ie зерна, вы
. . iii..i|iiiii(y, I [о достиже-

....... и и сметане 65—
* i'll . 1 i/ i) и образова- 

.....Mill плотного сгуст-
■ i и,'пиит до 4—6° С для

I ...........  молочнокислого
.mi ' и кристаллизации мо-
i ,.|..|..i

• • ..i. ii.iniiiii сметана при-
• • I ..иределенную струк- 
.1 ■ учую консистенцию.

• • i. |>и рип^псовке смета-
■ 11о ни ют и этим разру- pnc 3Q Конспстомер Me. 

11 rnivpy, которая в даль- щерякова для определения 
м II.- восстанавливается. прочности сгустка кпсло-

, .1 и|и pi а га ют при не- молочных продуктов.
| |||1(1||аиодстве после
.linn разлить сметану в банки н хранить ее в

|i|.ip..миином туннельном охладителе, продставля- 
и |1.1игерм11ческую камеру, в которой движется 

".in грнисиортпая лента из металлической сетки, 
... i n иг 20 до 8° С. Для большого производства
........... . повой конструкции, который ох-

I и. расфасованную сметану, не разрушая струк-
M  i l

ini риель был назван тиксотропным. Его кон
..... . пгнбеппость заключается в том, что каналы

, i*iiiti<t движения охлаждаемой сметаны носте- 
I и а и пн ются.

. Vi гамоннли, что при созревании сметаны под 
пн ■ и и х температур изменяется агрегатное со

........ 11н и приостанавливается молочнокислое бро-
11,11 мим никакого заметного набухания белков 
. ми Процесс созревания можно интенсифици-

....г предварительного глубокого охлаждения
Г. (',) перед сквашиванием с выдержкой 2— 
и и 11 цн м сквашиванием при температурах 20— 

м, ц, сквашивания охлажденная сметана может 
реализована. В. Т. Мещеряков предложил

219



прибор консистомер для определения консистенции сме
таны (рис. 30).

Консистомер состоит из штатива, на котором имеет
ся держатель со втулкой и тормозом специальной конст
рукции. Через втулку проходит направляющий стержень, 
к верхнему концу которого крепится указатель глубины 
погружения копуса, а к пижиему — съемные конуса, от
личающиеся друг от друга углом при вершине и массой. 
Зпая глубипу погружения конуса в испытуемый образец 
сметапы, величипу угла и массу копуса, легко вычислить 
предельные напряжения сдвига по уравнению Ребиндера:

где Р „ — предельпые напряжения сдвига, г/см2;
К 3 — коэффициент, зависящий от угла при вершине 

конуса;
F — масса копуса, г;

Н м — глубипа предельного погружения копуса, см.
Нами установлено, что для повышепия стойкости сме

таны, предназначенной для длительпого храпения, необ
ходимо при составлении закваски подбирать штаммы 
лпполитически и протеолитически пеактивпые. При выра
ботке нее сметаны для непосредственной реализации луч
ше использовать протеолитически активпую, по липоли
тически пеактивную закваски. Опыты по выработке и 
храпению сметаны, приготовленной на протеолитически 
и липолитически активной и пеактивной заквасках, по
казали, что липолитическая закваска пеиригодпа, так 
как вызывает пороки сметаны независимо от того, пред
назначена она для реализации или храпения. Сметана, 
изготовленная на протеолитически и липолитически не- 
активпой закваске, хорошо сохранялась в течепие шести 
месяцев, в то время как сметапа, выработапная на ли
политически пеактивной, но протеолитически активной 
закваске, имела пороки — горечь, нечистый вкус. Уста
новлено также, что в качестве тары можпо использовать 
повиденовые (сарановые) мешки взамеп бочек. Объем 
мешков должен соответствовать масляным картонным 
ящикам, в которые упаковывают их. В сараповых мешках 
органолептические свойства сметаны сохранялись лучше, 
чем в бочках.
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Т Е Х Н О Л О Г И Я  Б Е Л К О В Ы Х  М О Л О Ч Н Ы Х  П Р О Д У К Т О В

К белковым молочным продуктам относятся творог, 
птрожпая масса, творожные сырки и т. д.

Творог вырабатывают из коровьего молока двух ви
дов: 1) из пастеризованного, предназначенного для не
посредственного потребления в пищу и приготовления 
из него творожпых сырков; 2) из сырого, используемого 
для выработки полуфабрикатов (сырников, вареников), 
плавленого и топленого сыров и для приготовления тво
рожных продуктов, подвергающихся перед употребленн
ом в пищу обязательной термической обработке. В зави
симости от содержания жира творог подразделяют на три 
категории: 1) 18%-ной жирности, 2) 9%-пой жирности, 
II) обезжиренный.

Творог высшего сорта должен иметь чистый кисломо
лочный вкус, без посторонних привкусов и запахов, неж
ную консистенцию, допускается неоднородность. Цвет 
белый, со слегка желтовато-кремовым оттенком, равно
мерный по всей массе. Для творога I сорта допускается 
слабо выраженный кормовой привкус, привкус тары, а 
также наличие слабой горечи. Творог может иметь рых
лую, мажущуюся консистенцию, а нежирный — даже рас
сыпчатую, с незначительным выделением сыворотки. 
По способу производства различают кислотный и сычуж- 
иокпслотный творог.

Кислотный творог. Его, как правило, готовят из обез
жиренного молока, иногда в смеси с пахтой, которая при
дает продукту нежность. Свежее обезжиренное молоко 
пастеризуют при 85—90° С, немедленно охлаждают до 
40-35 ’ С и добавляют 5% закваски, приготовленной на 
молочнокислом стрептококке. Сквашивание проводится в 
ааипе и длится 5—8 ч. Температуру сквашивания мож
но варьировать от 24 до 35° С, в зависимости от времени 
года, качества закваски и производственных условий. 
Иообще при низкой температуре и длительном скваши
вании получается более нежный творог, но сгусток с тру
дом выделяет сыворотку. Готовность сгустка определяют 
по его кислотности и плотности. Кислотность готового 
сгустка доводят до 60—70° Т. За кислотностью надо сле
дить строго, так как указанные выше величины кислот
ности примерно совпадают с изоэлектрической точкой 
казенна, когда отделение сыворотки происходит быстрее 
н полнее. Для кислотного творога желательно получать
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более плотный сгусток, так как он лучше выделяет сы
воротку. Как недоквашенный, так и переквашенный сгу
сток ухудшает выход творога и увеличивает потери.

Образующийся сгусток разрезают вертикальными но
жами на столбики со сторонами 3—5 см и оставляют на 
10— 15 мин для выделения сыворотки и закрепления 
сгустка. Затем пускают в межстепное пространство ван
ны пар и постепенно при постоянном помешивании подо
гревают всю массу до 38—45° С. Низкие температуры 
отваривапия применяют при большой кислотности сгуст
ка, а высокие — при пониженной. Отваривание длится 
20—30 мин, после этого творожную массу раскладывают 
в бязевые или лавсановые мешки для стекапня сыворотки. 
Мешки со сгустком периодически перекладывают в пресс
тележки. На некоторых заводах применяют вращающие
ся горизонтальные цилиндры (барабаны), состоящие из 
труб с зазорами между ними. По трубам проходит хла
доагент. Мешочки со сгустком закладывают в цилиндр, 
вследствие вращения которого они часто перемещаются 
снизу вверх и обратно. Обезвоженный творог пропуска 
ют через вальцы для получения пластичной консистеи 
ции.

Готовый творог охлаждают до 5—7° С и помещают и 
кадки, имеющие форму обратпоусечепного конуса; в них 
творог прессуют. Вначале наполняют творогом одну тре п, 
кадки, прессуют его, затем вторую треть и, наконец, нос 
леднюго. После прессования кадки закрывают крышками 
и хранят при 0— 1° С. При длительном храпении темпе 
ратуру воздуха понижают до минус 18—20° С. Перед 
отправкой в торговую сеть творог постепенно оттаиваии 
при 1 — 2° С и смешивают со сливками.

М. Демуров, С. Боронин и Н. Волков предложил и 
способ замораживания творога в крупных брусках, мас
сой 8 кг, используемых в дальнейшем для промышлеи 
ной переработки, и в мелких — массой 0,5— 1 кг, пред 
назначенных для реализации через торговую сеть. Пред 
ложенный способ замораживания обеспечивает высокие 
качество продукта, снижает себестоимость упаковки я 
охлаждения. Процесс брикетирования, упаковки и заме 
раживания творога механизирован.

Автор вместе с Н. А. Арутюняном установили, ч т  
творог, выработанный из обезжиренного молока кисли с 
ным способом на протеолнтически неактивной бактсри 
альной закваске, можпо хранить в течение длительно! п
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промели. Опыты показали, что творог из обезжиренного 
молока, приготовленный на протеолитически неактивной 
закваске кислотным способом, при хранении в течение 
шести месяцев при минус 18° С не изменил свои органо
лептические свойства, а после размораживания и смеши
вания со свежими сливками был реализован как жирный 
творог высшего качества. Продукт, выработанный из то
го же молока на протеолитически активной закваске, 
после 6-месячного хранения в тех же условиях приобрел 
явно выраженную горечь вследствие излишнего гидроли
за белка. При производстве творога для непосредственной 
реализации бактериальная закваска должна быть протео- 
лнтически активной, а для хранения — неактивной.

В Молдавской ССР разработан кислотный способ вы
работки жирного и полужирного творога высокого каче
ства, пе уступающего сычужнокислотпому (автор 
If.  Л. Зыкова). Сущность молдавского способа заключа
ется в том, что в молоко, пастеризованное при 85—87° С, 
вносят закваску, приготовленную на стерильном молоке, 
в количестве 0,8— 1% и оставляют 9— 10 ч в покое для 
сквашивания. Пепсин не применяют, так как, по мнению 
II. А. Зыковой, он ухудшает консистенцию и вкусовые 
качества. Сквашивание завершается образованием в меру 
плотного сгустка кислотностью 75—85° Т. Затем прово
дится подогревание до температуры сыворотки 45—55° С. 
Разрезка сгустка не производится. Нагретый сгусток вы
держивают при температуре отваривания 20—30 мин.

По окончании подогревания, которое длится около 
2 ч, включая время выдержки, сгусток самопрессуется 
3—5 мин в перфорированной вставке, устанавливаемой 
н ванне для сквашивания до заполнения молоком. Сетку 
с творожной массой поднимают тельферным устройством 
и верх для стенания сыворотки. Затем сетку перемещают 
в другую ванну, заполненную холодной сывороткой 
(3° С). Охлаждается сгусток 20—25 мин до температу
ры 8— 10° С, после чего сетку вновь поднимают для 
обезвоживания, которое длится 15—20 мин.

Молдавский способ по сравнению с другими имеет 
определенные преимущества. Высокая пастеризация 
позволяет применять молоко пониженных кондиций и 
гиособствует лучшему использованию белков молока. 
Пониженные температуры сквашивания с применением 
небольших доз закваски, приготовленной на стерильном 
молоке, предотвращают бурное кислотообразование в
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отделении. Для частичного сквашивания молока использу
ют пять универсальных танков емкостью 1200 кг, смон
тированных на антресолях цеха. В танках молоко подо
гревают до 30—35° С, в зависимости от времени года и 
вида творога, в него вносят производственную закваску 
(5% ), приготовленную на культурах мезофильпых бак
терий, и сквашивают до кислотности 42—45° Т. Затем 
600 кг частично сквашенного молока подают в творого
изготовитель, а к оставшемуся в танке молоку добавля
ют свежее пастеризованное молоко. Кислотность разбав
ленного молока повышается до 42—45° Т обычно в те
чение 60 мин.

Поочередное сквашивание молока в универсальных 
танках обеспечивает бесперебойную подачу его в творого
изготовитель через каждые 20— 15 мин (время одного 
оборота аппарата). Общая продолжительность сквашива
ния молока непрерывным цикличным методом (отбор и 
долив через 60 мин) в каждом танке составляет обычно 
9— 11 ч. В период максимальной выработки творога еже
дневно перерабатывают до 35 т молока.

Технологическая схема производства следующая. Мо
локо' подается в творогоизготовитель самотеком. Одновре
менно с ним из мерного бачка поступает кислая сыворот
ка или раствор молочной кислоты (180—200° Т ) из рас
чета повышения кислотности молока до 60—65° Т. При 
этом образуется творожный сгусток с обильным выделе 
нием сыворотки, которая сливается через фильтрующую 
сетку. Перед использованием кислую сыворотку пастерп 
зуют в универсальном танке емкостью 1200 кг. Пример 
по на этом принципе разработан способ непрерывномi 
поточного производства творога в Вологодском молочном 
институте.

Всесоюзным научно-исследовательским институтом 
молочпой промышленности разработаны технология и по
точная механизированная линия производства жирного 
творога раздельным способом, а также творогоизготомм 
тель емкостью 4000 кг в комплекте с оборудованием дли 
прессования и охлаждения. Сущность этой технологии 
состоит в том, что цельное молоко, предназначенное дли 
выработки творога, сепарируют и из обезжиренного мо 
лока сычужнокислотным способом вырабатывают творог, 
который вальцуют и смешивают со свежими охлажден 
ными сливками. Полученную смесь перемешивают и фн 
суют.



1’ис. 32. Поточный способ производства творога с использовани
ем центрифуги, вакуум-насоса п трубчатого охладителя:

/ — центрифуга на эстакаде; г  — вакуум-насос на полу под центрифу
гой.

П ГДР на молочном заводе в г. Франкфурте на Одере 
установлена поточная линия для выработки сычужно- 
I.пилотного творога (рис. 32) производительностью от 
'il И10 до 5000 кг молока в час. В состав линии входят 
пампы, сепаратор, вакуум-насос для подачи творога с се
паратора на охладитель, трубчатый охладитель, охлаж- 
р| наций творог до 7—8° С. Технологическая схема про
изводства творога на этой линии такова. В ваннах емко- 
| I им 2000 кг сквашивается пастеризованное охлажденное 
молоко с таким расчетом, чтобы оно было бы готово к 
сепарированию через каждые полчаса. Готовый сгусток 
разрезают на небольшие кусочки н после тщательного 
перемешивания самотеком (ванны стоят на эстакаде) по- 
Iи id г на сепаратор. С сепаратора при помощи вакуум- 
насоса отделившийся от сыворотки творог подают на труб- 
'iiiii.ni охладитель длиной 2,5— 3 м. Из охладителя творог 

г умает непрерывно в деревянные кадки, в которых 
| 111 хранят и транспортируют.

Творог из сыворотки. Творог можно вырабатывать как 
и I сладкой, так и кислой сыворотки. Основным белком 
мри .пом является альбумин, поэтому такой творог назы-
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вают альбуминовым. Альбумип выпадает прп нагрева
нии сыворотки до 90—95° С при кислотности массы 25° Т, 
максимум 30° Т.

Лучше всего нагревать сыворотку с кислотностью 11— 
12° Т  до 90° G и осадить альбумин горячей кислой сыво
роткой (180—200° Т ). В этом случае коагуляция и ком
кование происходит одновременно и большая часть аль
бумина всплывает в течение полчаса наверх, легко отде
ляясь от сыворотки. Если же сыворотку подкислить до 
25—30° Т  до нагревания, осаждение альбумина длится 
более 2 ч, поэтому целесообразнее применять подкисле- 
пие после нагревания. Затем в альбуминную массу вно
сят 3% бактериальной закваски, тщательно перемеши
вают и после стекания сыворотки прессуют. Хранят в 
охлажденном до 3—5° С виде.

В Грузии из сыворотки приготовляют творог, который 
называется надуги. Обычно его готовят из жирной сы
воротки (0,5—0,8% жира), кислотностью не выше 35° Т 
(лучше подкислять после нагревания). Полученный пос
ле нагревания альбумин иногда обогащают ароматически
ми веществами.

Технология творожной массы п сырков. Творожную 
массу и сырки вырабатывают из жирного или обезжи
ренного творога, полученного из коровьего молока. Для 
приготовления сырков применяют сахар, мед, соль, мас
ло, сливки, специи, вкусовые ароматические вещества, 
сухофрукты. Сырки могут быть сладкие и соленые. При 
производстве творожной массы для сырков необходимо 
изменять структуру творога, придать ему нежность, пла
стичность, устранить комочки, что достигается пропуска
нием его 1—2 раза через вальцовки. После растирапин 
в творог вносят требуемые компоненты и все перемешп 
вают в специальной машине для получения однородной 
массы.

Творожную массу охлаждают немедленно после при 
готовления и расфасовывают отдельными сырками, а при 
продаже в перасфасовапном виде помещают в кадки, 
охлаждают и направляют на реализацию. Хранение сыр 
ков и творожной массы более суток не допускается, а 
потому их нужно вырабатывать в пределах суточной 
потребности.

Изготовляют также сухой творог в виде зерен и бри 
кетов. В сухом зерненом твороге должно быть не более 
17% воды, а в брикетцом — пе более 42%. Сухой тнорщ
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i игросконичсн, хранят его при температуре не выше 4— 
'■"С и относительной влажности пе более 75%.

П. Ф. Дьяченко разработал способ получения сухого 
молочного белка. Технологический процесс переработки 
обезжиренного молока в сухой молочный белок состоит 
из следующих операций: осаждение белка хлористым 
кальцием из расчета 120 г на 100 кг молока при 85° С, от
деление его с помощью центрифуги непрерывного дейст- 
м и я со шнековой выгрузкой осадка, сушка и размол го- 
Iиного продукта. Воздействием хлористого кальция при 
нагревании молока можно не только полностью выделить 
казеин, но использовать также сывороточные белки. 
It атом отношении осаждение белка хлористым кальцием 
имеет преимущества по сравнению с другими способами 
выделения его.

Сухой молочный белок представляет собой белый по
рошок, по химическому составу он отличается от сухого 
обезжиренного молока значительным содержанием белка 
и почти полным отсутствием лактозы. Этот порошок мо
нет быть использован для обогащения белком хлеба и 
других продуктов питания.

Глава X 
МАСЛОДЕЛИЕ 

О СН О ВЫ  М А С Л О Д Е Л И Я

Одним из основных молочных продуктов является 
масло. В его состав входит жир (81,5%), вода (не более 
111%), соль (не более 1,5%) и белки (около 1%). Калорий- 
ипгть масла составляет около 7800 ккал. Оно обладает 
высокими питательными свойствами, прекрасными вку- 
■ иными качествами и легкой усвояемостью, которая в 
. реднем равна 97% для жира и 94% для сухих веществ 
плазмы. Масло, особенно летнее, богато витаминами, раст- 
ипрнмыми в жире. Оно содержит также большое количе- 
с гио растворимых в воде витаминов из комплекса В и ви- 
IЛМИП С.

В нашей стране развитие маслоделия началось в 60-х 
И1ДВХ прошлого столетия, а в 1913 г. в России было про- 
РПП10ДОНО 119 тыс. т масла. Несмотря на это, в дореволю
ционной России маслоделие носило все же кустарный ха- 
MiKiep. Л и ш ь  в годы  Советской власти оно превратилось
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в самую крупную отрасль молочной промышленности, 
оснащенную передовой техникой, с максимальной меха
низацией основных технологических процессов. Объем 
производства масла в 1975 г. по сравнению с 1913 г. уве
личился более чем в 10 раз. Наряду с количественным 
ростом производства достигнуты большие успехи и в по
вышении качества выпускаемой продукции. Преобладаю
щее большинство заводов вырабатывают масло высшего 
сорта. В настоящее время эти заводы представляют со
бой комбинаты по производству масла и других молоч
ных продуктов (сгущенное и сухое молоко, творог) из 
обезжиренного молока.

Классификация масла. Согласно ГОСТ 37-55, масло, 
изготовленное заводским способом из сливок коровьего 
молока, разделяют на следующие виды (табл. 26).

Т а б л и ц а  26. Виды н характеристика коровьего масла

Вид масла Характеристика

Н е с о л е н о е С л и в о ч н о е  м а сло , и з го т о в л е н н о е  и з  п а стер н зо  
в а н н ы х  с ли в о к  с  п р и м е н е н и ем  и л и  б е з  при 
м е н е н п я  ч и ст ы х  к у л ь т у р  м о л о ч н о к и с л ы х  бак 
т е р и й  (с л а д к о с л и в о ч н о е  или  к п е л о е л н в о ч и о е )

С о ле н о е С л и в о ч н о е  м а сло , и з го т о в л е н н о е  и з  п а стер н зо  
в а н н ы х  с л и в о к  с п р и м е н е н и ем  п л и  б е з  прим е 
п е н и я  ч и с т ы х  к у л ь т у р  м о л о ч н о к и с л ы х  ба к т г  
р н й  п  с  д о б а в л ен и е м  п о в а р е н н о й  с о л и  (с л а д  
к о е л н в о ч п о е  и л и  к н с л о с л и в о ч н о е )

В о л о го д с к о е Н е с о л е н о е  с ли в о ч н о е  м а сло , и з го т о в л ен н о е  и 
с л а д к и х  с ли вок , п о д в е р гн у т ы х  п а стер и за ц и и  
п р и  в ы со к и х  т ем п е р а т у р а х , и  и м ею щ ее  о ре 
х о в ы й  п р и в к ус  и за п а х ; п р и  о т су т с т в и и  таки 
в о го  м а с ло  о т н о си т ся  к  с л а д к о с л и в о ч н о м у  не 
с о л е н о м у

Л ю б и т е л ь с к о е Н е с о л е н о е  с ли в о ч н о е  м а сло , и з го т о в л ен н о е  и i 
с л а д к и х  п а с те р и зо в а н н ы х  с ли в о к  на м аслом .i 
г о т о в и т е л я х  н еп р ер ы в н о го  д е й ств и я

Т о п л е н о е М а с л о , п р е д с т а в л я ю щ е е  с о б о й  в ы топ лен н ы м  мн 
л о ч н ы й  ж и р  с п р и с у щ и м  е м у  спец и ф и ческ и м  
в к у с о м  и  ар ом а том

По способу производства масло делят на группы:
1) масло, получаемое сбиванием в маслоизготовптслнч
2) масло, получаемое путем сепарирования п соотчич 

ствующей обработки высокожирных сливок на поточном 
линии;
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3) масло с различными наполнителями: шоколадное 
(с добавлением какао, сахара и ванилина), фруктовое 
(с добавлением сахара, ягодного сока н ягод), медовое 
(с добавлением меда), сахарное (с добавлением сахара, 
ванилина) и кофейное (с добавлением кофе, цикория и 
сахара);

4) масло, подвергнутое тепловой обработке. К этой 
группе относят плавленое, стерилизованное, пастеризо
ванное, рафинированное и топленое масла.

В настоящее время любительское и вологодское масло 
вырабатывают также путем преобразования высокожир- 
пых сливок. Допускается изготовление кислосливочного 
масла с применением диацетила и молочной кислоты. 
С, 1972 г. молочная промышленность начала выпускать 
крестьянское и диетическое масла. В ассортименте име
ются также восстановленное, подсырное масла.

Требования к качеству молока, используемого для из
готовления масла. Качество сырья в маслоделии имеет 
решающее значение. Молоко должно быть не только нор
мальным, полученным от здоровых коров, но и удовлет
ворять требованиям, обеспечивающим получение высоко
качественного масла с хорошими вкусовыми достоинст
вами. Для получения стойкого масла, длительное время 
сохраняющего свои вкусовые качества, требуется молоко, 
которое немедленно охлаждено после выдаивания, достав- 
юио на завод с температурой не выше 8° С и быстро пе
реработано на масло.

Кроме количества жира, представляет интерес для 
маслоделия и качественный состав жирных кислот. Ка
чественный состав, в свою очередь, зависит от кормов, 
которые получают коровы, а также от условий сохранен 
ни и нормальных свойств этого жира (о влиянии кормов 
и кормления на состав н свойства молока и молочных 
продуктов смотри стр. 103).

Приемка и сортировка молока п сливок. Молоко, по
. |упающее на молокоприемные пункты или на завод, под- 
ш рппот детальному осмотру и исследованию. Оно долж
но быть свежим и не иметь пороков физико-химического,
... . сериального или технического происхождения. Моло-
■ о сортируют по его качеству согласно ГОСТ 13264—70 
и м гибл. 20, стр. 188).

Крупные заводы, с большим радиусом сбора молока, 
<Ii.i-Iно имеют хорошо организованную низовую сеть — 

........ отделения, пастеризационные пункты, рай-
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различных сортов друг с другом нельзя. Нормализацию 
осуществляют прибавлением в пределах сорта к жирным 
сливкам менее жирных или цельного и обезжиренного 
молока.

Исправление пороков сливок. Некондиционные слив 
ки имеют ряд пороков; так как их нельзя смешивать со 
сливками I п I I  сортов, то необходимо по возможности 
исправить пороки или хотя бы уменьшить степень вы 
раженности их.

Разбавление и промывка сливок. Кислые сливки, не 
имеющие других выраженных пороков, можно разбавить 
цельным, обезжиренным молоком или водой. Вода сип 
жает кислотность, но одновременно уменьшает жирность 
сливок и количество сухих веществ. Поэтому если тре 
буется большое снижение (на 5—6° Т ) кислотности, то 
обычно сливки разбавляют водой и вновь сепарируют.

В тех случаях, когда пороки вызваны изменением не 
жировой части сливок, применяют промывку. Она улуч 
шает их качество в достаточной степени, однако приво
дит к значительным потерям жира. Для промывки берут 
на одну объемную часть сливок 5—6-кратный объем во 
ды, температура которой 40—50° С, тщательно размети 
вают и сепарируют. Затем вторично смешивают со сие 
жим обезжиренным молоком той же температуры и снова 
сепарируют. Разбавление и промывание снижают кие 
лотность сливок, при этом улучшаются условия жизпе 
деятельности микроорганизмов, и поэтому разбавленные 
или промытые сливки необходимо немедленно пастори 
зовать.

Проветривание сливок. Посторонний запах сливок 
может быть удален проветриванием. С этой целью гори 
чие сливки пропускают через открытые холодильники 
2—3 раза тонкой струей на сквозняке или же направли 
ют струю чистого воздуха на протекающую жидкость 
Этот метод более прост, по может привести к осаливапию 
масла вследствие окисления ненасыщенных жирных кис 
лот. Удалять адсорбированные запахи можно также обра 
боткой сливок в вакуум-аппарате. Для этого сливки пи 
гревают до 60°С и подают в вакуум-аппарат, где они 
кипят при температуре 55—60° С. Во время кипении 
вместе с паром улетучиваются вещества, придающие т<н 
или иной запах.

В некоторых странах для устранения кормовых при в 
кусов применяют вакреацию. Сущность ее состоит в том,
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4 1 и сливки распыляются под вакуумом и обрабатываются 
пиром. При этом происходит пастеризация сливок и ди- 
МП.1.1ИЩШ пара, в результате которой удаляются неже-
■ игольные привкусы и запахи.

Подготовка сливок к сбиванию

Основные методы подготовки сливок к сбиванию сво- 
штсн к следующим операциям: пастеризация, охлажде-
.... , физическое созревание и биохимическое созревание
| io.ii.ко при изготовлении кислосливочного масла), сква- 
iimiiiiiiire сливок чистыми культурами молочнокислых
... . горни. Некоторые виды масла требуют, кроме пере-
оп■лепных, также и другие способы обработки сливок,
| "горью будут изложены вместе с методами выработки
■ | и \ видов масла.

Пастеризация сливок. Пастеризация уничтожает до 
1 >7и микрофлоры, а иногда и больше. Кроме того, она

... . стойкость масла благодаря разрушению фер-
.....он; в масле, приготовленном из сырых сливок, уско-
...... . окислительные процессы, что способствует быст-
..... порче его. Пастеризация убивает также патогенные

юрии, чем гарантируется обеззаражеиность готового 
•ом in. Мосле пастеризации необходимо принять все меры,
и... . сливки не обсеменялись вновь микрофлорой.

Мапвки пастеризуют при высоких температурах: ме-
■ " иное прогревание жира в силу его низкой теплопро- 
■ Iпости предохраняет в некоторой степени микроорга-

■II ■ мi.i от действия температуры. Пастеризация при вы
спи температурах придает сливкам своеобразный вкус 

н И1ПНХ гретого молока. Для обычного масла требу
........ юболыпая выраженность этого вкуса, что достига-
н и соответствующим выбором условий пастеризации 
or выше 90° С). Лишь вологодское масло должно обла- 
MI в врио выраженным вкусом гретых сливок, и поэтому 
1>н о т  производстве сливки пастеризуют при 94—98° С. 

Н|>н наличии металлического привкуса в сливках темпе- 
I' мру пастеризации понижают до 75° С, а если ощуща-
■ и в кормовой привкус, наоборот, повышают до 93—94° С. 
Мри производстве сладкосливочного масла сливки пасте-
•• • vиIг при 85—87° С, а кислосливочного масла — при 
I 'ill (',.

Мри выборе температуры пастеризации сливок необхо
д и м учитывать следующее. Когда в сливках кислотность
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повышается выше нормальной, тогда при нагревании 
выпадает под действием молочной кислоты на казеинат 
кальция хлопьевидный белок. Температура коагуляции 
белка зависит от концентрации молочной кислоты: чем 
концентрация ее больше, тем при более низкой темпера
туре выпадает белок. Белки и молочная кислота распре
делены в плазме сливок (водная обезжиренная часть), 
и поэтому при различной жирности сливок, но одинако
вой кислотности концентрация молочной кислоты выше 
в плазме более жирных сливок. Определять эту концен
трацию можно, пересчитав кислотность сливок на кислот
ность плазмы по следующей формуле:

Ко, ■ ЮО 
100 — Ж  ’

где Кея — кислотность сливок, °Т;
Ж  — содержание жира в сливках, %.

С увеличением кислотности сливок необходимо пони
зить температуру пастеризации, чтобы избежать выпа
дения хлопьев белка. Максимально допустимая кислот
ность, при которой сливки могут выдержать тот или иной 
режим пастеризации, зависит от их жирности. При про
изводстве вологодского масла кислотность сливок перед 
пастеризацией не должна превышать 14° Т.

Охлаждение н созревание сливок. Пастеризованные 
сливки необходимо немедленно охладить до возможно 
низкой температуры (от 0 до 10° С), чтобы предупредить 
вытапливание жира и улетучивание ароматических вс 
ществ и чтобы содействовать образованию в дальнейшем 
большого количества кристаллизованного жира и огрн 
ничить возможность развития остаточной микрофлоры. 
Однако практикой установлено, что охлаждение до ши 
ких температур недостаточно для получения нормальной 
консистенции масла. Поэтому после охлаждения сливки 
выдерживают некоторое время при той температуре, д о  
которой они охлаждены.

Такую выдержку называют физическим созреванием, 
при котором часть жира переходит в отвердевшее состо 
яние. В белковой фазе происходят желательные измене 
ния: толщина липопротеина вокруг жировых шариком 
уменьшается и связь между жиром и адсорбционным 
слоем ослабевает, что очень важно для полного извлече 
ния жира при выработке масла. Ю. Ф. Глаголев счптнм, 
что изменение свойств молочного жира, вызванное <>\
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лаждением сливок, неразрывно связано с уменьшением 
адсорбции белка на поверхности жировых шариков. 
В результате отвердевания и кристаллизации жира из
меняются форма жировых шариков и адсорбционная 
способность поверхности их. Оболочки жировых шариков 
становятся тоньше, а оболочпый белок переходит частью 
а свободное состояние и может служить эмульгатором 
для воздуха. Поэтому зрелые сливки лучше пепятся по 
сравнению с обычными.

Фазовые измепения молочного жира во всей их слож
ности (кинетики отвердевания, характер кристаллизации, 
полиморфные превращения), исследованные подробно в 
работах Г. В. Твердохлеб, проливают свет па процессы 
дестабилизации жировой эмульсии сливок, образование 
масляного зерна, формирование структуры и копсистен- 
цни масла при выработке его любым методом.

Физико-химические свойства масла в осповпом обус
ловливаются свойствами молочпого жира, входящего в 
по состав. В масле молочный жир находится в виде 
| 'тжпой дисперспой структуры, образованной жидкой п 
несколькими твердыми фазами. Жидкий ятр  распреде
ляется между отвердевшими частицами и образует не
прерывную жировую фазу. Количество жидкого жира 
■ависит от температурных режимов выработки масла и 
I шцеридного состава жира. Во многом консистенцию 
| Iявочного масла определяют свойства твердой жировой 
||н||м. Количество и качество отвердевшего жира при вы- 
рпПотке масла — основпые факторы маслообразования, 
формирования первичпой структуры, твердости и меха
ми ческой прочности, термоустойчивости и стабильности 
... «'потенции при длительном хранении.

Для производства сливочного масла хорошей конси- 
I 1ИЩ11И — достаточно твердой, пластичной и термоустой- 
•iittHiH — необходимо соблюдение следующих условий. 
М процессе подготовки сливок и их сбивапия 30—35% 
и при должно перейти в твердое состояние. Необходимо
..... п. возможность для кристаллизации его преимуще-
ничто в наиболее стабильных Р'-, Р-полимерных моди

фикациях легкоплавких и высокоплавкпх групп глице- 
I■ и inn. П твердой фазе жира оптимальное соотношение
.... оду легкоплавкими и высокоплавкими группами гли-
". |1идш1 должно составлять 2:1 , что обеспечивает доста-
..... у и» тормоустойчивость сливочного масла. В процессе
■impin' men масла должно быть завершено формирование
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структуры масла типа коагуляционно кристаллизацион
ной. Несоблюдение одного из этих условий приводит к 
получению масла с пороками консистенции.

Большое влияние на структурно-механические свойст
ва масла оказывают химический состав жира и техноло
гический режим производства — условия охлаждения 
(глубина и скорость), степень механической обработки, 
температурные режимы. Регулирование скорости и глуби
ны охлаждения для получения масла хорошей консистен
ции следует проводить в зависимости от химического со
става молочного жира.

При производстве масла способом сбивания в отдель
ных жировых шариках кристаллизуются в основном вы
сокоплавкие группы глицеридов, которые формуют кар
кас микрозерон, являющихся в последующем основным 
структурным материалом. Оставшийся жидкий жир н 
плазма заполняют пространство между мпкрозернами. 
Масло зернистой структуры характеризуется хорошими 
показателями термоустойчпвости при температуре 16— 
18° С п удовлетворительной пластичности даже при 5— 
10° С.

Во время охлаждения высокожирных сливок процесс 
разрушения жировой эмульсии предшествует кристалли
зации глицеридов. В результате образуется расплав жи
ра с усредненным составом, быстрое охлаждение которого 
обусловливает получение коагуляцпонно-кристализацион- 
ной структуры. Нагревание масла с коагуляционно-кри- 
стализацпонной структурой до температуры выше точки 
плавления образовавшейся твердой фазы жира приводит 
к расплавлению последней, продукт теряет форму, то 
есть проявляется порок — нетермоустойчивость. При тем
пературе ниже точки отвердевания масло получается из
лишне твердым и плохо намазывается.

Формирование структуры масла, вырабатываемого 
способом сбивания на маслонзготовптелях периодическо
го и непрерывного действия, предопределяется процессом 
кристаллизации глицеридов молочного жира, который в 
основном завершается при подготовке сливок к сбива
нию.

Как показали дилатометрические исследовании 
Г. В. Твердохлеб, степень отвердевания жира в распла 
ве в жировой эмульсии сливок возрастает с понижением 
температуры охлаждения и увеличением продолжитель 
ности выдержки, при перемешивании, с уменьшением
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дисперсности и концентрации жировой фазы сливок, с 
возрастанием содержания в жире высокоплавких глице
ридов. Наиболее интенсивное отвердевание происходит 
в первые минуты охлаждения, в момент массового вы- 
иристаллизовывания глицеридов из переохлажденного 
расплава жира, примерно на 60—80% в течение 30— 
60 мин без перемешивания и 2— 10 мин при перемеши
вании сливок. Состояние равновесия твердого и жидкого 
жира устанавливается через 17г—3 ч.

Предварительное глубокое охлаждение до 2—6° С 
увеличивает содержание твердого жира при повышенной 
температуре термостатирования 13— 19°С и ускоряет 
установление равновесия фаз. Эта температура оптималь
на для превращения легкоплавкой нестабильной а-фор- 
м i.i, образующейся при 2—6° С, в более стабильные и ту- 
пшлавкие Р'- и ;Р-формы. Поэтому применение смешан
ных режимов обработки сливок с предварительным глу
би к-им охлаждением целесообразно с точки зрения дости- 
,кспия большей степени отвердевания жира в наиболее 
стабильных и необходимых для хорошей консистенции 
масла ip'- и ^-формах.

Свежевыработанное масло хорошей консистенции име
ет 30—35% твердого жира, отклонение от этой нормы 
обусловливает возникновение пороков (мажущее, гру
бив, крошливое п колкое масло). Охлаждение до 2— 
10 С обеспечивает оптимальную для масла стеиепь от
вердевания жира. Перемешивание ускоряет охлаждение 
с I в вок и способствует образованию большего числа цент
ров кристаллизации мелких кристаллов. При этом кри
сталлизация жира происходит интенсивнее и достигается 
наибольшая степень его отвердевания (на 5— 13% в за
висимости от температуры), быстрее устанавливается 
равновесие фаз. Охлаждением перемешиваемых сливок 
средней жирности до 2— 10° С в течение 2—5 мин дости- 
I истся оптимальное для консистенции масла от
вердевание жира. С понижением жирности сливок повы
шается степепь отвердевания жира, особенно при ппзких 
и'мпературах, разница для перемешиваемых сливок 
ci% - ной и 60%-ной жирности при 4— 8° С составляет 
V 17%.

< (твердевание жира происходит в первую очередь за 
свет тугоплавкой группы глицеридов. В зимний период, 

и аз в сливках присутствует более тугоплавкий жир,
■ Iепепк его отвердевания возрастает по сравнению с жи-
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ром летпих сливок па 8—20% при 0—8° С. Зона наибо
лее интенсивного плавления твердой фазы летнего жира 
сдвинута в область более низких температур (8— 15° С), 
а зимнего — в область повышенных температур (16— 
22° С).

Глицериды молочного жира обладают свойством ио
нотропного полиморфизма. В твердой фазе найдены че 
тыре полиморфные формы. Соотношение их в масле он 
ределяет характер его структуры, механические свойства 
п термоустойчивость. Самая легкоплавкая v-форма м<> 
жет образоваться при мгновенном охлаждении до отри 
дательных температур, очень неустойчива и при 4—8U С 
превращается самопроизвольно в более стабильную кри 
сталлическую a-форму. При быстром охлаждении до О 
8° С происходит кристаллизация преимущественно и 
a-форме, при комнатной температуре она плавится и 
быстро перекристаллизовывается в |3'- и p-формы. Р'-фор 
ма также является нестабильной и превалирует в жире, 
охлажденпом до 14— 19° С, особенно в тугоплавком тнир 
дом растворе. При нагревании до 20° С и выше пережри 
сталлизовывается в p-форму и окончательно расплав и, 
ется при 27—32° С.

Таким образом, жир отвердевает в сливках тем fn.n i 
рее, чем больше в пем тугоплавких глицеридов, и им, 
медленнее, чем больше легкоплавких, имеющих тин и, 
лее пизкне температуры отвердевания.

Медленное отвердевание жира при физическом o.,ip,. 
вании сливок объясняется способностью жира к перг.-..| 
лаждению, а также его плохой теплопроводностью и на
личием на поверхности жировых шариков адсорбт.......
го слоя. Теплообмен между жиром и окружающем и ми
мой идет замедленно, и степень отвердеваппн ... .....и
от температуры охлаждения и продолжительности е. ....
действия. Установлено, что каждой температуре ..........
ствует определенная, максимально возможная ................
рехода жира в твердое состояние.

Состояние жира сливок, при котором далым-што, н. 
выдержка при той или иной температуре в дампом <1
ве жира не вызывает дополнительного его «тверд...... ..
(то есть достигнута максимально возможная ей... .... и,
вердевапия жира), называется состоянием ...............
Наблюдения показывают, что состояние рашкмк-> им ppg 
низких температурах созревания наступает риими. м « 
при высоких. Так, у одних и тех же сливок при 1 ■. •
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можно достигнуть через 3—4 ч, при 6° С — через 6—8, а 
при 8° С — через 8— 12 ч. Если равновесие не достигнуто, 
чисть жира находится в переохлажденном состоянии и он 
отвердевает при сбивании сливок с выделением скрытой 
юплоты плавления. При температуре выше 13— 16° С 
происходит небольшое отвердевание жира даже при очень 
I штельпой выдержке.

Но данным М. М. Казанского, температура выше 13° С 
ко дает (при достижении состояния равновесия) степени 
твердости жира, необходимой для сбивания сливок в мае
шь

На основании работ многих авторов установлено, что
...по созревания жир сливок находится частью в кри-
■ I | I шческой, частью в твердой аморфной форме, а ча
п in к жидком состоянии; плотность жира заметно по- 

■w in потея при созревании сливок, что вызывает уменыпе-
....  объема отвердевшего жира. На практике приняты

■ ■ I.у инцие температуры охлаждения сливок и минималь
но продолжительность созревания (табл. 28).

I и б л и ц а 28. Продолжительность созревания сливок

Продолжительность созревания, ч
. ура охлажде-

ним, °с летом BUM ОЙ

1 л Не менее 2 Не менее 1
1 н » » 4 » » 2

I' ■•'■пнii период, когда молочный жир наиболее лег
........ . п йодное число превышает 39, для получения
»• | достаточной твердой консистенцией, снижения от

...... при и пахту и задержки развития микрофлоры
"•"|ич(1 обеспечить низкотемпературный режим фи-

• '• ........... сливок. С зтой целью после пасте-
•  ..... . и ч охлаждают до 4—6° С и оставляют до сби-

•I.»

• • "Minn' время, когда в молочном жире содержится
• I \ I i i i i . i i i b k i i x  глицеридов и йодное число поппжа- 

■ i i  Hi, д.'Ш получения масла с более мягкой конси- 
-•■■••■ и г UIIIMI после пастеризации быстро охлаждают 

| | к н рп зтой температуре выдерживают 2—3 ч.
• с  ни выдержки сливки перемешивают 2—3 раза по

..... После выдержки сливки медленно, в течение
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40—60 мин, подогревают до 13— 16° С. Для подогрева 
используют теплую воду, температура которой не более 
27° С. После подогрева сливки оставляют до сбивания, 
при этом температура их постепенно снижается. Если 
температура окружающей среды не обеспечивает сниже
ния, то в рубашке сливкосозревательной ванны устанав
ливают циркуляцию холодной воды. Охлаждение сливок 
регулируют с таким расчетом, чтобы они перед сбивани
ем имели нужную температуру.

Процесс созревания сливок является самым длитель
ным в приготовлении масла п препятствует применению 
поточного метода его производства. В. М. Сирик устано
вил, что метод созревания сливок при низких темпера
турах можно заменить механическим воздействием на 
сливки и предложил для этого аппарат, названный нм 
сливкоизготовителем.

В процессе созревания в физических свойствах сливок 
происходят следующие изменения. Наблюдаются замет
ные изменения в оболочке жировых шариков, плазма ста
новится более богатой поверхностно-активными вещест
вами. Происходит десорбция стабилизатора, обогащение 
плазмы последним, повышается межфазная энергия па 
границе жир — плазма. Создаются условия для скопления 
жировых шариков. Повышается вязкость сливок вследст 
вне увеличения степени гидратации белков. Уменьшает 
ся элсктрозаряженность и изменяется величина адсорб
ции поверхностно-активных веществ плазмы жировыми 
шариками. При отвердевании жира изменяется гидрата 
ция адсорбента, вследствие чего снижается толщина ад 
сорбционного слоя на поверхности жировых шариков и 
часть адсорбированных веществ переходит в плазму. Иге 
это существенно влияет на сбивание сливок и качество 
масла.

Сквашивание сливок. Этот процесс повышает стой 
кость масла, способствует сохранению его качества и 
придает ему своеобразный кисловатый вкус и аромат 
Сквашивание достигается двумя способами: 1) химиие 
ским — введение в созревшие сливки или в готовое масло 
необходимого количества молочной кислоты и 2) байте 
риологическим — введение в сливки или в масло чисты \ 
культур молочнокислых бактерий, способных сбражи 
вать молочный сахар с образованием молочной кислоты.

Второй способ в практике маслоделия применяет! и 
более широко. При этом используют комбинирован и ы>'
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закваски из нескольких рас стрептококков: Str. lactis, 
Sir. cremoris, Leuc. dextranicum, наибольшее распростра
нение получили закваски из Str. lactis и Str. lactis subsp. 
diacetilactis. Под влиянием жизнедеятельности различ
ных групп молочнокислых стрептококков, в частности 
мроматообразующих, в закваске протекает смешанное 
( гетероферментативное) брожение.

Молочнокислый стрептококк Str. lactis — активный 
ннслотообразователь, разлагающий молочный сахар с об
разованном молочной кислоты. Активные расы этого 
стрептококка свертывают молоко при 30° С в течение 8— 
10 ч, доводя кислотность до 120° Т. Очень важно при 
производстве масла отсутствие протеолитической способ
ности этого стрептококка и его высокая кислотообразую
щая способность при относительно низких температурах 
сквашивания. Сливочный стрептококк Str. cremoris отли
чается от молочнокислого тем, что придает закваске и 
сквашенным сливкам смстаиообразную нежную консп- 
( I енцшо и приятный вкус и запах.

Ароматообразующие бактерии Leuc. dextranicum п 
Sir. lactis subsp. diacetilactis сбраживают молочную кис- 
юту, появляющуюся при молочнокислом брожении, II 
Iименную кислоту, содержащуюся в молоке. При этом 
образуются летучие кислоты — уксусная, пропионовая и 
\ I лекислота, диацетил и ацетоин. А. И. Овчинников уста
новил, что хороший аромат масла достигается при содер- 
ikiihhii в одном его килограмме до 0,3 мг дпацетпла, 
ISO -300 мг летучих кислот, следов эфиров и до 100 мг 
I-ннрта. А. К. Максимова считает, что на процессы аро
матообразования в заквасках большое влияние оказыва
ют температура и активная кислотность. Наибольшее 
количество диацетила образуется при температуре сква
шивания 25° С и pH 4,5—4,7, а ацетоина — при pH 4,6— 

Она рекомендует для получения стойких но аромату 
hi квасок отбирать штаммы как кислотообразующих, так 
и мроматообразующих бактерий со слабыми редуцирую
щими свойствами.

II. М. Богданов установил, что для получения стойко- 
I *I п ароматного масла следует применять закваски, со- 
п'ржащно только Str. lactis и Str. lactis subst. diacetilactis, 
mi. как наличие остальных рас стрептококков уменыиа- 
I | количество дпацетила и ухудшает аромат масла.

1 ухую культуру комбинированной закваски для масла 
выпускают лаборатории ВНПМИ, ВНИИМС н др. Заква-
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ски из сухой культуры для масла на заводах необходим- 
готовить так же, как и для сметаны, то есть при темпе 
ратуре (13— 17° С) ниже той, которая является опте 
мальной для развития молочнокислых бактерий. Это не 
обходимо для того, чтобы молочнокислые бактерии при 
способплись сбраживать молочный сахар в сквашиваемы \ 
сливках при низких температурах.

Заквашивать сливки можно двумя способами: 1) вне 
сти столько закваски, чтобы микроорганизмы, продолжим 
размножаться в сливках, образовали необходимое коли 
честно молочной кислоты в течение довольно длительно! и 
времени. Этот способ называется длительным сквашипе 
нием; 2) внести такое количество закваски, чтобы обес 
почить желаемую кислотность плазмы сливок к моменту 
сбивания; этот способ называется кратким сквашивапиеч

Длительное сквашивание. Чистые культуры внося т и 
пастеризованные и охлажденные сливки в количестве Г> 
10% массы последних. Количество впосимой заквасив
зависит от жирности сливок, температуры и ...............
сти созревания. Много закваски требуется, если их а в 
тивность слабая, при жирных сливках или необходимоет в 
провести сквашивание в возможпо короткий срок, а так 
же при низких температурах созревания сливок. В за 
висимости от жирности сливок вносят следующее коли 
чество закваски (% ):  при жирности 30—35% — 5, при 
жирности более 40% — 10.

При неудовлетворительном качестве сливок (банте 
риальная загрязненность, вкусовые пороки и др.), недо 
статочной пастеризации или вторичном загрязнении к- 
лпчество вносимой закваски увеличивают. Этим создают 
уСЛОВиЯ ДЛЯ быстрого ДОМИНИрОВаНИЯ МОЛОЧНОКИСЛ( I I  и  

процесса, вследствие чего может задержаться развитие 
посторонней микрофлоры.

В процессе сквашивания поддерживают постоянную 
температуру. Высокая температура сквашивания соври 
щает длительность процесса, но не обеспечите! 
физического созревания сливок. Низкие температуры ни 
зволяют совмещать оба процесса (физическое и биохимии 
ское созревание), но несколько удлиняют продолжите.!i 
ность сквашивания. Необходимо выбрать такую темпере 
туру, ПРИ которой осуществляется как биохимические, 
так и физическое созревание одновременно. Обычно слип 
ки сквашивают при 10— 13° С. Однако низкие темпере 
туры сильно замедляют молочнокислый процесс и актин
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нпсть молочнокислых бактерий ослабевает; возникает 
инасиость недостаточной их конкурентоспособности по от- 
111)|иепию к более холодостойкой нежелательной микро
флоре.

Сквашивание при низких температурах необходимо 
проводить холодоустойчивыми культурами и вносить до 
1П% закваски. Продолжительность сквашивания при этом 
им выходит из рамок принятых норм и длится 10— 12 ч.

По данным Г. В. Твердохлеб (см. «Охлаждение и со- 
■ рпиание сливок»), применение смешанных режимов об
работки сливок с предварительным глубоким охлаждени
ем целесообразнее с точки зрения достижения большей 
, п'пони отвердевания жира в наиболее стабильных и 
необходимых для хорошей консистенции масла Р'- и 
р формах. Поэтому надо предпочесть тот вариант дли- 
и'. и,кого сквапшвапня, в котором предусматривается 
вначале физическое созревание при низких температурах
I б" С, а затем биохимическое — при 16— 18° С.

При биохимическом созревании кислотность плазмы 
, шиок доводят до 55—65°Т. При неудовлетворительном 
и х качестве, пониженной степени посолкп и повышенной 
и мнературе хранеппя масла лучше довести сквашива
нии сливок до более высокой кислотности, но не выше 
г,;I 70° Т. Наоборот, если сливки доброкачественны, име
ни сн холодильники или норма посолки повышена, то 
11,1111 но снизить кислотность до 55—50° Т без ущерба для 
|.«пч1ч,тва масла.

Краткое сквашивание. Отличительная особенность 
и hi и метода состоит в том, что в сливки впосят закваску 
и ini.'iячестве, обеспечивающем требуемую степень их 
. и, четности. После физического созревания сливок оп- 
1„ цгдпют их кислотность и закваски, предназначенной 
i ni сквашивания (она должна быть в пределах 80— 
pig I ) .  Применять закваски с более высокой кислотно-
II ми не рекомендуется, так как молочнокислые бактерии

и и \ менее активны. Расчет требуемого количества за
мш кп можно произвести, пользуясь методом смешения

...... . ‘дующей формулой:

3 _ Х с - ( * ж - * м )
К3-/Сж ’

... .7 - количество закваски, кг;
А. количество сливок, кг;
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К ж — желательная кислотность сливок после добаи 
ления закваски, °Т;

К н — кислотность сливок до внесения закваски, °Т;
К 3 — кислотность закваски, °Т.

Закваску можно вносить: а) в сливки за полчаса до 
сбивания с тем, чтобы бактерии лучше приспособилип, 
к новой среде; б) прямо в маслоизготовитель, одновре 
менно со сливками; в) 70% закваски во время физпче 
ского созревания и 30% перед сбиванием. В последнем 
случае необходимо строго соблюдать режим физическою 
созревания и проводить его при температуре не выше 
5—7° G во избежание повышения кислотности сливок вы 
ше требуемой п раньше, чем произойдет их физические 
созревание.

Особенностью метода краткого сквашивания являете и 
использование сливок 40—45%-ной жирности, так кш; 
при добавлении закваски жирность их заметно пошипи 
ется. Кроме того, этот метод сокращает продолжится ь 
ность технологического процесса, увеличивает пропускную 
способность маслодельного завода и обеспечивает со.\ра 
непие качества масла. Л рантика показала, что мне т  
полученное из сливок, сквашенных кратким методом, 
устойчивее кислосливочпого масла длительного сквашн 
ванпя. Благодаря точной стандартизации кислотное i и 
сливок перед их сбиванием можно выработать в течении 
всего года масло, более однородное по качеству. Мены 
краткого сквашивания примейяется на крупных за иодш 
и большей частью в тех случаях, когда сливки охлажда 
гот до температуры 2—3° С, или при использовании 
сливкоподготовителя, который обеспечивает непрерывное и 
процесса.

А. А. Ломунов считал, что кислосливочное масло, но 
лученное методом длительного сквашивания, обладает ир 
ко выраженным специфическим вкусом и ароматом, чего 
не наблюдается в масле, приготовленном кратким скин 
шиванпем. М. С. Мироненко предложил с целью новы ши 
ния качества и стойкости вносить закваску неносрео . 
венно в масло во время обработки. Этот метод шнр<но< 
применяется на заводах Эстонской ССР. М. С. Мирою н 
ко рекомендует также использовать в качестве з а вит  i и 
ацидофильные культуры.

И. В. Бернатонис, Я. А. Шештокене разработало ме
тод выработки кислосливочного масла поточным ем....
бом с применением смеси из равных долей двух ........ ...
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(ацидофильная палочка и стрептококки) для масла. Э. Ру- 
ч I <ор предложил взамен бактериального метода сквашива
нии вносить в масло молочную кислоту и раствор диаце- 
iii.'ia. Расчет ведут на 1000 кг сливок; на каждые 100 кг 
Миды в сливках расходуют 0,6 мл молочной кислоты и 
' мл дпацетила. Проверка этого предложения показала, 
■но масло имеет хороший вкус, выраженный аромат п 
■ ■изадает высокой стойкостью.

I! Швеции для усиления аромата добавляют в масло 
I месь диацетила и молочпой, муравьиной и уксусной кис
ни. Для повышения стойкости такого масла сквашенные 
hiiikii частично раскисляют до pH 6—7 (в плазме) сме- 
...  соды н динатрпйфосфата в соотношении 1 :1.

С Б И В А Н И Е  С Л И В О К  И  О Б Р А Б О Т К А  М А С Л А

Теория образования масла. Основную массу масла 
и I,пишет жир, количество которого колеблется от 81,5 

I . HU,5% в зависимости от вида масла. Такой концентра
ми жира можно добиться обычным сепарированием, од
.... и этом случае получается не масло, а высокожирные
■ и мин, отличающиеся по своей структуре от масла.

II.MIOCTHO, что жировые шарики окружены липопро- 
иniHioii оболочкой. Строение оболочки таково, что к жп- 

обралцена лецитиновая сторона липопротеина, а к
........ — гидрофильная белковая его часть. Для получе-
I.Iи масла необходимо освободить жировые шарики от
■ I hi и и ы х оболочек, что и происходит во время сбива- 
■III Работами многих авторов доказано, что физическое
i|iniiaime уменьшает белковый слой вокруг жировых

.... > 11 коп, но не освобождает от него полностью и частич-
И1 нарушает устойчивость жировой дисперсии. Однако 

и физического созревания жировые шарики все же 
ш щ делены друг от друга белковыми оболочками, об

, I • vit прерывную фазу, а плазма остается непрерывной 
I . mil v гиерхжирных и обыкновенных сливок.

II P.l.’i'i г. Ван-Дам и Хольверд предложили автофло- 
•liiininyid теорию образования масла, основываясь на 

* и ii.niaiiiiii Рана о том, что есть много общего между 
умом масла и явлением флотации. Советские уче- 

(II. С. Зайковский, Р. Н. Асейкин, Г. А. Кук, 
• М I». кишский, В. Д. Сурков, Ю. Ф. Глаголев, А. П. Бс- 

| * и И. И. Сирик, Г. В. Твердохлеб, М. В. Вергелесов 
.11 | нмеелн много ценного в теорию образования масла.
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Авторами гидродинамической теории были Р. Н. Леей 
кин и Г. А. Кук. fto этой теории главную роль в концси i 
рации жира сбиваемых сливок играют вихревые шнуры, 
создаваемые в сливках вальцами, билами, мешалками и 
другими твердыми предметами, пронизывающими сбиил 
емую жидкость. В пограничном слое, около стенок сби 
вальпой камеры и около предметов в движущихся слип 
ках, возникает резкое вращательное движение (микро 
вихри) жировых шариков. Температура их в результат 
затраты работы на трение заметно повышается. Обра 
зуемое при этом тепло распространяется в окружающут 
жидкость и внутрь жирового шарика, вызывая плавлен и г 
легкоплавких глицеридов. Стремительное вращение л;и 
рового шарика разрушает его диффузный слой. Широко П 
шарик, подвергшийся такой обработке, выбрасывается и 
турбулентный поток сливок и попадает в сферу действии 
макровихрей (циклонов). Последние обладают сопари 
рующей способностью (вследствие образования ц е и т р о  

бежной силы), достаточной для сближения шариком и 
концентрации их по паправлепию к осевой линии шнура, 
вплоть до слипания их в комочки жира, что завершаете м 
образованием масла.

Из физико-химических теорий более развернутой им 
ляется флотационная. Жировые шарики после физши» 
ского созревания находятся в полутвердом состоянии и 
все же прочно удерживают липопротеиновую оболочку 
Исследования А. Г1. Белоусова показали, что лецитпнппм 
белковый комплекс оболочки жировых шариков обладит 
большей поверхностной активностью, чем вещества h im i 
мы сливок, находящихся па поверхности воздушного му 
зырька. Следовательно, при тесном соприкосновении ж и 
рового шарика с воздушным пузырьком лецитиново-бг и и 
вое вещество оболочки будет переходить с поверхтм ш 
шарика на поверхность воздушного пузырька, вытесним 
с последней вещества плазмы, менее поверхностно мы ни 
ные. По его данным, в итоге около 50—70% липонрптм 
на оболочек при сбивании переходит с поверхности а и 
ровых шариков в плазму и обнаруживается в мим*
В результате такого перехода поверхность жиропот ...
рика лишается иочти полностью защитного эмулммщ|> 
ного слоя и жировой шарик пеизбежно сам также и пин 
вается на поверхность воздушного пузырька (флотацииI
Освобожденные от оболочки жировые шарики ши.......
действием ударов маслоизготовителя на воздушный и у
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•i.iрьки соединяются между собой в первичный конгло- 
»м.|шт. В этот конгломерат могут попасть мельчайшие
iiit ( I I I ПЛЙЗМЫ.

Первичные конгломераты, попадая в сферу влияния 
«русого воздушного пузырька, вновь концентрируются на 
mi поверхности наряду с отдельными жировыми шари- 
«мм. Под действием поверхностных сил внутренняя

■ и1 и, первичного конгломерата, а также часть отдельных 
жировых шариков вновь освобождаются от белкового 
-"Щ1*стна и под ударами соединяются оголенпыми от обо-
■ 'тек местами во вторичный, более крупный конгломе- 
  Он состоит из большего по сравнению с первичным
• in жировых шариков, и в него также могут быть 
' мпчены мельчайшие частицы плазмы. Воздушный пу- 
'•||"ч; при этом разрушается. Сформировавшиеся вторич-

"И" конгломераты вновь флотируются повым воздушпым
• V >1.1 (ii.icoM, и таким образом, процесс укрупнения про-

Iжмется до тех пор, пока в плазме имеется достаточная
• и цент рация отдельных жировых шариков, создающих 
.' шПчиность воздушным пузырькам.

Ммгляные зерна образуются путем прямого соединения
0 I - v и но иных конгломератов между собой. При этом меж-

■ нмс подними остаются мельчайшие частицы плазмы, в
..... гной мере соединенные тончайшими капиллярами.
II,. исключена возможность попадания мельчайших час
....... мнимы и внутрь конгломерата. Таким образом, про

.' укрупнения конгломератов до размеров, видимых
1 "  I i .i  м  глазом, завершающийся образованием масляно- 

 I n i n ,  наступает после разрушения воздушной диспер-
й и

\ II. 1!елоусов установил, что общий объем воздуха 
- ' I'ni.i" (5— 10 мин сбивания достигает максимума (90%
1 и ми сливок), а затем начинает уменьшаться. Средний 

* и" 11 воздушных пузырьков составляет вначале 120— 
1 " «ши. примерно в конце первой половины сбивания 
и«нм11ж<тся до 60—80 мкм, а затем снова увеличивает
> 111*1111"" количество воздушных пузырьков в 1 л сливок

• ♦ mi....г 6 млрд., а общая поверхность их 80 м2. Оп же
I iimi'i, что для освобождения основной массы жиро- 
« Шираков, находящихся в 1 л сливок, от белкового
... . щи необходима поверхность воздушных пузырьков,
"  ii.iii НИ) м2, то есть в 5 раз большая, чем поверхность 

i.iiiiinii фазы в сбиваемых сливках. Таким образом, 
......ши пятикратная смена воздушных пузырьков в

249



сливках, и основная масса жировых шариков будет деста
билизирована и превращена в масло.

Исходя из флотационных теорий сбивания А. П. Бе
лоусова, Ван-Дама и Хольверда и работ по этому вопросу 
Поккельса и Кинга, можно получить достаточно полное 
представление об этом процессе.

П. Гордиенко отрицает положительную роль завихре 
пня и ценообразования, рассматривая это явление как 
нерациональную трату мехапической энергии, которая и 
большей своей части превращается в тепло, нагревающее 
жидкость и оказывающее вредное влияние на качество 
масла. Решающим фактором в процессе маслообразовапии 
он считает упорядоченный поток жидкости, в котором 
частицы движутся с большой скоростью, и удары жировых 
шариков один о другой и о стенку сбивальной камеры 
Удар в сложном потоке жидкости приводит к агрегироиа 
ншо жировых шариков и образованию масляного зерна не 
посредственно из цельного молока без появления пены

И. Н. Влодавец, изучая микрокинетику маслообразп 
вапия, установил пропорциональность между длительно 
стыо сбивания сливок и объемным содержанием жмри 
Им было доказано, что от увеличения числа столкновении 
частиц жира длительность сбивания уменьшается. Him 
растает скорость маслообразования и от увеличения ян 
личества пузырьков воздуха в сбиваемых сливках.

10. Ф. Глаголев объясняет сущность маслообразимп 
пия с позиций коллоидной химии и тормодипам шей 
В соответствии с таким взглядом маслообразовапж им 
ляется следствием термодинамически неустойчивого го 
стояния сливок, которое они приобретают в процессе гни 
вания. Причиной такого состояния служит уменьшении 
величины адсорбции на поверхности жировых шарвнон, 
то есть возникновение избытка поверхностной зие|ини 
То и другое достигается в результате механического мпИ 
действия на сливки.

В бочечных маслоизготовителях состояние термо мни 
мической неустойчивости сливок (избыток поверхмог i мЛ 
энергии) достигается за счет денатурации стабнли.ы|ор» 
(пенообразователя) в поверхностной пленке, то п  и  
уменьшения абсолютного количества его в славян* «
маслоизготовителях непрерывного действия — за с.........
носителыюго снижения количества стабилизатора n< шд 
ствие диспергации жира и резкого возрастания монарх ни 
сти его.
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V

Свойства жировых шариков в значительном чг|....... 1
ределяются свойствами белковых оболочек, и :i. i и м и<-м 
•лектрического заряда и гидратацией. Поэтому важную 
роль в процессе маслообразования играют электролиты 
плазмы сливок (минеральные соли, pH). Изменяя соле
ном состав молока перед сепарированием, можно регули
ровать скорость маслообразования, консистенцию масла 
и отход жира с пахтой и обратом.

Как изложенные, так и остальные теории (Я. С. Зай- 
ьонского, В. Д. Суркова, Л. Грищенко и др.) не могут 
быть признаны окончательно разработанными. На осно- 
101ПИН их не представляется возможным дать строго на- 
i Tiine объяснение получению масла тем пли иным спосо- 
оом. Мледообразование в обыкновенных маслонзготови- 
мм их н маслобойках может быть в достаточной степени 
"*>м1снепо флотационной теорией. В маслоизготовнтелях 
|.|* непрерывного действия новообразование не имеет 
'инчонпя, здесь, по-видимому, главная роль принадлежит 
I юрам при столкновении и трению жировых шариков 
ю жду собой, со стенками цилиндра и мешалкой. Иным 
ж пишем объясняется и образование масла при поточном 
мш-обе ого производства.

М. М. Казанский считает, что маслообразование при 
Iочном способе производства состоит из трех основных

■ ■|юцессов: сближения жировых шариков, кристаллизации 
i'HIлицоридов молочного жира и агрегации жировых

"'•фнкон (дестабилизация жировой эмульсии).
Сближение жировых шариков происходит в барабане 

....ритора. При сепарировании удаляется большая часть
■ ' * |мм (дисперсионная среда) и между жировыми ша- 

I ими образуется тонкая адсорбционно-гидратпая про-
п Ml, от свойств которой зависит устойчивость жировой 
Iьгitн. Адсорбциопно-гидратная прослойка разруша-

...... . маслообразователе в результате кристаллизации
.... .. молочного жира. При этом энергетический
■ры'р, препятствующий сближению жировых шариков,
.... иг ген до такого уровня, при котором силы молеку-
г""|о протяжения начинают преобладать над силами 

|' | I <. 1111;11 (11 >[ между молекулами поверхности жировых
i IjjMIII.
Ion Iрота кристаллизации триглицеридов молочного 
. и v  i.iipiicT достижение минимального уровня энерге- 
' юн о барьера, который зависит от толщины адсорб- 

• .....шдратной прослойки. Сначала слипаются более

251



крупные, а затем и мелкие жировые шарики. Механиче
ское перемешивание способствует слипанию жировых 
шариков и уменьшению толщины адсорбционно-гидрат- 
ной прослойки. В результате разрыва адсорбционно-гид- 
ратной прослойки за счет свободного жира происходит 
слипание жировых шариков и образование наряду с не
прерывной водной средой непрерывной жировой среды, 
в которой могут быть распределены капли влаги, содер
жащие отдельные жировые шарики с неразрушенными 
оболочками. Такое изменение структуры получило назва
ние обращения фаз.

Факторы, влияющие на маслообразование при сбива
нии сливок. На маслообразование влияет ряд факторов: 
жирность и кислотность сливок, физическое состояние 
жира, температура сбивания, степень наполнения масло- 
пзготовптеля. Прп всех равных условиях сливки сбива
ются тем быстрее, чем концентрация жира в них больше 
и чем меньше имеется препятствий к слипанию жировых 
шариков, то есть тогда, когда условия сбивания способ 
ствуют освобождению жировых шариков от оболочного 
слоя и флотации жира.

Жирность сливок. Практикой установлено, что для 
получения высококачественного масла в маслоизготовите 
лях жирность сливок должна быть 35—37%, максимум 
45%. При сбивании сливок различной жирности в одном 
и том же аппарате для получения одинакового по каче 
ству масла и полного использования жира необходимо 
соответственно жирности сливок изменять условия п\ 
подготовки и сбивания (температура и продолжится!, 
ность созревания сливок, температура сбивания и др.). 
Чтобы избежать изменения технологического процесс:!, 
надо придерживаться в производстве определенной жир 
ности сливок, стандартизируя их по составу. Жир недо 
зревших или недостаточно созревших сливок содержи i 
большое количество жидкой фракции и поэтому легки 
слипается. В недозревших сливках состояние равновесии 
между твердым и жидким жиром не достигнуто и жир 
отвердевает в самом маслоизготовителе, поэтому мри 
быстром появлении масляного зерна значительная час11 
жира не успевает перейти в него, оставаясь в пах и» 
Быстрое образование масла вызывает захват болмпши 
количества пахты, повышение содержания влаги и бслют 

Глубокое созревание сливок приводит к значится!.им 
му отвердеванию жира и к более полному использовании!
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его при сбивании. Одиако чрезмерное отвердевание так
же действует отрицательно на консистенцию масла, ко
торое становится грубым, крошливым. В связи с этим 
необходимо строго придерживаться установленного режи
ма созревапия сливок для сбивания (см. «Физическое 
созревание сливок»).

Кислотность сливок. Сквашенные сливки сбиваются в 
масло быстрее и полнее, чем сладкие. Сквашивание при
водит к изменению pH среды, в связи с чем изменяются 
физико-коллоидальные свойства белка, вязкость сливок 
увеличивается, понижается поверхностное патяжение, 
ослабляется связь между оболочечным веществом и жи
ровыми шариками, и они легко флотируются воздушны
ми пузырьками при сбивании сливок в масло.

Чтобы нарушить стабильность системы, необходимо 
приблизить электрозаряженность оболочечного вещества 
и белков к нулю, то есть к изоэлектрической точке 
(pH 4,2—4,7). Это и достигается сквашиванием сливок 
до кислотности 70—80° Т. Хотя установленная практикой 
|тенень кислотности сливок (60° Т в плазме) несколько 
выше изоэлектрической точки белковой фазы, она все 
же достаточно ослабляет связь между жировыми шарика
ми и оболочечным веществом и тем самым ускоряет про
цесс сбивания сквашенных сливок.

Температура сбивания сливок имеет большое значе
нии в маслообразовании. А. П. Белоусов установил, что 
митимальная температура флотации (концентрация жи
ра) 10— 15° С. Это совпадает с зоной оптимальных тем
ператур для процесса сбивания. Производственными нор
мативами ориентировочно установлена температура сби- 
минин сливок жирностью 33—35% для весенне-летнего 
периода 7— 10° С, а для осенне-зимнего— 10— 14° С.

Степень наполнения маслоизготовителя. При чрезмер
ней наполнении аппарата процесс сбивания затягивается, 
ши как сливки недостаточно вспениваются. Невозможно 
ннлучнть масло, если аппарат полностью загружен слив- 
ними. Наполнение более чем на 70% емкости также де
рне i сбивание масла практически невозможным. При 
ррррдри сточном же наполнении аппарата сливками (мснь-
... , чем предусмотрено нормой) сбивание протекает так
ppi.ii ipo, что значительная часть жира остается в пахте. 
II.I ррснопапии ряда работ установлено, что степень на- 
■ I.ранения маслоизготовителей сливками должна состав- 
пи I. Ю—45% максимум их емкости



I

Скорость вращения аппарата. Образование воздушных 
пузырьков связано со скоростью вращения аппаратов, в 
которых происходит сбивание масла. Каждый маслоизго
товитель в зависимости от производительности имеет оп
тимальную скорость вращения, дающую наиболее быстрое 
сбивание. Если эта скорость превышается, то развиваю
щая центробежная сила препятствует падению сливок и 
сбивание затягивается. При недостаточной скорости вра 
щения сила удара при падении сливок уменьшается. 
Центробежное ускорение при оптимальной скорости вра 
щения приближается к силе тяжести. Практически число 
оборотов маслоизготовителя устанавливают по формуле:

У г

где п — число оборотов маслоизготовителя в минуту; 
г — внутренний радиус бочки, м.

Продолжительность сбивания. При нормальпых уело 
впях сбивание кислых сливок должно продолжаться 30 
40 мин, а сладких — 40—50 мин. Отклонения от этом 
пормы отрицательно влияют па качество масла.

Затянувшееся сбивание вследствие длительпого вон 
действия механической силы на жир вызывает порок кои 
систенции масла — засалепность. Слишком быстрое сби 
ванне приводит к ухудшению качества масляного зерни 
и к потере жира — к переходу его в пахту, масло аачн 
стую получается мягкое, от него трудно отделить пахту 
На продолжительность сбивания влияют все те факторы, 
которые нами описапы выше: жирность, кислотное и,, 
степень созревания, температура сливок, степень напил 
нения и скорость вращения аппарата. Для нормальной 
продолжительности сбивания необходимо подбирать та 
кие технологические условия, которые обеспечат получи 
ние масла высокого качества.

Степень использования жира при выработке маем 
имеет очепь большое значение. В 100 г пахты пе дол я: ни 
содержаться более 0,35 г жира, при выработке масла н,< 
высокожирных сливок — до 0,50 г жира. О иравнлы1иеп1 
процесса сбивания можно судить по степени истин, та.i 
нпя жира, которую определяют по формуле:

„  (А — В) - 100
* ---------Л •
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где X  — степень использования жира, % ;
А — абсолютное количество жира в оливках, кг;
В  — абсолютное количество жира в пахте, кг.

Можно пользоваться и следующей формулой:
х  (Сл • Ж с -  П • Ж п) - юо

"  С’л-Жс '
где А' — степень использования жира, %;

Сл — количество сливок, кг;
Ж  с — содержание жира в сливках, % ;

П — количество пахты (рассчитывают по разности 
сливок и масла), кг;

Жп — жирность пахты, %.
Минимальная степень использования жира при выра

ботке масла должна равняться 99,3% для мсханпзпро- 
ШП1ИЫХ заводов и 99,1% для немехапизпровапных. Пах- 
iy с высоким содержанием жира необходимо сепариро
вать.

Промывка масла. Окончив сбивание, из маслопзгото- 
м и геля удаляют пахту, а масло дважды промывают водой. 
Л in этого наливают в маслоизготовитель чистую воду в 
количестве 40—50% объема сливок. Промывную воду 
mi гииляют в маслоизготовителе на 3—5 мин и для лучше- 
1о промывания масляных зерен в течение этого времени 
и'.тиют 4—5 оборотов (на скорости сбивания), а затем 
иоду удаляют. После этого вторично наливают воду в ко- 
шчсстнс 30—40% объема сливок и снова поступают та
ким же образом. Промывать масло больше двух раз не 
рекомендуется, так как ухудшается его вкус и аромат 
in ледствие удаления ароматических веществ с промывны
ми подами. Только при сбивании масла из исключительно 
||1Г1кокачественных сливок его промывают 3 раза. Про
...... удаляют пахту, адсорбированную поверхностью
миг пшого зерна. В процессе промывки масляпых зерен 
' и и.кается концентрация веществ, растворимых в плазме, 
и I I oii кость масла повышается.

Температура промывной воды имеет большое значе
ние регулируя ее, можно получить масло паилучшей

петепции. Эта температура должна быть в пределах 
■ 15 В. При нормальных условиях сбивания необходи
мо, чтобы температура первой промывной воды была
... . и и температуре масляного зерна в копце сбивания.
1емиература второй промывной воды должна быть на 
I I 5 ( ’ ниже первой. В зависимости от копсистепции
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зерна масло можно выдерживать в воде от 5 до 15 мин.
Если получается мягкое масло и высокая температура 

в конце сбивания, то температуру первой промывном 
воды устанавливают на 2° С ниже температуры сбивании, 
второй — на 2° С ниже первой и выдерживают 10— 15 мин. 
Если получается грубое, крошливое масло, то температу 
ра первой промывной воды должна быть выше температу 
ры масляного зерпа па 1—2° С. Следует, одпако, избегать 
чрезмерно высоких температур: они ухудшают консистен
цию масла, повышают влагоемкость и приводят к раз 
мягчению его. Под влиянием же низких температур масло 
слишком отвердевает, содержание влаги в нем уменьша
ется, затрудняется и удлиняется обработка, ухудшается 
консистенция. Выбор той или иной температуры зависит 
и от физико-химических свойств жира: при тугоплавком 
жире (зимой) предпочтительны высокие температуры, а 
при легкоплавком (летом) — низкие.

Обработка масла. Масло обрабатывается с целью со 
единения его разрозненных зерен в один сплошной пласт, 
удаления поверхностной влаги, регулирования ее содер 
жания, размельчения капель и равномерного распреде 
ления воды по всей массе. Обрабатывают масло пропу 
сканием его через отжимальные вальцы маслоизготовп 
теля, а в безвальцовых маслоизготовителях — путем 
механических ударов, которые наносятся маслу, когда 
оно падает на стенку бочки вследствие вращения аппа 
рата.

При обработке масло теряет свою зернистую струк 
туру, образуя пласт, удобный для упаковки, хранения и 
перевозки.

Стадии обработки масла. С точки зрения изменения 
водной фазы масла весь процесс обработки можно разде 
лить па три стадии. Первая стадия характеризуется вы 
прессованием из масла поверхностной влаги, в результат!' 
чего содержание воды в нем уменьшается. Образуется 
пласт масла и несколько изменяется его консистенция, 
под действием отжимальных вальцов оно размягчается 
Во время обработки влага вначале удаляется, но затем, 
когда достигнут некоторый минимум, начинается одно 
временно обратный процесс впитывания ее. Момент 
соответствующий минимальному содержанию влаги и 
масле, называется критическим моментом обработки 
В зависимости от химического состава жира и услонн1| 
сбивания он наступает в разное время, примерно чсрг i

256



Р ис. 33. Д и а гр а м м а  р е г у л и р о в а н и я  воды  
в м а сло  п р и  е го  обр а ботк е .

'i 8 отжатий. Этим заканчивается первая стадия обра
ботки.

Вторая стадия отличается постепенным увеличением 
содержания воды в масле, несмотря на то, что происхо
дит не только впитывание ее, по и выпрессовапие. В на
чале второй стадии количества воды, впитываемой маслом 
и удаляемой из него, почти равны, но к концу впитыва
ние увеличивается. На этой же стадии вода равномерно 
распределяется тто всему маслу и крупные ее капли дро- 
ннтся на более мелкие.

Третья стадия характеризуется повышением влаги в 
масле вследствие усиленного впитывания воды, дальней
шим дроблением капель и окончательным равномерным 
распределением воды в масле. При обработке часть зерен 
раздавливается, в результате чего плазма, заключенная 
а них, перемешивается с промывной водой, а влага, оста
ющаяся на поверхности зерен, врабатывается в нее и 
раздробляется па мелкие капли. Таким образом, в масле 
будут находиться в конце обработки неразбавленные па
пеньки плазмы (внутри зерен), разбавленные в той или 
иной степени водой и, наконец, чистые капельки воды. 
Изменения количества воды в масле в зависимости от 
I штельности его обработки показаны па диаграмме 
( рис. .».■>).

Регулирование количества воды в масле. После удале
нии промывных вод и внесения соли (при получении соле
нию масла) люки закрывают и начинают обработку на 
I и\ом ходу маслоизготовителя. В зависимости от твердости 
масла, степени наполнения маслоизготовителя и его кон- 
мрукции дают несколько (пять—восемь) оборотов для
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соединений зереп в пласт, затем выпускают скопившуюся 
влагу и продолжают отжимку с остановками, люком вниз 
для полного удаления свободной влаги. Как только стека 
пие влаги прекратится, что указывает на критический мо 
мент обработки масла, поднимают пласт на вальцы, бочку 
ставят краном вппз и щупом отбирают из разпых мест 
среднюю пробу масла для определения влаги.

На основании результатов исследований этой пробы 
масла п определения теоретической массы его в маслоиз 
готовителе рассчитывают количество воды, подлежащее 
дополнительной выработке в масло. Теоретическую массу 
масла (Мс) рассчитывают по формуле:

м КсАЖсл-Ж п )
‘ с ж мс- ж „  ’

где К сл — количество сливок, залитых в маслоизготоии 
тель, кг;

Жсл — жирность сливок, %;
Ж п — жирность пахты, %;

Ж  мс — жирность масла, %.
Пример.

Кг = 2000 кг; Ж  

Мс=  '

сл ■ 33%; Ж\\ 
2000(33 — 0,3) 

83 — 0,3

0,3%; Жмс 

=  790,8 кг.

83%;

Содержание жира в мосле определяют по формуле: 
Ж мс =100  -  (В +  СОМО + 0 ,

где В  — содержание воды в масле, %;
СОМО — содержание сухого обезжиренного остатка м 

масле, %;
С — содержание соли в соленом масле, %.

Расчет количества воды, подлежащей дополнительном 
вработке в масло (В ), рассчитывают по формуле: 

п  _ М с . ( В мс 7,пд) __ гг
1 0 0 - В п л  ’

где М с — теоретическая масса масла, кг;
В мс — требуемое содержание воды в масле, %;
В Пц — имеющееся содержание воды в масляном плат 

те, %;
Н  — количество воды на стенках маслоизготовнгола 

в свободном состоянии* в момент отбора про 
бы, л.
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Пример. Afc =  790,8 кг; Вис - 15,9% ; £„л--14,8%; 

Я  =  1,0 кг;

откуда В =
790,8(15,9— 14,8) 

100- 14,8
1,0 — 9,1 кг.

Кран маслонзготовитсля закрывают н рассчитанное ко- 
аичцство воды с температурой па 1—2°С выше температу- 
|iu масла равномерно разбрызгивают по стенкам бочки и 
поверхности масла. После введения воды обработку масла 
продолжают при закрытом люке и кранах маслоизготовн- 
и'.тн, пока вся вода не будет вработана в масло. При срезе 
м ii.ia нс должна выступать влага. Не следует производить 
И.1ЛИШ11ЮЮ обработку масла, так как при этом в него вра- 
|*м гыпаотся воздух.

11о окончании обработки щупом отбирают пробу масла 
■и разных мест пласта и определяют содержание влаги. 
I тли анализ показывает содержание воды меньше требуе
мою, то недостающее количество ее следует добавить и 
продолжать обработку. По установлении требуемого про- 
MI ига влаги в масле обработку прекращают, а масло упа- 
■'"ммпают.

Количество влаги (Л) ,  находящейся на стенках масло- 
и о отопителя в свободном состоянии в момент отбора про- 
"м па масляного пласта, должен определить каждый мас- 
" р применительно к своим условиям работы. Определить 
Din можно проведением опытной обработки масла, при 
| "lopoii после отбора из пласта (Вил) кран для выпуска 
ми ч I i.i и люк маслоизготовителя закрывают и приступают 
• обработке масла до полной обсушки маслоизготовителя. 
II.и ;ц> этого отбирают пробу масла и определяют в ней 
процент воды (Вмс). Количество воды, находящейся на 

.емких- маслоизготовителя в свободном состоянии (Н )  в 
о11м.■ и г отбора пробы масла из пласта, определяют по сле- 
| и.щей формуле:

U _ М с(В м е  Д п л )

100 — В11л

Пример. Мс =  790,8; Внс -- 14,9; Впл - 14,7%.

// =
790,8(14,9— 14,7) 

100— 14,7
=  1,85 кг.

11.|йдепмую подобным образом величину Л  принимают 
• ... ноетояпную при всех последуюпщх расчетах количс-



Хранение масла. После упаковки масло необходимо 
немедленно охладить до 4—5°С, помещая ящики в специ
альные маслохранилища. Желательно охлаждать масло до 
минусовых температур, так как при плюсовых возможны 
фермептативные и микробиологические процессы. На за
водах масло можно сохранять при температуре 4—5°С по 
больше пяти дпей; специальные исследования показали, 
что даже кратковременное хранение масла при плюсовых 
температурах снижает его стойкость. Для длительного хра
нения несоленого масла требуется температура минус 10— 
15°С, при которой вода масла замерзает, переходит в твер
дое состояние и практически приостанавливает микробио 
логические процессы. Солепое масло при плюсовых 
температурах (4°С) можно хранить несколько дольше 
несоленого. Одпако для длительного хранения надо и соло- 
пое масло помещать в камеры с температурой ниже 
минус 15°С, так как рассол (соль-}-вода в масле) замерзает 
при более низких температурах.

При хранении масла большое значение имеет влаж 
пость помещения: высокая влажность создает условия длп 
развития плесени па таре, а затем и на масле. Влажность 
маслохранилища не должпа превышать 80%, а лучше все 
го сохраняется масло при отноептельной влажности 70 
80%. Влажность ниже 70% также не рекомендуется, так 
как возможна усиленная усушка масла, потеря массы и 
отчасти ухудшение качества.

Маслохранилища должны быть защищены от попади 
ния света, прямых солнечных лучей и иметь вентиляцию. 
Хранить масло с другими молочными продуктами, а том 
более с немолочпыми нельзя. Стены маслохранилища дол 
жны быть хорошо изолированы от окружающей среды 
теплонепроницаемым слоем. Ящики с маслом размещают 
па решетках-подтоварниках, на расстоянии 10— 15 см от 
стен и друг от друга. Это необходимо для циркуляции вон 
духа и для того, чтобы предупредить отсыревание днпшм 
При размещении ящиков в несколько вертикальных рядом 
рекомендуется прокладывать между рядами легкие ре 
шетки.

Транспортировка масла. Перевозить масло автоматом 
нами лучше всего ночью или рано утром. При перевозке 
на грузовике необходимо предохранять ящики или бочки 
от дождя, пыли и нагревания. Перед отправкой масла про 
сматривают ящики, очищают их, моют кузов машипы, мы 
сушивагот и выстилают одеялом или брезентом, а поели
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погрузки покрывают сверху также одеялом или брезсн- 
I ом.

Лучше всего транспортировать масло в авторефриже
раторе. Оп охлаждается льдосоляпой смесью и температу
ра в нем поддерживается па уровне 4°С. Кузов авторефри
жератора имеет двойные металлические стенки и плотно 
аа врывающиеся двери. Но железной дороге масло перево- 
ан г в изотермических вагонах, в которых температура не 
должна превышать 4—5°С. С этой целью вагоны спабжа- 
1ит тапками для загрузки льда или же они имеют другие 
|■ истомы охлаждения.

СПЕЦИАЛЬНАЯ ТЕХНОЛОГИЯ МАСЛА

С.лпдкосливочное масло вырабатывают из сладких сли
пов жнрпостью 3 2 — 3 7 % ,  которые пастеризуют при темпе
ра гуре 85—90°С моментально. После пастеризации сливки 
немедленно охлаждают до температуры 1—8°С, чем ниже 
шмпература охлаждения, тем меньше длительность созре-
...hi я. После охлаждения сливки выдерживают при пиз-
at'rt п'мпературе. Продолжительность физического созрева- 
IMIM or 1 до 4 ч, в зависимости от температуры сливок. 
| оим,нот сливки прп 7 —9°С летом и 9— 12°С зимой. Копец 
•• Ли ил и ця определяется размерами масляного зерпа, вели- 
■Н111П которого колеблется от 3 до 5 мм, в завпсимости от 
■парности сбиваемых сливок. Промывают масло в двух
По |М V

• дадкосливочпое масло вырабатывают солепое и песо- 
ii*чIoi■ Посолку производят из расчета 1— 1,2% соли в лет
ним период и 0,8— 1% в зимпий. Сладкосливочпое масло 
нм дер,кивает длительное хранение при температуре ми
мы 1(1 -15°С.

И «Т'ииляпдии вырабатывают в основном сладкосливоч- 
mш наело солепое. Затем добавлением молочной кислоты 
и я и" цетила превращают его в кпслосливочное.

Ио.югодское масло. Для производства вологодского мас-
■ II используют высококачественные свежие сливкп. Отли-
1 и I ю| |.ц а и особенность производства этого масла — очень 
....... .. температура пастеризации (97—98°С). С. В. Ва
" ни мм предлагает температуру пастерпзацпп поднять до 

1 I ' ' I : Действием высоких температур на плазму сливок, 
............ ел it на белки, добиваются особого привкуса сливок.
■ и и in ю г, ч го оп появляется вследствие образования сульф- 
'• 11■ ид1.11ых групп (SH). В последпие годы выявлена зна-
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чнтельная роль лаптопов, участвующих в образовании 
аромата сливок. Появление сульфгидрильных групп повы
шает стойкость масла, так как они действуют как анти
окислители. Они понижают окислительно-восстановитель
ный потенциал плазмы сливок и масла.

J [осле пастеризации и выдержки сливки охлаждают для 
физического созревания, которое проводят обычпо при 
2—6°С. Все остальные процессы те же, что и при производ
стве сладкосливочного масла, с той лишь разницей, что 
вологодское масло для сохранения специфического вкуса 
не промывают водой. Чтобы усилить характерный вкус, 
можно это масло промыть обезжиренным, пастеризован
ным при 97—98°С и охлажденным молоком. В таком случае 
удаляют по окончании сбивания и готовности масляного 
зерна пахту, наливают обезжиренное молоко в коли
честве 25—30% объема сливок, делают несколько оборо
тов маслоизготовителя, выпускают излишек молока и об
рабатывают масло. Для увеличения стойкости допускает
ся однократная промывка масла водой, но в этом случае 
особый аромат и вкус значительно слабеют. Упаковку, мар 
кировку, храпение, транспортировку осуществляют так лее, 
как п при выработке сладкосливочпого масла. Вологодское 
масло производят п на поточных линиях.

Подсырное масло. Подсырное масло вырабатывают из 
сливок, получаемых из сыворотки, остающейся после про 
изводства сыров. Рекомендуется предварительно промыт 
подсырные сливки теплой (40—45°С) водой из расчета 
4—5 частей воды па одну часть сливок, после чего вторив 
но просепарировать, сливки должны быть 30—32%-пой 
жирности. С целью повышения качества масла лучше нос 
ле промывания получить сепарированием более жирные 
сливки — 40—50%, а затем разбавить обезжиренным ми 
локом. Последующие операции ведут так же, как и при 
выработке сливочного масла.

Заводы, имеющие небольшое количество подсырш.к 
сливок и вынуждеппые собирать их в течепие пескольыы 
дней, должны готовить кислосливочпое масло, сквашивай 
сливки чистыми культурами. Для этого после пастсрнза 
цин и охлаждения до 5—7°С в сливки вносят 2—3% за 
кваски чистых культур и оставляют для созревании, дм
бавляя в них каждый раз новую порцию пастеризова..... .
и охлажденных подсырпых сливок до тех пор, пока ми 
накопится количество последних, достаточное для одимт 
сбивания. В этом случае перед сбиванием определяют ми
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лотность сливок и, если она окажется ниже требуемой, 
добавляют по расчету необходимое количество чистых 
культур. В остальном поступают так же, как и при произ
водстве кислосливочного масла.

Кислосливочное масло. Это масло вырабатывают из 
сквашенных сливок. При длительном методе сквашивания 
сливок прибавляют чистых культур от 3 до 10%, а при 
кратком — такое количество, которое сразу дает желатель
ную кислотность. Сливки должны быть более жирные, чем 
при производстве сладкосливочпого масла, особенно при 
кратком методе сквашивания, так как они разбавляются 
внесением закваски. После пастеризации сливки подвер
гают охлаждению, физическому и биохимическому созре
ванию. Перед сбиванием кислотность плазмы сквашен
ных сливок не должна превышать 60°Т. При длительпом 
методе созревания, особеппо при низком качестве сливок, 
можно допустить повышение кислотности плазмы до 
По 70°Т.

( ’ квашенные сливки сбивают в летне-весенний период 
при 10— 12°С, а в оссппе-зимпий — при 12— 15°С. При 
питании сливок, сквашенных по краткому методу, реко
мендуется выбирать более низкие температуры из допус- 
1ПМЫХ для кислосливочпого масла, то есть от 10 до 12“С. 
Масляное зерно промывают в двух водах, а в редких слу
чаи \, когда пахта недостаточно удалепа, разрешается трех- 
вра г пан промывка.

Кислосливочное масло бывает солепое и несоленое. 
Нормы посолки: в летнее время 1— 1,2%, а в зимнее — 
и '' 1% соли. Это масло более стойкое, чем сладкосливоч-
ннс, особеппо при храпении в неблагоприятных условиях, 
мрн плюсовых температурах. Несолепое кислосливочное 
•ып in можно хранить при мипус 10°С, а солепое — при
...... . 1Г)°С и более низких температурах. С целью повы-
... . стойкости масла Г. Г. Блок рекомепдовал и внедрил
и нропниодство применение особых дрожжей Torulopsis 304, 
miIирме предохраняют масло от плеспевения и окисления.
1|... .....  вносят в масло, полученное путем сбиваппя, из

......... о 300—400 тыс. клеток па 1 г масла, а при поточном

.....мое — 150 тыс. на 1 г масла. Дрожжи вносят во все

..... . масла, кроме сладкосливочпого, полученного поточ-
11 i*iм методом. Они создают низкий окислительпо-восстано-
....... . потепциал, вследствие чего резко ослабляются
мо Iтельные процессы и пе возппкают такие пороки, 
и и leiicTbiii п рыбный вкус, прогоркание масла.
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Любительское масло. Его вырабатывают из свежих пас
теризованных сливок способом сбивапия их па маслоизго
товителях непрерывного действия и способом преобразо
вания высокожирпых сливок. Шпрокое распространенно 
получили непрерывные линии производства масла фирмы 
«Симоп Фрер» (фрапцузская фирма). Опи укомплектова
ны новыми маслоизготовителями марки «Каптнмаб» мо
дель МБ-5 и МБ-7. Имеются также пенрерывпые масло
изготовители датской фирмы «Пааш-Силькеборг», чешской 
фирмы «Хейес» марки КМ-1500, немецкой фирмы «Вес
тер» и др. Производительность маслоизготовнтеля МБ-5 
от 800 до 1000, МБ-7 — от 1500 до 1800 кг/ч. В этом мас
лоизготовителе масло можно обработать под вакуумом, 
промыть его, отрегулировать скорость вращепия мешалки 
сбивателя и шпеков маслообработника. Он снабжен дози
рующим устройством для посолкп масла и регулирования 
содержания влаги в нем.

Любительское масло отличается высоким содеряшнисм 
воды — до 20% и обезжиреппого сухого остатка — до 2% 
(вместо 16 и 1% в обыкновенном сливочном масле), обла 
дает нежным выраженным вкусом, отличается тонким рас 
пределением влаги. В маслоизготовитолях непрерывного 
действия маслообразование происходит в течение несколь 
ких секунд. Последний снабжен съемными четырехлонас 
тпыми мешалками различного диаметра. Они служат дли 
изменения величины зазора между краем лопасти и стен
кой цилиндра от 0 до 13 мм.

Интенсивность сбивания увеличивает рифленая сстча 
тая вставка цилиндра. Для циркуляции холодной воды 
сбиватель снабжен пристенной рубашкой внутри вала. 
Обработник имеет три шнековые камеры для формова 
ния в пласт масляного зерна, которое происходит в первой 
камере, последняя имеет в нижней части фильтр-сито дли 
задержания масляного зерна. Сито промывается периоди 
чески водой при помощи фарсуночного устройства, смой 
тированного под ситом. Во второй камере происходит про 
мывапие масляного зерна и отделение от пего воды. К этой 
камере примыкает блок посолки, где масло смешивастси 
с раствором соли, поступающим с дозирующего устройства. 
В третьей камере масло обрабатывается под вакуумом. 
Затем оно попадает в блок механической обработки, в ко 
тором расположены четыре перфорированные пластины и 
столько же пар трехлопастпых мешалок. Окончательна и 
обработка масла закапчивается в этом блоке,
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Па этой линии масло вырабатывают из сливок жирно- 
( и.ю 36—40% в весенне-летний период и из сливок 35— 
.18 % в остальное время года. Пастеризованные сливки 
поступают в дозатор, затем охлаждаются для физического 
созревания весной и летом при 4—6°С не менее 5 ч, а 
осенью и зимой при 6—8°С не менее 7 ч.

Поточный способ производства масла. Поточный способ 
производства сливочиого масла широко внедроп в молоч
ную промышленность. В настоящее время поточным спо
собом вырабатывается более 50% масла.

Часовая производительность поточных линии 500— 
1000 кг масла.

Поточный способ производства масла заключается в 
выделении жира из молока или сливок путем сепарирова
ния. При этом способе исключается процесс сбивания сли
вок. Содержание жира в полученных сливках должно 
соответствовать стандартным требованиям к различным 
мпдам масла. Продукт, выходящий из сепаратора, пред
ставляет собой сверхжирпые сливки, которые затем, по ме
ре охлаждения и специальной обработки, приобретают кон
систенцию и внешний вид сливочного масла. Получение 
сливок высокой жирности требует снижения производи
ма ьности сепаратора и повышенной температуры сепа
рирования.

Автором поточного способа производства масла явля- 
сн'я В. А. Мелешин. В разработке схемы поточного спосо- 
(ш производства масла принимали также участие 
II. Я. Лукьянов, В. И. Сирик, А. А. Виноградов, П. В. Ни- 
м\.1нчев, В. П. Белоусов, М. М. Казанский, Г. В. Твердо- 
х и'б, М. М. Вергелесов.

Поточная линия (рис. 34) состоит из приемпой ванны 
дли сливок, пастеризатора, сепараторов (не менее двух), 
ямсосов промежуточного бака и маслообразователя. Неза
висимо от различных конструкций при эксплуатации всех 
шипи необходимо соблюдать следующие условия:

м) во время сборки оборудования следить за тем, что- 
г.м все части линии былн в полной исправности и тщатель- 
.....и.шыты; в соединениях трубопроводов поставлены ре
........(о прокладки, исключающие вытекание продукта и
■ подсос» воздуха;

б) перед пуском сливок оборудование линии в собран- 
|("М виде промывают поступающей из пастеризатора горя- 
*п и водой (80—90°С), которую собирают в баках для вы- 
(и.кшеожирных сливок и полностью удаляют в конце
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Р и с . 34. Л и д и я  п р о и зв о д ств а  м а с л а  п о то ч н ы м  сп особом :
1 — бак для слипов; 2 — пастеризатор; 3 — сепараторы; 4 — насос д.т 
пахты; 5 — бак для регулирования воды и жира в масле; 6 — дну* 

цилиндровый маслообрааователь.

промывки. Попадание воды в высокожирные сливки ин 
допустимо.

Периодически оборудование линии дезинфицируют риг 
твором хлорной извести (200 мг активного хлора в I л! 
после чего промывают водой не менее 10 мин. По окончи 
нии выработки масла необходимо возможно полнее m 
брать все остатки сливок из аппаратуры (ванн, насоса, 
трубопроводов) и вытеснить масло из маслообразонате ш 
Вслед за последними порциями сливок в приемную вант
вливают «пахту», затем чистую воду, споласкивая оста....
сливок на стейке ваппы, и направляют их в пастермзв шц 
и затем в сепаратор. После прекращения выхода сливок и i 
сепаратора его тщательно хорошо промывают, останам im 
вают, спускают остатки воды и разбирают для чисти 
В поплавковую камеру сепаратора до его остановки на ш 
вают холодпую воду, чтобы охладить барабан до 20 а1 ■ 
для удобства разборки и предотвращения расклеивании 
резинового кольца.

В ванны для высокожирпых сливок с последними нпр 
циями их вливают горячую воду, смывают ею остатки > и 
вок на стенках ванн и направляют вслед за сливками ■
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чнелиобразователь. Прекращают подачу хладопосителя, а 
им ходящий из маслообразователя продукт промывной во- 
м01 собирают в ушаты и хранят в холодном помещении. 
Пн следующий день в начале работы его пастеризуют,
■ 1'ммрируют и перерабатывают со следующей партией 

шпик.
Гладкосливочное масло. Для выработки сладкосливоч- 

111110 масла в летний период первосортные сливки пасте- 
н Ivюг при температуре 85— 90°С. В зимний период тем-

■ 11 * 11 it гуру пастеризации повышают до 92—94°С. Второсорт- 
N1.1с (ловки с посторонними привкусами пастеризуют при

нмсратуре 94—96°С. После пастеризации сливки направ- 
.мм в напорный бак, откуда они самотеком поступают в 

I ми ритор. Приток сливок в сепаратор устанавливают так,
........ содержание влаги в высокожирных сливках было
I .it 15,2%, а яшра в пахте — пе более 0,5%.

При более высоком содержании яшра в пахте пеобхо- 
.411 изменить приток сливок или установку регулпрую- 

II впита. Так как возможны колебания в составе при 
м<■ *v*ii<Hiiи высокожирных сливок, необходимо нормализо- 
с . I, н\, собирая в промежуточный бак. Нормализуют слив- 

• ■ нрибнилопнем пахты, количество которой определяют 
I ||мipм \’лс:

к  Ксл • №  -  Д)

■ п 100 ’

. и /Гм требующееся количество пахты, кг;
/Г, „ количество нормализуемых высокожирпых сли

вок в ванне, кг;
количество пахты или молока, потребное на каж
дые 100 кг высокожирных сливок для повыше
ния содержания влаги в пих на 1%, кг. Значе
ние К для пахты 1,33, для молока 1,4;

II ■ содержапис влаги в высокожирпых сливках, ко
торое должно быть после нормализации, %; 

и ■ содерлкшие влаги в высокожирпых сливках до 
нормализации, %.

Urn игчннис. П ри  анализе высокожирпых сливок, по подверг
.. ......... хлиждсшпо, испаряется но вся влага, поэтому для по

....  масли с влажностью 15,8% содержание влаги в высоко
......... .ах устанавливают 15,2%.

Ив» I у, используемую для нормализации высокожирпых 
■ беру I непосредственно из-под рожка сепаратора и 
... и сливки при тщательном перемешивании их.
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Рис. 35. Двухцилиндровый маслообразоватсль.

После этого вновт, берут пробу и определяют содержании 
влаги.

Пример. Высокожпрпых сливок в ваипе 400 кг с содержании 
влаги 14,7%. Необходимо повысить влагу до 15,2%.

Кп =
400 • 1,33(15,2- 14,7) 

100
2,66 кг.

Нормализованные и тщательпо перемешаппые вменив 
жирные сливки подают насосом из промежуточпой вмиг 
в маслообразователь, где их охлаждают и подвергают у 
ханической обработке. Для охлаждения цилиндров mihhii 
образователя используют рассол, температура которого 
ниже минус 7°С, или ледяную воду (0, минус 3°С). I!
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ч111i период желательно использовать хладопоситсль с низ
....  температурой, а зимой с температурой на 2—4°С
i'wiiie. При этом получается более однородная копсистен- 
|нII масла в течение всего года.

I’ежимы работы маслообразователя (рис. 35) устаиав- 
и на ют с учетом конструкции аппарата, состава молочного 
и I hi и результатов контроля консистенции масла преды- 
1111’м выработки. В применяемых заводами маслообразо

..... а их высокожирпые сливки охлаждают от 60—70° до
1 I КГС при постоянном перемешивании (табл. 29).

..... и ц а 29. Примерные режимы работы маслообразоватслсй

П р и  л е г к о п л а в к о м  ж и р е П р и  т у г о п л а в к о м  н ш р е
(л е т н и й  п е р и о д ) ( з и м н и й  п е р и о д )

«и пк m iofipa-
т е м п е р а т у р а т е м п е р а т у р а

.....н г е л я п р о и зн о - п р о и у в о -
д и т с л ь -

х л а д о -
д и т е л ь -

н о с т ь , м а с л а  н а г о с т ь , м а с л а  н а х л а д о -
к г /ч в ы х о д е  и з н о си - н г /ч н ы ходе  и з НОШ

а п п а р а т а т е л я а п п а р а т а т е л я

• t in  л  11 МД- 
h i,Hi г. п л о -
" м н  н и ж а -

И И 400—450 14—16J - 5 300—350 13—15 —3
« цмЛИНД-

1 и >и м  Й 600—700 14—16 - 5 500-550 13-15 —3
И|М 1 ' ',11 

"  11 м • II i.i А 
Нн1 IIUIJU.'II
• ill дмухцп

II ||1И|В.1Х) 800—900 14—16 - 5 600—700 13-15 —3
н Hut'iH I i . iii 500—550 15—17 —5 |400—450 15—17 —3

1 ыдкоо сливочное масло иногда солят сухой, просеян- 
•oii.il), внося ее в количестве 0,8— 1,0% в горячие вы

" ' 11|И1ыо сливки. Количество соли рассчитывают по 
| ....... . формуле:

Кс к сл • с
100 ’

" Л количество соли, которое следует внести в вы
си кожирпые сливки, кг;

1 количество высокожирных сливок в ванне, кг; 
требуемый процент соли в масле,
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0 3 8 3 20 120 Т, мин

I’ iiс. 30. Схема стадийности фнзнко-хнмпчеекпх процессом ........
разолаш гя высокожирпых сливок и масло (по В. М. Вертелсейму i 
I кристаллизация жира в сливках; 1 1 — обращение ФАЗ ( ц е э м у .1 1 .1 «Й М  
паиие жировой эмульсии); I I I — первичное структурообраэовашп . М 
вторичное кристаллизационное структурообраэование; V — окончл 

формирование структуры масла.

Поело внесения соли высокожирпые (рис. 36) ел и щуп 
тщательно размешивают и нагревают до 70—7Г)°(ирм  
этом происходит пастеризация и равномерное распре и и 
пне соли. Подготовленные таким образом высокожир^ 
сливки подают насосом в маслообразователь и далыц'итуи1 
обработку ведут так же, как и при выработке с.т.мып щ 
вочного несоленого масла. Упаковку, маркировку, \|шим
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пт1 и транспортнроику ведут так же, как при выработке 
масла путем сбивания.

Л. Л. Виноградов разработал пластинчатый маслооб- 
разоиатсль с выносной камерой для кристаллизации жира. 
Преимущество пластинчатых маслообразователей заклю- 
'iiicгся и том, что в них охлаждение высокожирпых сливок 
производятся в топком слое. Это позволяет при энергичном 
перемешивании охлаждаемых сливок получать наиболее 
мысокне коэффициенты теплопередачи (600—900 ккал/м^- 
|рвд-ч), которые в 2—3 раза выше, чем у цнлиндриче- 

. ьич маслообразователей.
I'замеры пластинчатого маслообразователя в 2 раза 

мгимне по сравнению с цилиндрическим при одной и той 
ьг производительности.

Исследования показали, что при использовании плас- 
инпатого маслообразователя масло, полученное поточным 
. нпсобом, содержит небольшое количество воздуха, вода в 
игм тонко распределена по всей массе, вследствие чего 
им|грн влаги при усушке незначительна. Такое маслостой- 
I"' против илеснсвепня, сохранность его высокая. Поточ- 
|*|м способом можно вырабатывать также вологодское,

■ in ioivi и ночное, крестьянское и диетическое масла.
Крестьянское масло. Вырабатывается с 1972 г., соглас-

■ * I S 19200—72, способом преобразования высокожирных
• нить в масло пли сбиванием на непрерывно действую
щих маслонзготовнтелях. Для изготовления крестьянского 
и " ы ра (решается использовать сливки II сорта с кнелот- 
ни1 щи плазмы не выше 25°С. Оно может быть как сладко-
iiiiHCMioc, так н кислослнвочное. Вкус должен соответ
..... | виду масла, допускается недостаточно выражен-

"Щ| примат, недостаточно чистый вкус и слабый кормовой 
и || и в ь \ г . П консистенции в отличие от других масел допус-
• мн незначительная крошливость или рыхлость. Осо-
.... .. п*111 к|)сстьянского масла служит высокое содержа-

" « .......... . (25%) и низкое жира (72,5%). В технологию
щ ы нпсрЦ'пы некоторые изменения по сравнению с тех

....... гладкосливочного или кпслосливочпого масла.
■«их гшнратора регулируют так, чтобы получить высо- 
| ирные (мивь'п с содержанием влаги 24—24,2%, коли- 
Iни ьира в пахте должно быть не выше 0,5%. Иорма- 

|*i11ию пн влаге производят по следующей формуле:

и  с  ■ п»)JI --------------------------- ,
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где II — количество пахты, требующееся для нормализа
ции, кг;

С — количество высокожирных сливок, подлежащих 
нормализации, кг;

К  — количество пахты (к г), которое требуется до
бавить иа каждые 100 кг высокожирных сли
вок, чтобы повысить содержание влаги в них на 
1% (К =  1,91);

Чу/— желаемое содержание влаги в высокожирных 
сливках, которое должно быть после нормали
зации, %;

В н — содержание влаги в высокожирпых сливках до 
нормализации, %.

При выработке кислосливочиого масла в качестве пор 
мализатора используют взамен пахты бактериальную за 
кваску, которую вносят при температуре 45—50°С. Все 
остальные операции проводят так же, как и при изготов
лении обыкновенного масла. Производительность сепара 
торов повышается почти в 2 раза, так как жирность ели 
вок намного ниже (72,5%).

Некоторым недостатком масла, полученного ниточным 
способом, является невысокая термоустойчивость, неудов 
летворительпая консистенция, крошливость. Эти пороки 
появляются при нарушении технологии выработки и тем 
пературного режима охлаждения высокожирных сливок в 
маслообразователе. С целью устранения указанных поре 
ков примепяли вакуумное охлаждение высокожирпых ели 
вок (Страхов и Вышемирский). Отличительная особен 
ность этого метода заключается в том, что сложный при 
цссс преобразования высокожирпых сливок в масло разде 
леи на охлаждение сливок и механическую обработку мне 
ляиого зерпа. Масло, полученное поточным способом г 
охлаждением высокожирных сливок в условиях вакуум», 
по своим физико-химическим свойствам приближается в 
маслу, выработанному способом сбивания. Этот метод нови 
не нашел широкого распространения.

За рубежом также применяется поточный способ при 
изводства масла, но очень в ограиичениом количество 
В Швеции распространен метод «Альфа», в США — «Гол 
депфлоу» (золотой поток), «Кримери Пэкедж» и «Крю|и 
процесс», в Австралии — «Новый путь» и др. Мае м, 
полученное поточным методом за границей, в омм» 
ном используется в кондитерской и другой промыт и и 
пости.



1’оплепос масло. Его вырабатывают из низкосортного 
пли сборного масла-сырца. Перетапливают также сборное 
топленое масло. Топленое масло — стойкий продукт, не 
изменяющий свои качества при длительном хранении. Со
гласно ГОСТ 3755, в нем имеется жира не менее 98%, а 
поды не более 1%. Обычно оно содержит 99% и больше 
жира и не более 0,5% воды. Перетопка сливочного масла 
ведет к весьма значительным потерям, доходящим до 20% 
и более его массы.

В котел наливают воды до 10— 15% его емкости (при 
низкосортном масле — до 25% емкости) и нагревают до 
115—70°С, после чего, не прекращая обогрева, загружают 
масло кусками массой но 3—5 кг и доводят температуру 
до 80—90°С. Чтобы возможно полнее осадить белки, добав- 
.1)1 ют к маслу, после его расплавления и достижения необ
ходимой температуры, мелкокристаллическую соль — 3—
■ '% массы масла, распределяя ее через сито по всей по
верхности последнего. Затем содержимое котла тщательно 
перемешивают и оставляют в покое на 3—5 ч для полного 
просветления. После этого необходимо охладить масло до

-Г. (лучше всего па охладителе), сливая его через це
пи! ку в приемную чашку.

Автор рекомендует перетапливать масло при темнера- 
ivpe G5°C без добавления воды. После этого в растоплен
ною массу вносят концентрированную (80%-ную) молоч
н у ю  кислоту из расчета 1 мл на 1 кг масла. Кислоту раз
ни ила ют 30-кратным количеством воды. Перемешав массу 
и м"1шше 1 мин, оставляют ее в покое па 1 ч для осветле
нии. По истечении этого времени осветленную часть топ- 
н limn масла сливают (примерно 70—75% массы перетап- 
пмшемого масла), а остальную часть смешивают с рав
ным количеством воды с температурой 60—65°С и сепари- 
I1 у ю т .  Полученный жир, если он не очень осветленный,
■ пина сепарируют, разбавив предварительно равным или 
iiii.ioiiHиным количеством воды, в зависимости от степени 
■" hi Iлиния. Топленое масло получается высокого качества 
и как показали опыты, очень стойко при храпении, так
■ ...... hi кие температуры сохраняют антиоксиданты, нахо-
.....неся в масле. Молочную кислоту можно заменить эк
.......игпым количеством осветленной сыворотки 180—
I и, I'

1'|ы|тсовывают топленое масло в деревянные заливные
• ни из буковой, еловой, осиновой, липовой, березовой 

чини (ГОСТ 8777—74). Масса нетто топленого масла
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в бочках 47 п 94 кг. Внутренняя поверхность бочек долж
на быть покрыта казеиновой эмалью, жидким стеклом и 
другими материалами, разрешенными Министерством 
здравоохранения СССР. Топленое масло упаковывают и в 
стеклянные банки емкостью 500 мл.

Чтобы масляный жир застывал равномерно и получа
лась зернистая консистенция масла, бочки перекатывают 
через 6, 9 и 12 ч после поступления их в камеру. Через 
2—3 суток процесс отвердевания масла заканчивается и 
бочки помещают в маслохранилище, температура которого 
должна быть не выше 5°С. Топленое масло лучше хранить 
при минусовых температурах, но не ниже минус 5°С.

Выработка топленого масла на поточной линии. Масло, 
предназначенное для перетопки, загружают в плавнтель 
поточной линии, представляющий собой бункер, внутри 
которого расположен ряд пустотелых перегородок, имею
щих форму клиньев, обогреваемых внутри паром; под пла- 
внтелем находится сборник для масла. При невозможности 
изготовить такой плавнтель ограничиваются ванной с пла- 
вителем простейшей конструкции, состоящим из серии 
параллельно расположенных и последовательно соединен 
иых труб (луженых или из нержавеющей стали). К пла- 
вителю подводят пар, а конденсат из него направляют в 
рубашку ванны.

В плавнтель пускают пар н периодически загружают 
маслом, предназначенным для перетопки. Соприкасаясь с 
горячей поверхностью плавнтеля, происходит непрерывное 
плавление масла. Подачу пара и загрузку масла регулиру 
ют так, чтобы обеспечить непрерывную работу поточной 
линии и иметь температуру расплавленного масла в пре 
делах 60—65°С. Расплавленное масло процеживается че 
рез сетку и стекает в сборник, откуда самотеком поступает 
в одну из промежуточных ванн. Заполняют и освобождают 
ванны поочередно, что обеспечивает непрерывность при 
изводствепного процесса.

Отделение молочного жира от плазмы осуществляют г. 
помощью сепарирования. Для понижения вязкости рас 
плавленного масла и улучшения сепарирования в и роме 
жуточную ванну добавляют нагретую до 60°С воду в коли 
честве 50% от массы масла. Первое сепарирование прово 
дят на сепараторе для высокожирных сливок. Температур! 
сепарирования устанавливают в пределах 55- (id i 
При более высокой температуре сепаратор быстро забпим 
ется коагулирующим белком. Поступление ишровой смг< и
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в сепаратор регулируют так, чтобы влажность продукта 
первого сепарирования была равна 10— 12%, а жирность 
отходов — не более 0,3 %.

Для более полного удаления плазмы необходимо по
вторное сепарирование при более высокой температуре. 
Полученный продукт первого сепарирования поступает 
самотеком в промежуточные ванны. Сюда же вносят горя
чую воду в количестве 25% кг массы продукта и все тща
тельно перемешивают. Содержимое ванны при непрерыв
ной работе мешалки подают насосом в пастеризатор, где 
нагревают до 90—95°С. Такая пастеризация обеспечивает 
лучшее выделение молочного жира, уничтожение микро
флоры и ферментов, повышает стойкость топленого масла 
против окислительных процессов. Из пастеризатора жиро
вая смесь поступает в сепаратор (для высокожирных сли
вок). Сепарирование при температуре 80—85°С позволяет 
хорошо отделить жир от плазмы и получать масло с содер
жанием его не менее 98 %. Для охлаждения масла в поточ
ной линии используют маслообразователь серийного 
выпуска. Хладоагоптом служит водопроводная вода, тем
пература которой но выше 10°С.

ВЫХОД МАСЛА

Выход масла зависит от степени использования жира 
молока или сливок и от потерь, связанных с технологи
ческим процессом. Выход можно вычислить: 1) по коли
честву сливок, израсходованных на производство единицы 
продукта (например, 1 кг масла); 2) по количеству про
цата, получаемого из 100 кг молока (выражается в и/о 
н,1п к г ) ; 3) по количеству продукта, получаемого из 100 кг 
молочного жира. Расход сливок па единицу масла вычис- 
.... . по формуле:

с  (Жж -  Жп) • К
~Л W мг *^С Д  /К - п

1 ie С л — расход сливок па выработку 1 кг масла, кг;
Ж шс — содержание жира в масле согласно стандарту 

или плановому заданию, %;
;/Гсл — содержание жира в сливках, %;
Шп — содержание жира в пахте, %;
Г{ — коэффициент потерь, равный 1,00341 для заво

дов с годовой переработкой до 2000 т молока.
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Для вычисления выхода масла по второму способу при
меняют формулу:

в =  М с -1100 
=  М0 ’

где В  —выход масла из 100 кг молока, % или кг;
М с —количество полученного масла, кг;
М о —количество израсходованного молока.

При определении выхода масла по третьему способу 
пользуются формулой:

п 100 ■ М

где В  —выход масла из 100 кг жира, кг;
М — количество масла, кг;
Ж — количество жира в молоке, переработанном в 

масло, кг.
Степень использования жира сливок при производстве 

масла должна быть не ниже 99,3%. Обычно проверяют эту 
степень по формуле:

С лЖ с л  -  П  ■ жа ■ 100 
Жсл

где Ж ст — степень использования жира;
Сл — количество сливок, залитых в маслоизготови

тель, кг;
Жсл — содержание жира в сливках, %;
П  — количество пахты, кг;
Ж п — содержание жира в пахте, %.
Фактический выход масла необходимо периодически 

проверять, а недостатки, которые приводят к перерасходу 
сырья, устранять.

КАЧЕСТВО И ОЦЕНКА МАСЛА

Масло относится к пищевым продуктам, которые в не
благоприятных условиях быстро подвергается изменениям, 
вызывающим понижение качества и порчу. Качество мас
ла зависит в большей мере от качества сырья и условий 
его получения. Изменения, происходящие в масле при его 
хранении, связаны с развитием в нем микробиологических, 
ферментативных и химических процессов. Микробиологи
ческие процессы могут вызвать изменения белков, вслед
ствие чего может появиться горький вкус масла и разные
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привкусы. Действуя па молочпый сахар, микрофлора вы
мывает кислый, дрожжевой привкус, а действуя на жир,— 
ирогоркание его и другие пороки. Химические и фермеп- 
тнтивпые процессы, изменяющие вкус масла, могут акти
визироваться под влиянием содержащихся в нем кислоро
да, соли, молочной кислоты it металлов.

Характер изменений зависит от вида масла и условий 
хранения. При длительном храпепии в технологический 
процесс вносятся элементы консервирования: носолка, 
сквашивание сливок, пастеризация масла и др. В стойко
сти масла играет важную роль его структура, которая при 
определенных условиях может резко ограничить микро
биологические процессы, а в некоторых случаях н фер
ментативные. Следовательпо, необходимо выбирать такой 
технологический режим приготовления и храпения отдель
ных видов масла, который в наибольшей степени обеспечи
вает стойкость продукта на длительный срок.

Качество масла определяют па основании его органо
лептических показателей и химического состава. Согласпо 
ГОСТ 37—55, химические показатели масла должны соот
ветствовать следующим требованиям (табл. 30).

Т а б л в ц а 30. Химические показатели масла (%)

П о к а з а т е л ь

Н а и м е н о в а н и е  м а с л а  и  н орм ы

н е с о 
л е н о е

с о л е 
н о е

н оло-
го д -
c ito e

л ю б и 
т е л ь 
с к о е

к р е с т ь 
я н с к о е т о п л е н о е

В л и п ! ,  не Солее 16 16 16 2 0 2 5 1
Ж'при, но менее 8 2 , 5 8 1 , 5 8 2 , 5 7 8 7 2 , 5 9 8
• ш, не Солее — 1 , 5 — * " “ —

Но органолептическим показателям масло должно 
\ вжлетворять следующим требованиям: а) вкус и запах, 
\ принтерные для даппого вида масла, чистые, без посто-
.....них привкусов и запахов; б) копсистепция сливочного
числа при 10— 12°С плотная, однородная, поверхность па 
разрезе слабо блестящая н сухая или с одинаковыми мель
чившими капельками влагп; консистенция топленого мас- 
ы при 10— 12°С мягкая, зернистая, в расплавленном виде
... ми совершенно прозрачное и без какого-либо осадка;
) цвет от белого до слабо-желтого, однородный по всей 

чпеге масла.
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Органолептически масло оценивают по следующей схе
ме (баллов):

Вкус п з а п а х ......................................................50
Консистенция, обработка п внешний вид . . .2 5
Ц в е т ................................................................... 5
Посолка.................................................................10
Упаковка.............................................................. 10

Ит о г о  100

Масло оценивают в пределах отведенного каждому но 
казатслю количества баллов, после чего результаты сум 
мируют. В зависимости от окончательной балльной оценки 
масло относят к одному из следующих сортов (табл. 31).

Т а б л и ц а  31. Балльная оценка различных сортов масла

С о р т Общая балльная оценка Оценка по вкусу и  л 
паху, не менее

Высший 8 8 — 1 0 0 41
Первый 8 0 — 8 7 3 7

Оценка масла (или экспертиза) производится Государ 
ственной молочной инспекцией. Цель ее — установи i к 
качество масла, его стойкость, сортность и проверить хи 
мический состав. Нестандартный продукт в реализацию по 
допускается.

При закладке масла на храпение определяют его с то й  
кость, характеризующуюся индукционным периодом 
временем, в течение которого жир окисляется очепг, мод 
ленно. С этой целью жир нагревают до 102°С и выдержи 
вают при данной температуре до наступления изменен и Л 
которые устанавливают определением перекиспого b i h  . i o  

ТТерекисное число выше 1 мл 0,01 н. гипосульфита \ кн 
зывает на окончание индукционного периода. При о п ии 
ружении пороков в масле оценку снижают согласно ini.iiie 
установленной стандартом. Если в масле обнаруживавrcii
два или более пороков по одному какому-либо .....а
зателю, то оценку снижают по наиболее обесценивав....
му пороку.

ПОРОКИ МАСЛА

При несоблюдении технологического режима вы pi... .
кп и неблагоприятных условиях храпения появляется ри ■ 
пороков масла. Они могут встречаться в свежем м а о . ю ,  ян
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большей частью возникают в процессе храпения. Класси
фицируют их в соответствии с показателями органолепти
ческой оценки (вкус, запах, консистенция, посолка, цвет, 
упаковка).

Пороки вкуса и запаха. Самые важные показатели ка
чества масла — вкус и запах, поэтому их пороки сильно 
обесценивают продукт. Причинами этих пороков могут 
быть корма, технические условия получения масла, мик
робиологические процессы, происходящие во время хра
нения.

Невыраженный вкус и аромат. Каждый вид масла име- 
I характерный вкус и аромат. Невыражепиость их может 

oi.i i'i, следствием отсутствия пли понижения в масле коли
чества летучих ароматических веществ. В кислосливочном 
числе этот порок появляется в результате недостатка аро
матических веществ в закваске или слабой активности 
ироматообразующих бактерий в тех случаях, когда сливки 
■ ыиипивают при повышенной температуре. В вологодском 
число слабая выраженность орехового привкуса вызыва- 
•и и невысокой пастеризацией или промывкой масла во-

1 П Н .

й'ормовые привкусы. К этой группе пороков относится 
"риикус чеснока, лука, репы, полыни и других поедаемых 
' "рпнами растений с острым запахом и вкусом. Кормовые 
привкусы резко снижают качество масла, поэтому необхо
дим улучшать пастбища и исключать из рациона (а в
• I'HimcM случае ограничивать в них) корма, обладающие 
' и шмными свойствами.

Гчрпкий вкус характеризуется появлением выражен-
• .... . различной степени горечи вследствие изменения

I'mimi.i масла, в основном белка, под влиянием микробио-
......сьих, ферментативных или химических процессов.

|1|<мчннон появления горечи могут быть и корма.
Ние.плй вкус является пороком для сладкосливочпого

....... н сильно обесценивает его. Наблюдается этот порок
.........достаточной пастеризации, плохой промывке мас-
..... in зерна, хранении продукта при повышенной темпе
, «type, а также при увеличении кислотности плазмы под 

■ •п и ш е м  жизнедеятельности молочнокислых бактерий, 
Мининхен в масле вследствие плохой пастеризации или 
I ...... ни в процессе его приготовления.
1 и н« гый привкус. Порок прогрессирующий, ноявля-
■ hi Hie при минусовых температурах, изменяет конси- 

...... . масла, делая ее более твердой, меняет цвет и при-
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Даст маслу вкус и запах сала. По папшм данным, при оса 
ливапии увеличивается количество перекисей и резко 
уменьшается содержание витаминов, особенно витамина А . 
Этот порок химического происхождения и наблюдается при 
изменении ненасыщенных жирных кислот, в частности 
олепповой, которая переходит в диоксистеариповую. При 
чинами осаливания могут быть высокая температура хра 
пения, световые лучи, содержание в масле большого коли 
чества кислорода, а также металлов (медь и железо), и 
присутствии которых антиоксиданты (лецитип п др.) 
переходят в прооксиданты и каталитически действуют па 
процесс разложения и осаливания жира.

Олеистый привкус характеризуется появлением в мае 
ле вкуса растительного, а ппогда рыбьего жира. Ноявляет 
ся он большей частью в кислосливочном масле при ебнва 
ими переквашенных сливок. Работами ряда исследоватс 
лей установлено, что олеистый привкус сопровождаете и 
значительным повышением кислотности плазмы и жира. 
В сладкосливочном масле атот привкус встречается редко 
п может быть обнаружен только при высокой кислотпосш 
продукта, папомпнающей кпслосливочпое масло. Появлс 
нию олеистового привкуса способствуют световые лучи, 
кислород, повышенная кислотность плазмы и высока и 
температура, хотя порок может развиться п при низкой 
температуре.

Сырный привкус большей частью встречается в подсыр 
пом масле, по возможен п в других видах его. Оспошюи 
причипой служат бактерии, под влияпием жизнедеятелк 
пости которых происходит разложение белков масла по 
тину их распада в сыре. Появлению этого порока способ 
ствует плохая пастеризация, загрязнение сливок бактсри 
ями, выделяющими сычужпый фермент, плохая промыт!и 
подсырных сливок и масла.

Прогоркание характеризуется образованием спсцифи 
веского прогорклого запаха п вкуса. Чаще всего прогпр 
кает песоленое сладкослпвочное масло. Этому порокv 
предшествует гидролиз жира в масле. Выделяющиеся искр 
пые кислоты и глицерин могут в дальнейшем подверг.и к 
ся глубоким изменениям, образуя альдегиды, кетопы, око 
си, кислоты, эфиры, спирты и низкомолекулярные кислоi и 
жирпого ряда. Прогоркапие возпикаст под влиянием коми 
веских и микробиологических факторов. Кислород и с.пи 
металлов (медь, железо п др.) способствуют развитию и 
углублению порока. Высокая температура, влажное, м. и
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г потовые лучи также являются факторами, способствую
щими прогоркапию. Порок прогрессирующий, сильно обес- 
цышвает продукт.

Плесневение. Появляется большей частью на поверх
ности масла, а ипогда и внутри мополита. Несмотря на то, 
что плессип — строгпе аэробы, псе же среди пих имеются 
некоторые виды, которые способны развиваться при мини
мальном количестве воздуха, находящегося в масле.

П масле могут развиваться мпого видов плесспей, по
лому и пятпа бывают разного цвета — белые, черные, зе- 
iinii.re и др. Поражепнос масло приобретает в начальной 
стадии плсспевелый вкус, а в дальнейшем, в результате 
развития нлесепей, жир и белок разлагаются и вкус масла
■ Iаповится прогорклым. Плесепь сильно обесценивает 
товарные качества масла. Вегетативная плесень на поверх
ности масла подлежит очистке, без чего масло нельзя реа- 
апаивать. При поражении масла внутренней плесенью оно 
переводится в брак и поступает на переработку (перетоп
ит), а при чрезмерном поражении (при глубоком разло- 
1ПЧ1ИП жира с образованием альдегидов и кетопов) ис
пользуется для технических целей.

Причины появлепия плесени разнообразны: заражение 
| пинок спорами плесеней, плохая пастеризация, несоблю- 
п иие сапитарпо-гигиепических условий при производстве 
•омут, а также неправильная пабивка его в тару, плохая 
"Орнботка п пеправильпое распределение в нем влаги. Хра
пите масла в камерах с повышенной влажностью также
■ о пнет благоприятные условия для развития плесени.
1 А. Королев и А. А. Ломунов установили, что достаточ-
...... ()фективпым методом борьбы с плесенью является
||ниномерное распределение влаги в масле, небольшая 
ю т и чипа водяпых капель и пх изолпрованпость друг от

Обработку масла, как мы уже указывали, необходимо
...in до тех пор, пока большая часть воды не станет пре-
| шитй фазой, а жир, наоборот, непрерывной.

Мажпое значение, по данным Г. Г. Блока, для преду- 
нI» л цчшя плесневепия имеют тщательная пастеризация, 
промывка, интенсивная обсушка масла с поверхности,
■ |нч1кня посолка, хорошая обработка, а также внесение в
... .... специальных культур дрожжей, в частпости Toru-
| тI" Iт 'ММ. Низкая температура храпения (ниже ми-

Ш"С) и влажпость помещения не выше 75—80% пре
......... развитию плесеней.



Штафф. Порок возникает при хранении масла, харак 
теризуется изменением цвета поверхностного слоя и по 
этому часто называется «кромкой». Встречается большем 
частью у несоленого сладкосливочного масла. Масло со 
штаффом имеет интенсивно-желтый цвет в поверхностном 
слое, который отличается повышенной кислотностью и 
содержит достаточное количество растворимого белка при 
пониженном проценте влаги. В этом слое жира происхо 
дит явление полимеризации, известное для высыхающих 
масел. Основная причина порока — длительное храненш 
масла при повышенной температуре. Масло после очист 
ки кромки пригодно к употреблению.

Металлический привкус — вяжущий с резким ощуще 
нием металла. Вызывается наличием в масле солей желе 
за, меди и других металлов в результате использовапш1 
нелуженой ржавой посуды или воды, содержащей боль 
шое количество железа. Порок этот часто появляется и 
кислосливочном масле, где высокое содержание молочной 
кислоты приводит к растворению металлов. Металлически ii 
привкус может прогрессировать, если в масле мпого солем 
металлов, они могут содействовать развитию химических 
процессов, выполняя роль катализаторов.

Рыбный привкус большей частью встречается в соле 
пом кнслосливочном масле. При этом пороке масло облада 
ет очень неприятным запахом и вкусом, похожим па вкус 
селедочпого рассола или испорченного рыбьего жира. При 
чина порока — разложение лецитипа под влиянием пова 
репной соли и молочной кислоты на жирные кислоты и 
холин с последующим переходом в триметиламип, придаю 
щий продукту рыбный привкус.

Пороки консистенции. Консистенция масла служит 
важным показателем его качества. Она должна быть плот 
ной, немажущейся и некрошливой. Консистенция в сильном 
степени зависит от структуры масла, и ее пороки обуг 
ловлены недостатками в технике производства. В пеболь 
шой степени консистенция зависит н от физико-химнче 
скнх свойств жира. Пороки консистенции масла могут сои 
дать условия, благоприятствующие развитию химических 
и микробиологических процессов.

Мягкая, слабая консистенция. Причина этого порока 
содержание легкоплавких жиров, особенно в летнем маг 
ле, при недостаточном созревании сливок или при сбнма 
нии их в условиях повышенной температуры. Скармлпма 
ние большого количества жмыхов, особенно льняных, тоа.г
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может служить причиной мягкой копсистепцпи масла 
мслсдстшю значительного содержания в этих жмыхах оле
иновой кислоты. Такое масло быстро размягчается при 
незначительном повышении температуры.

'Ласаленностъ. Этот порок нехимического происхожде
нии, встречается часто после длительного хранения масла. 
Характеризуется слабой консистенцией и потерей упруго- 
| i n масла. Причинами могут быть чрезмерное охлаждение 
| .1 п вок при низкой температуре, требующее дополпитель-
...... нбработки масла; излишняя же обработка приводит к
1ымоиениго его структуры вследствие перехода жира в не
прерывную фазу и образования сплошного слоя. Степень 
ыгалеппостн зависит от интенсивности и продолжитель
ности растирания жира и от структуры обрабатываемого 
масла.

/Грошливостъ. При этом пороке масло теряет связан
ность и крошится при разрезании. Осповпая причипа —
■ одержание в масле большого количества тугоплавких 
вирных кислот. Крошливость паблюдается большей ча-
■ Цао в зимнее время при стойловом содержании коров и 
недостаточном количестве сочных кормов в рационе. Глу- 
"икое и длительное охлаждение масла, а также сбивание 
и обработка его при низкой температуре могут также сду
ва и. причинами крошливости.

Нодинистостъ («крупная слеза»). Порок характерпзу-
• ! г и неравномерным распределением влаги пли рассола 
в числе. При разрезаппп вытекает влага в виде крупных
■ iite.Ti.. Водянистое масло сильно усыхает при храпепии,
." ы.вняет тару и создает благоприятные условия для 
и и с пеноння и развития микрофлоры. Водянистость до-

■ п.ио часто встречается в соленом масле (соль, растворя- 
м с, концентрирует водяные капли), а также в слишком
• новом масле, полученном при повышенной температуре 
и in при плохом созревапии сливок.

.. Мутная слеза». Этот порок при взятии пробы масла 
•■ ином указывает на неудовлетворительное диспергиро- 
•• nine влаги или же па недостаточную промывку продукта. 
'I и ю с «мутной слезой» менее стойко и подвержено быст- 
, и п о р ч е ,  так как представляет благоприятную среду для
..... in ни микробов. Порок развивается при получении мел-

|м бесформенного масляного зерпа, содержащего боль- 
| I воличество трудно смываемой пахты.

Пороки цвета. Выше указывалось, что елпвочпое мас- 
и н отопленное в весенний период, имеет золотисто-жел-
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тый цвет, при содержании на пастбищах — ярко-желтый, 
в стойловый период при отсутствии зеленой массы — бе
лый или бледно-желтый. Пороки цвета вызываются в ос- 
повпом неравномерным распределением рассола в масле.

Бледное и белое масло. Считается пороком в тех слу
чаях, когда оно подкрашено. Причиной может быть также 
нзлпшпяя обработка (переработка) масла.

Перекрашенное масло. Порок наблюдается при впесс- 
нип излишнего количества краски в масло.

Пестрое, мраморное масло. Этот порок встречается 
большей частью в соленом масле и в осповиом обусловлен 
поравпомерпым распределением в нем влаги и соли. Ха
рактеризуется неравпомерпостыо цвета: на желтом фоне 
выступают мелкие и круппые белые пятна и полосы, при
дающие маслу мраморпость.

Пороки посолки. Неравномерная посолка объясняется 
недостаточной обработкой и неравномерным внесением со- 
лп в масло. Посолка в рассоле не вызывает этого порока.

Нерастворившаяся соль. В монолите масла нсраство 
рившаяся соль может встречаться в виде отдельных кри 
сталлов или скоплений их. Этому пороку почти всегда 
сопутствует «крупная слеза» и мраморность. Наблюдается 
при применении сухой крупнокристаллической соли п по 
полном растворении ее. Кристаллы соли могут сохраняться 
также при малом количестве влаги и при недостаточном 
выдержке для растворения соли. Посолка в рассоле исклю
чает данный порок.

Кроме того, выделяют пороки, вызванные неправильной 
упаковкой масла. Например, неплотная набивка создает 
условия для плесневения, так как в пустотах скопляется 
влага. Небрежная заделка пергамента, плохая сборка тары 
(щели), неряшливая подготовка ее могут явиться прими 
ной загрязнения масла и придать монолиту неприятный 
вид.

Г л а в а  X I 
С Ы Р О Д Е Л И Е

Сыр представляет собой высокоценный продукт, содер 
жащий большое количество легкоусвояемых белков, ми 
лочного жира, составных частей сыворотки, а также води и
жирорастворимые витамппы. В зависимости от .........
сти молока состав сыров колеблется в следующих яре ir 
лах: белков от 20 до 45%, жира от 31 до 35%, соли от 1 и<
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4% л воды от 38 до 55%. Калорийность сыров достигает 
.111,1 чительпых размеров — от 2500 до 4500 ккал. При вы
работке сыра используется примерно 50% сухих веществ 
молока, при этом казеина и жира — до 90—95%, а молоч
ного сахара п солей — от 5 до 20% от количеств, содер- 
.кащихся в молоке. Ассортимент сыров очень богатый — 
насчитывается песколько сот видов продукции СЫрОДе-

I I U I .

Существенным моментом при приготовлении сыра 
налается получение из молока сгустка и изменение свеже
приготовленного сыра под влиянием бродильных процес
сом, протекающих в период его созревания, и ферментов, 
вырабатываемых микроорганизмами. Различные приемы, 
применяемые при производстве сыров (продолжитель
ность и температура свертывапия, определенная степень 
арелости молока, разрезка и дробление сгустка, второе 
нагревание, прессование и ряд других), регулируют и на
правляют синергетический процесс в сгустке, изменения 
физико-химических свойств сырной массы, необходимые 
дли получения того или иного вида продукта. Таким обра
зом, сыр формируется на определенной стадии физико
химических и биохимических изменений составных частей 
молока в процессе приготовления и созревания под влия
нием ферментов.

И ассортимент вырабатываемых в нашей стране сыров 
плодят все типичные их виды, известные в мировой прак- 
III ко и соответствующие предъявляемым к ним специфи
ческим требованиям как по химическому составу, так и 
ио органолептическим свойствам. Сыр — это продукт слож- 
iit.ix физико-биохимических процессов, поэтому необходи
мо прежде всего ознакомиться с теоретическими основами 
■ ыроделия.

Классификация сыров. Многообразие сыров вызывает 
и,•пбходимость в различной их технологии. Однако если 
|ыгчдсипть технологические процессы на отдельные опе- 
imiuiii, то обнаружится много общего при выработке тех 
и щ иных сыров. В основу классификации должны быть 
пм.чожены главпые признаки, которые определяют харак- 
н'рпие особенности сыра: метод свертывания молока и 
типи, его зрелости, необходимость второго нагревания и 

м'мпература, при которой оно проводится, характер по-
1*\пости сформоваппого сыра, чеддаризация сырпой мас- 

• и, созревапие на воздухе, в рассоле, при участии слизи и 
и пч спей, па поверхности пли внутри сыра.
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Классификацию сыров в зависимости от технологичс 
екпх процессов впервые предложил А. Н. Королев. Разин 
ван теоретические основы, разработанные Л. Н. Короле 
вым, автор считает, что в основу классификации сыров 
необходимо поставить те микробиологические процессы, 
благодаря которым формируется вид сыра.

Все натуральные сыры созревают под влиянием фор 
ментов, вырабатываемых микроорганизмами (молочпокпе 
лые, пропноиовокислые, елпзеобразующие бактерии, иле 
сепн), и в некоторой степени — сычужного фермента. Ми 
следний участвует в производстве почти всех сыров, даже 
кисломолочных, так как в настоящее время их вырабаты 
вают, используя одновременно молочную кислоту и иеболь 
шое количество сычужного фермента. Поэтому при клас 
енфикацни сыров необходимо руководствоваться только 
различием в характере созревания, то есть под влиянием 
каких микроорганизмов созревает сыр. Исходя из этот, 
псе натуральные сыры можно разделить на три большие 
группы: твердые, мягкие и полутвердые.

В группу твердых входят все сыры, созревание которых 
происходит под влиянием только молочнокислых шш мо 
лочпокислых и пропионовокпелых бактерий; к группе м»м 
ких относят сыры, созревающие в результате деятельности 
молочнокислых бактерий и одновременно бактерий слизе 
образующих и плесеней; в группу полутвердых входы 
сыры, созревающие в основном под влиянием молочиокне 
лых бактерий с обязательным участием на поверхности 
сыра слизи, которая в небольшой степени придает харак 
торный аммиачный привкус.

ОБЩАЯ ТЕХНОЛОГИЯ СЫРОВ

Требования, предъявляемые к молоку в сыроделии,
Молоко, предназначенное для переработки в сыр, должен 
отвечать следующим требованиям: 1) обладать хорошим 
вкусом, запахом, цветом и консистенцией; 2) иметь опре 
деленный объем микрофлоры, состоящий преимуществен 
но из молочнокислых бактерий; 3) обладать хорошо выра 
женной желатиппзирующей способностью под действием 
свертывающих молоко ферментов; 4) содержать нормаль 
ное количество составных частей, в частности казенна и 
фосфорно-кальциевых солей.

Большое значение имеет для сыроделия количество со 
лей кальция и фосфора. Ионы кальция вызывают укруи
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испие коллоидных частиц казеипа в молоке примерло в 
'i раза до начала видимой коагуляции. При увеличении 
концентрации хлористого кальция до 0,1% и температуры 
молока до 80—85°С наступает мгновенная коагуляция. 
Избыток хлористого кальция начинает тормозить сверты
вание молока сычужным ферментом.

Микрофлора молока играет огромную роль в сыроде
лия, можно сказать, что без нее производство сыров невоз
можно. Под нормальной микрофлорой молока понимается 
содержание в нем достаточного количества микроорганиз
мов, полезных для производства сыра, при минимуме вред
ных. Полезны молочнокислые стрептококки и палочки и 
отчасти пропиоповокислые бактерии, вредпыми микроор- 
шиизмами, часто встречающимися в молоке, являются 
представители группы кишечной палочки и масляпокислые 
бактерии. О количестве микрофлоры в молоке можпо су
зить по редуктазной пробе, а о ее качестве — по бродиль
ном н сычужпобродильной пробам. Молоко с малым коли
чеством бактерий, даже полезных, непригодно для перера
ботки в сыр. Внесение в такое молоко закваски, приготов- 
ii'iiiroii па чистых культурах полезных молочпокислых бак- 
и-рнй, превращает его в сыропригодпое. Для того чтобы 
процесс выработки сыра протекал нормально, молоко пе- 
р|’д внесением сычуяшого фермента должно содержать 
определенное количество молочпокислых стрептококков и 
милочек.

Количество микрофлоры связывают также с определен
ном зрелостью молока, сущпость которой состоит главпым 
образом в увеличении содержания молочпокислых бакте
рии до нескольких миллионов в 1 мл молока и в некотором 
моимшении кислотности. Для зрелости молока имеет зна
чение также состояние в нем солей, в частности фосфорпо- 
нислих. В парном молоке этп соли находятся в коллоидном 
« нсгояпии, между тем как для получения нормального 
| I угтка под действием сычужпого фермепта они должны 
быть  в растворе. Переходят фосфорнокислые соли в рас- 
пнф и результате небольшого повышения кислотпости мо- 
■|мкн. К сожалению, в пауке и практике пет единого пока- 
<|м геля сыропригодпости молока, поэтому приходится опре- 
h'.ihtii се комплексным методом. Для этого необходимы 
| лндующне исследования молока до переработки его в сыр:

I ) органолептическая оценка;
~) кислотность;
.'() содержание жира и белка;
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4) свертываемость молока ферментом, сычужная 
проба;

5) микрофлора молока, редуктазпая, бродильная н сы
чужно-бродильная пробы.

При оргаполептическоп оценке определяют вкус и за
пах, консистенцию, цвет и механическую загрязненность 
молока. Кислотность молока устанавливают при приемке, 
сортировке и перед свертыванием в ванне.

Свертываемость молока ферментом. Одно из основных 
свойств молока — способность свертываться под действием 
сычужного фермента. Если к одинаковым пробам молока 
отдельных коров прибавить равные количества сычужного 
фермента, то свертываемость его произойдет в разное вре
мя. Разпица во времени может быть очень большой — от 
нескольких минут до нескольких часов. В сборном молоко 
эта разпица гораздо меньше, но все же достаточно ощути
ма. Продолжительность свертывания зависит также от 
кислотпости молока: чем она выше, тем быстрее образу
ется сгусток. В молоке повышенной кислотности концен
трация водородных ионов возрастает, что активизирует 
сычужный фермент и вызывает агрегирование частиц ка
зеина, поверхность их уменьшается, вследствие чего уве
личивается копцептрация па них сычуяшого фермента.

При пагревашш молока до температуры пастеризации, 
принятой в сыроделии (68—74°С), свертываемость молока 
ухудшается. Это объясняется выпадением кальциевых со
лей и частично понижением кислотности в результате уда
ления углекислого газа, поэтому при производстве сыра к 
пастеризованному молоку прибавляют кальциевые соли. 
Кроме того, пастеризация молока приводит к уменьшению 
диаметра белковых частиц, что также ухудшает сверты 
ваемость молока под действием сычужного фермента.

Определение свертываемости молока до прибавлении 
сычужного фермента — обязательное условие в сыродо 
лип. С этой целью проводят сычужную пробу. В пробирку 
с 10 мл исследуемого молока, пагретого до 35°С, вносит 
2 мл рабочего раствора сычужного фермента и оставляют 
в водяной бапе до свертывания. Началом сычужной пробы 
считается момент внесения рабочего раствора, концом 
момент, когда при повороте пробирки на 180° сгусток иг 
выпадает. Время с момепта внесения сычуяшого фермента 
до момента свертывания определяют секундомером (мож
но и обыкновенными часами).

По продоляштельпости свертывания молоко относят ь
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Рис. 37. П р и б ор  д л я  о п 
р ед еле н и я  п о т р еб н о го  
к ол и ч е ст в а  с ы ч у ж н о го  

ф ер м ен та .

одному из трех типов: I тип — 
продолжительность свертывания 
менее 10 мин, свертываемость мо
лока хорошая; II тип — сверты
вание происходит через 10—
I Г» мин, свертываемость молока 
нормальная; I I I  тип — продолжи
тельность свертывания более 
1Г> мин или молоко совсем ие свер
тывается, свертываемость слабая 
(молоко «вялое»). Для расчета не
обходимого количества сычужпого 
фермента и определения степени 
зрелости молока на производстве 
пользуются специальным прибо
ром — алюминиевой пли эмалиро
ванной кружкой (рис. 37).

Пробы редуктазная, бродильная и сычужнобродильная 
проводятся в декаду или в две педели раз с целью озна
комления с бактериальной обсемененностыо молока (ко
личество и качество микрофлоры) и качеством сгустка, 
получаемого при сычужном свортывапии. Если в молоке 
имеются с точки зрения сыроделия «пороки», их пеобхо- 
шмо устранить.

I. Парное свежее молоко считается иесыропригодпым 
н,I за отсутствия в нем достаточного количества молоч
нокислых бактерий и коллоидального состояния фосфор
нокислых солей. Несмотря на это, надо стремиться к полу
чению такого молока, так как его легко превратить в 
| ыронригодное прибавлением закваски, приготовленпой па 
чистых культурах молочнокислых бактерий, 0,5— 2% (в 
мвисимости от вида сыра и степени свежести молока) 
и in зрелого молока 10—40%. В свежее молоко рекоменду- 
| ген добавлять также однозамещенпую фосфорно-кальцие- 
н v и * голь СаД^РОДг или хлор-кальциевую соль СаС1г в 
| и шчестве 10—40 г на 100 кг молока.

" При заражении молока газообразующими микроба- 
представителями группы кишечной палочки в пего 

шип ит калийную селитру. Селитра предупреждает вспу-
..........  сыра, вызываемое кишечными палочками. Вносят
' н виде раствора в количестве до 30 г на 100 л Молока 

н н р н д  заквашиванием. Раствор необходимо перед употреб
и пнем прокипятить, чтобы убить зародышей вредных 
•нтрооргапизмов. При выработке сыров из молока, полу-
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чспного в аптисанитарпых условиях или подозрительного 
в отношеппи зараженности кишечными палочками, при 
менеппе селитры дает хорошие результаты. То же наблю 
дается при переработке овечьего молока, которое, как пра 
вило, бывает более загрязпенпым, чем коровье.

3. Эффективным методом, направленным на улучше 
ние качества сыров, слуяшт пастеризация молока. Приме 
пяемая в сыроделии температура пастеризации убивает 
микробные клетки представителей кишечной палочки и 
предупреждает вспучивапие сыров. Кроме того, пастерп 
зованное молоко представляет собой более стапдартпое 
сырье, так как прибавлением культур молочнокислых бак 
терий (или зрелого молока) и солей кальция мояшо до 
вести зрелость молока до степени, необходимой для кале 
дого вида сыра. Пастеризация несколько ухудшает свер 
тывающую способность молока, по ее можно улучшить 
прибавлением соответствующего количества солей каль 
ция и чистых культур молочпокпелых бактерий.

4. Бактофугировапие. Хорошие результаты получают 
при бактофугировапин пастеризованного для сыроделии 
молока. Оно полностью очищает молоко от маслянокислыv 
бактерий и резко уменьшает количество остаточной мик
рофлоры. Бактофугировапие широко применяется в Лио 
пии на сырозаводах.

Приемка и сортировка молока. Молоко па заводы до 
ставляют во флягах и автоцистернах в охлажденном дп 
8°С виде. Хозяйствам, располояшпным недалеко от заводи, 
разрешается сдавать парное молоко. В этом случае тем и г 
ратура молока не должна быть ниже 28—30°С. При прием 
ке молоко каждой фляги и цистерны сортируют (гм 
табл. 20). Молоко разных сортов перерабатывается отдел к 
по. При взвешпвапии его фильтруют через металлическим 
сита, приделанпые к весам. Крупные заводы для очистим 
молока используют центробежные очпетители больные 
производительности — 5—20 тыс. л в час. Взвешенно., 
молоко поступает в приемную ванну, после чего па охли 
дитель для понижения температуры его до 8— 10 С 
Охлаждепное молоко направляют в танки.

На крупных предприятиях по производству сыра прав 
тикуется резервирование молока с целью проведения . ..
зреванпя его. Обычно все поступающее на завод мою...
очищают, охлаждают до 5°С и сохрапяют в таком виде ы 
следующего дня. Если молоко очень свежее — парное, то 
температуру охлаждения устанавливают более высокую
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Н 10°С, при этом выдерживают его 10— 12 ч для созре- 
1111 кия.

Спертывапие молока. В сыроделии применяется глав
ным образом сычужное свертывание и только при произ- 
мпдстве отдельных видов сыров — кислотпое. Свертывание 
молока — основной прием использования белка в сыроде
лии. Сычужное свертывание молока известно человечеству 
дивно. Практикой установлено, что наилучшим свертыва
ющим молоко ферментом является экстракт, полученпый 
m i сычугов двух-трехнедельпых телят, питавшихся исклю
чительно молоком. В настоящее время широко применяют 
г,и,же сычуги ягпят. Кроме сычужного фермента, исполь- 
чуют пепсин, получаемый из желудков свиней, взрослых 
имен, п коров, а также свертывающие молоко ферменты 
микробиологического происхождения (Япония, Ф РГ ) и из 
желудков птицы (кур). А. И. Чеботаревым испытан фер
мент, полученный из гриба сыроежки, результаты оказа
лись положительными.

Сычужный и другие ферменты выпускаются промыш
ленностью в виде порошка с указанием свертывающей си- 
■ и. Сила выражает количество молока, которое сверты- 
mie ген 1 г фермента в течепие 40 мин при 35°С. Если сила 
, | нужного порошка равпа 1:100000, то это значит, что 
I е сычужного порошка свертывает 100 000 г илп 100 кг 
молока при 35°С в течение 40 мип. Одпако в промыгален-
... л и норма расхода установлена более повышенная—2,5 г
он НЮ кг молока, так как температура заквашивания мо- 
„,,1,11 часто бывает ниже 35°С, а продолжительность — 
иеНСО 40 МИН.

Оптимальной температурой для коагуляции казеина 
, плужным фермептом падо считать 40—4l°C. Ниже и вы
...  лгих температур свертывающая способность сычужпо-
,,, фермепта падает. При 65°С сычужный фермент в вод- 
<I..м растворе полностью разрушается. При температуре 
„и,ьл' 10°С фермент переходит в инактивпое состояние и 
........(о не свертывается, в этом случае протекает нормаль
....... лько первая фаза свертывания (переход казеина в
n.ipiiKiKienii). Сычужпый фермент разрушается под дсйст- 
„иI:м световых, рептгеновских лучей, солей тяжелых ме-
.......им, сильпого встряхивания. На скорость свертывания
ычун.'пым фермептом оказывает огромное влияпие pH 
i„ п.I и копцептрация солей кальция.

Спертывапие ускоряется при повышении кислотности
... pH 6,0 -6 ,4,
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В водпых растворах активность сычужного фермент» 
сильно падает. Поэтому рекомендуется водные растворы 
либо консервировать, либо использовать в течение макси 
мум одного часа. Водные растворы сычужного фермент» 
обычно готовят при 20°С за 10— 15 мин до использовании 
Гораздо лучше сохраняется активпость сычужного фгр 
мента, когда его растворяют в кислой осветлеппой сыпи 
ротке. В такой среде фермепт пе только теряет силу, », 
наоборот, активизируется. Поэтому на сыворотке закваску 
можно приготовить на целый день и  даже накануне. 0 6 i .pi  
но готовят 1%-ный раствор. Для этого па каждый грамм 
сычужного фермепта добавляют 1—2 г повареппой соли и 
растворяют в осветленной кислой пастеризованной сын» 
ротке при температуре 30—35°С, кислотность осветленной 
сыворотки должна быть не выше 20°Т.

Температура свертывапия молока имеет очень важно» 
значепие для получения нормального сгустка сыра разно 
го вида. Выбор этой температуры зависит от многих фа к 
торов: степени зрелости, кислотности, жирности молока и 
от вида вырабатываемого сыра. При изготовлении мягких 
сыров молоко свертывают при более низких температурах, 
а при выработке твердых — при более высоких.

Продолжительность свертывания молока зависит <м 
степени зрелости, необходимой для данного вида сыра, и 
от зрелости данного молока. Если для выработки какого 
либо сыра требуется большая степень зрелости, а молок» 
недостаточно зрелое (свежее), то надо удлинить врем» 
свертывания, чтобы дать возможность развиться молочн» 
кислому процессу. И, наоборот, чем мепыпе требуется зр» 
лости молока, тем короче должно быть время свертывай и» 
Особенно укорачивается этот срок при перезрелости ми 
лока.

На практике продолжительность свертывания вс»» 
сычужных сыров колеблется в довольно узких пределах 
от 20 до 60 мин. Однако большая длительность свертыи» 
ния вообще нецелесообразна, так как удлиняет весь техно 
логический процесс и влечет большой переход жира в см 
воротку вследствие его отстоя во время свертывании 
Учитывая, что прибавлением чистых культур, зрелого мм 
лока, солей кальция, а также резервированием можп" 
получить требуемую степень зрелости молока для любою 
вида сыра, лучше всего установить продолжительное 11. 
свертывания от 15 до 30 мин. Необходимо вести иссл< до 
вания в направлении укорачивания этого срока до возмож
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Гинн минимума без ущерба для качества вырабатываемого
■ М|Ш.

Обработка сгустка п сырной массы. Сущность обработ-
■ м сычужных сгустков заключается в обезвоживании их
■ и in кон степени, которая требуется для того или иного
■ и (и сыра. При обезвоживании сычужного сгустка из него

пишется не только вода, но и растворенные в ней со-
• Hi и мыс части молока — молочный сахар, соль и отчасти
■ Min. Следовательно, из сгустка выделяется не вода, а 
'.шпротка. Количеством сыворотки, оставляемой в сырной
■ in гс, обусловливается в основном процесс созревания и 
!'С|1мирования того или иного вида сыра. Содержание
■ птроткн в свежем сыре очень важно, так как в пей нахо- 
■III и бродильный материал — молочный сахар, играющий
| мочитслыю важную роль в процессах созревания сыра.

1 | \ труп  содержание сыворотки в сырной массе, мы 
и июмрсмеппо даем желательное направление бродильным 

1'чцссгам для данного вида сыра. Так, при выработке
• iip p.ix сыров необходимо удалять сыворотку в гораздо 

•ii.uicii степени, чем при производство мягких.
Каждый вид сыра характеризуется определенным со-

■ г liiuiiicM влаги, колеблющимся в небольших пределах.
I и производстве твердых сыров основная часть сыворот-

■ и pi лается из сырной массы в ванне и в мепыпей степе
...... время формования и прессования. В производстве
■ М1ИКИХ сыров обезвоживание сырной массы происхо

ди I in иным образом при формировании и в процессе са- 
.... . Обезвоживание сгустка осуществляется
■ I"И разрезки и измельчения его до определенных раз-
■ ..... (от 2 мм до 2—3 см). Твердые сыры содержат мень-

и ом и, поэтому размеры сырпых зерен должны быть не 
nine 2 8 мм, в мягких сырах влаги больше, и размер

Mi иi.iч зерен у ппх 2—3 см. Затем некоторое время всю 
• • вымешивают, после чего второй раз нагревают до 
■ini piiiypM 3G—58°С, а при производстве некоторых сы- 
► и Iвинт при 70—72°С. По достижении определенной
и..... in сырных зерен приступают к формованию.
'l'ii|nioiiiMiifc сыра. Готовая сырпая масса обычно бывает 
и и' зерен различной величины, поэтому их необходимо 
• иин 11. в крупные куски — монолиты. Натуральные 

......и пговляют следующей формы: шаровидной, цилин
........ mu, прямоугольной, квадратной, двойного усечеп-

....in пенного основаниями конуса, а формы перера-
мши> сыров бывают более разнообразны. Влпяпие раз-
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миров сыра и их формы па 
процесс созревания доста
точно велико. Так, мягкие 
сыры созревают с поверх
ности внутрь сыра, поэто
му их вырабатывают в 
основном небольших раз
меров, но с большой удель
ной поверхностью. Твер
дые же сыры созревают с 
центра к периферии, их 
размеры больше, а удель
ная поверхность к массо 
сыра меньше.

Формование сыра осу
ществляется двумя спосо
бами: наливом и из плас
та. Первый способ более 
прогрессивный, так как 
его легко механизировать. 
При поточном производ

стве формовапие сыра производится только наливпым 
способом. Очепь хорошие результаты получают при фор 
мовании сырной массы с сывороткой в перфорированные 
формы с последующей вибрацией.

Формовапие из пласта применяется при выработке 
большинства твердых сыров — швейцарского, советского, 
голландского, ярославского и др. При этом способе дают 
сырным зернам в копце обработки осесть под сывороткой 
для образования пласта. Оседают они в зависимости от 

' своей удельной массы. Так как пласт отжимается, то есть 
слабо прессуется, то масса получается более плотной с 
меньшими и равномерными просветами между зернами. 
После образования пласт разрезают па равные куски и нс 
репосят в таком виде в форму для прессования. При выра 
ботке швейцарского сыра пласт вынимают целиком н из 
него формуют один сыр.

При обоих способах необходимо производить формопа 
пне как можно быстрее, пе давая сырной массе остыть, и 
помещении с достаточно высокой температурой, особенно 
при выработке большинства мягких сыров, у которых сы 
воротка выделяется в основном с момента формовании 
Для дальнейшего выделения сыворотки из сырной массы, 
количество которой составляет примерно 10% массы сыри,

Р п с . 38. П о д п р ессо в а п п е  п л а с т а  
в ванне.
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температуру помещения поддерживают па уровне 16— 
20°С. Во время формования сыры пли сырную массу заво
рачивают в серпянки или бязевые салфетки с целью созда
ния дренажа для лучшего выделения сыворотки и полу
чения целостной наружной поверхности.

Процессы, происходящие в сырных зернах, продолжа
ются более интенсивно во время формования. Кислотность 
| ирной массы повышается, pH изменяется, идет дальней
шее увеличение объема микрофлоры.

Прессование сыра. Основпая цель прессования — 
\ илотпепие сырной массы с одновременным удалением 
сыворотки, захваченной во время формования. Сыр прес-
■ уется как под давлением своей собственной массы (само- 
ирессование), так и нагрузки.

Самопрессовапие применяют при производстве всех 
и неких и некоторых твердых сыров. Во время самопрес-
I икания необходимо переворачивать сыры, так как пиж- 
ипс слои его уплотняются под давлением верхних слоев.
| ледовательно, вначале пх надо переворачивать чаще — 
через 20—35 мин, а затем через 1—2,5 ч. Самопрессова-
■ 1111< большинства мягких сыров длится 12—24 ч, твердых—
I'. 12 ч. При самопрессовании продолжается молочпокис-
|ыи процесс и выделение сыворотки. Поэтому самопрес- 
мипшие сыров должно проходить при температуре 18— 
:п С. Окончание самопрессовапия устанавливают по сте- 
и ■ и и закрепления формы и по прекращению выделения
■ i.iпоротки из сыра.

При выработке мпогих твердых сыров самопрессовапия 
не рк таточпо, необходимо принудительное прессование под 
и|1сдслеппым давлением. Во время прессовапия молочпо- 

. in. ими процесс и выделение сыворотки продолжаются так 
тс, как и при самопрессовании, только в этом случае 
уплотнение массы и выделение несвязанной сыворотки
II порвется. Температуру прессовапия устанавливают та
имо же, как и при самопрессовании. Прессуют сыры завер
ну I ымп в ткань для того, чтобы корка была твердой и об- 
|мт тиался сплошной замкнутый верхний слой.

И начале прессовапия давление должно быть неболь
шим,  а затем постепенно его можно увеличивать. Сыр пе- 

■ \ иди мо несколько раз перепрессовывать с переворачива-
... ..  сю, так как давление распространяется на пшкпие

mu, а перхпие остаются пеуплотпеппыми. Твердые сыры 
о | - Hi т у ют под пагрузкой от 20 до 60 кг на каждый кпло- 
. |ч!чм сира. Большое значение прн прессовании имеет
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величина давления (кг) в 
массе сыра. При расчета' 
нагрузки на 1 см2 плеща 
дп сыра необходимо уста 
повить давление 1,0 
5,0 кг.

Для прессования m 
пользуют рычажные, ирг 
жинно-винтовые, гори.тон 
тальпые и вертпкалыи.м- 
прессы (рис. 39).

В последние годы пата 
ли применять пневмата 
ческие (рис. 40) и гидрам 
лические прессы. В и мам 
матических прессах ш 
пользуется сжатый воздух 
который подается кнм 
прессором.

Сырохранилища и у х щ  
за сырами. Заводы дол 
жны иметь: камеры дтн 

посолки сыра (солильные иомещения); камеры с поим 
шейной температурой (бродильные помещеппя) и камеры 
холодные для созревания сыра. Камера для посолки сыри 
представляет собой помещение, где имеется бассейн, im 
полненный рассолом. Температура воздуха в этой камер! 
должна быть в пределах 8— 12°С, относительная план, 
ность — 92—96%. Посолка придает сыру определенны* 
вкус и отчасти регулирует микробиологические процессы 
во время созревания его. Сыры содержат от 1 до 8% пмн 
при этом стеллажные — от 1,0 до 3,5%, некоторые пни 
невые (рокфор)— до 5% и рассольные — от 4 до 
Посолку производят сухой солью или в рассоле.

Посолка кристаллической солью. Обычно сухой co.Ti.ki 
солят почти все стеллажные сыры в первые два дня ти н i 
кп в формах во избежание деформации. Разновидное i i.m 
этого метода является посолка гущей (соль, смочсппан ин 
дой), которую наносят на поверхность сыра. Так см оц 
обычно сыры с гладкой сухой поверхностью, иа которой 
кристаллическая соль держится плохо.

Посолка в рассоле. При этом способе сформон;..... и
отпрессованный сыр опускают в басейн с рассолом н • 
определенное время в зависимости от вида сыра. Дли i w|i
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ii.iv сыров обычно приме- 
'иног растворы 22—24%- 
imii, а для рассольных и 
Min них — 14— 18%-ной
мнцснтрацпи. Рассол мо-
• it  быть водным пли сы- 
||Н1точным. В водных рас-

iHiipax содержание соли не 
|i i i ; i ) k i i o  быть менее 12%•
I ыпороточные рассолы де- 
.... . менее копцентрпро-
• iiiin.iMii. Рассол прпго-
■ и. in ют, растворяя в пас-
■ ■ |iii.ioiiannoH, остужеп-
■ "iii, хлорированной пли 
iipiiii, но очень чистой

■ . 11' мелкокристалличе- 
■ |ю соль. Если рассол

“ |||Щ1тоилиют на свежей
.....ротке, то ее необходи-
■ мроиастерпзовать, оса

.... . п.м.бумип и отделить
.....г сыворотки. В освет-
...... и таким образом сы-

.......о растворяют соль
i.ii, i и честно, требуемом 

.и каждого вида сыра.
, ■ ш.ы.ительпость по- 

■ и ( upon зависит от их 
. mi pi ж, удельной по- Рис. 40. Ппевматпческпй пресс
, ■ миг I п, нормы содержа- для сыра.
. I и in и сыре.
Ни скорость просаливания влияет влажность сыра. Чем

I ...... содержание влаги, тем сыры скорее просаливают
. ■ ж кик обладают более грубой пористостью, облегчаю-
II проникновение соли внутрь сыра и извлечение сы- 

.ин Сыры с высоким содержанием влаги при посолке
I. и и 11 и ciiocii массе больше, чем сыры с меньшим содер- 
| .им со. Поэтому мягкие и рассольпые сыры солят в 
iiiiniciiIрнроваппых растворах соли (14— 18%), а при 
....... ши и и ii сухой соли сроки посолки сильно сокраща-

| «тюритура рассола играет важную роль в скорости 
■..... .. Чем выше температура, тем быстрее про-
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саливаются сыры. Однако температуру выше 12°С не ре 
комендуется применять для носолки сыров в рассоле.

Длительно используемый рассол постепенно обогащл 
ется сырными веществами, молочным сахаром, солями и и 
небольшой степени белками. Одновременно повышаете и 
кислотность рассола, что отрицательно действует па оОрл 
зование корки, делает ее менее прочной. Наблюдения по 
называют, что кислотность рассола не должна превышать 
35°Т. Рассол с более высокой кислотностью, рекомендует 
ся нейтрализовать мелом или известью. Если в рассоле 
наблюдаются явления разложения белков, появление тух 
лого запаха и других пороков, то такой рассол заменяю! 
новым. Чтобы избежать этого, применяют так называемые 
нормализаторы, которые одновременно очищают рассол и 
поддерживают его концентрацию.

Когда свежие сыры опускают в рассол, концентрации 
последнего немедленно падает. Это объясняется тем, чти 
под влиянием разности концентраций соли в рассоле и и 
сырной влаге сыворотка из свежих сыров выделяется и 
большом количестве и понижает концентрацию рассол и, 
особенно верхних слоев. Поэтому необходимо перемети 
вать рассол один раз в сутки и посыпать солью те час ш 
сыра, которые остаются вне рассола. Иногда вносят в рас 
сол столько соли, чтобы на дне бассейна образовался оса 
док из нее, или в рассол подвешивают мешок с солыо.

Хорошо поддерживается концентрация соли в растворе 
при посолке сыров в циркулирующем рассоле. В таких 
случаях устраивают сообщающиеся между собой бассейны, 
снабженные приспособлением для фильтрации, нейтрали 
зации, восстаповления концентрации соли и охлаждении 
рассола (рис. 41). Циркуляция осуществляется при помп 
щи насосов. Циркулирующий рассол с содержанием co.ni 
18— 19% не оказывает вредного влияния па корку и соври 
щает общую усушку сыра в среднем на 1—2%. Свежие 
сыры должны свободно плавать в рассоле, помещать ш 
больше чем в одип слой не рекомендуется во избежание 
деформации. Для более полпого использования солильных 
бассейнов можпо применять этажеры или контейнеры 
которые погружают в рассол вместе с сырами (рис. 4:!| 
Из бассейна этажеры вынимают при помощи блоков n.ni 
тельфера.

При производстве сыров группы чеддер примет....
полную посолку сухой солью. После чеддаржзации сырпмп 
пласт дробят па мелкие куски, вносят требуемое кол ши
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I 'mi-, 41. Охлаждение рассола. Рис. 42. Этажеры для посолкп
сыров в рассоле.

■ uni соли строго по массе, формуют п прессуют. Сыры этой 
11\\ itIIi.i больше не солят.

Иосолка в зерне. При готовности сырного зерна из вап- 
"п удаляют 65—70% сыворотки и в оставшуюся массу
■ ..-пт мелкую вакуумную соль в количестве, обеснечива-
"'iiioм содержание в свежем сыре 0,6—0,8% соли*. После 
....о массу перемешивают и оставляют в покое до проса
....Инин на 15—20 мин, а затем зерно отделяют от сыво-

>ш|| п формуют. При посолке в зерне часто приходится
..... сыры в рассоле. В солильных камерах, помидю
...... .поп, часто устраивают и стеллажи для обсушки сы-
ii hi мри вынимании их из рассола. На этих стеллажах 
ы|н.| находятся от 2 до 15 дней, в зависимости от вида. 

Мосле посолки все сыры, за некоторым исключением,
..... .. в теплую (бродильная) камеру. В этих камерах
> in на вливают стационарные или передвижные стеллажи. 

11 кницах камерах обычно поддерживают температуру 
18 В для мелких и 20—28°С для крупных сыров. 

1 iiia.iioc.Ti. в теплых камерах должна колебаться в преде- 
м НГ> 88%. Па крупных заводах температуру и влаж- 

I и регулируют при помощи кондиционеров, а па мелких

• Иннсат соль примерно пз расчета 0,3—0,8 кг па 100 кг пере- 
.11 i.m,H'Miii4 молока.
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заводах общепринятыми методами (паровое, водйПое, меч 
ное отопление и устройство вентиляции). В Дании и Фим 
ляпдип на некоторых заводах камеры для сыров устрам 
вают без стеллажей. Сыры помещают стопками на пера 
двнжпых платформах, которые перевозят из одним 
камеры в другую при помощи электрокара. Такие камеры 
используют обычно при производстве боскорковых СЫрпИ 
с полимерными покрытиями. В стопках сыры переклады 
вают в педелю 1—2 раза.

В настоящее время широкое распространение получи 
ли взамен стеллажей контейнеры с пятью полочками. Оми 
легко передвигаются, их можно класть друг на друга и 
2—3 ряда в высоту.

Основные бродильные процессы сыров протекают и 
теплой камере. В крупных сырах здесь образуются глаз 
ки, сыр приобретает более округлые очертания, формир\ 
стся в осповпом консистенция его и закладываются оси" 
вы вкуса и запаха. Примерпо то же самое происходит и 
мелких сырах, кроме образования глазков, которые у а. i 
имеются в сыре до поступления в теплую камору.

После теплой каморы сыры переносят в холодную ьа 
меру на дозревание. Этот процесс протекает не па заводе 
а в центральных сырохранилищах (рис. 43), в которьи 
сыры поступают с заводов. Холодные камеры для домр, 
ваиия сыров оборудуют стеллажами или коптейперамм 
Температуру в этих камерах поддерживают на урмана 
10— 14°С, а влажность воздуха в пределах 90—92%. И" 
окончапии созревания сыров температуру необходимо ш> 
низить, по не ппжо минус 5°С, при которой сыр храшп и> 
реализации.

За последнее время очень широко испытывают разлмч 
пые полимерные пленки для покрытия и особенно ;ми 
выработки боскорковых сыров. Пленки для покрытия сыр i
должны быть воздухо- и влагонепроницаемыми. С а....
целью широко используют крайовак — сополимер ни мм i 
хлорида с винплиденхлоридом. Но крайовак трудпо замам 
ваегся, пакеты, сделанные из него, закупоривают метал ш 
вескими зажимами. Материал дает усадку в горячей ап м 
и поэтому плотно прилегает к сырпой поверхности. Таьм 
ми ясо свойствами обладает сараи, который под воздевi i 
висм горячей воды принимает конфигурацию продуыа 
Полиэтилен влагонепроницаем, по воздухопроницаем, м> 
этому сыр под такой пленкой может заплесневеть, ocm6i (  
но если она прилегает неплотно. Полиэтилен примемшм|
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Рис. 43. Сырохранилище мелких сыро».

1 4 " i i '  с, целлофаном (комбинированная пленка из двух 
1 ынн) для упаковки бескорковых сыров под вакуумом.

II с пользование составных частей в сыроделии. При 
.иработке сыра составные части молока используются но 
. ||,|шыковой степени, так как их участие в формнрова-
....  сыра разное. Жир и казеин молока — самые ценные
■ .. шииые части, стремление к их максимальному исиоль- 
. '1'ииию при выработке сыра будет вполне правильным. 
II. мильзцванис молочного сахара, солей и воды тесно свя- 

I с образованием свойств сырной массы, с ее реакцией, 
, ни интенцией и отчасти вкусом и запахом. Причем нор

. Iиному развитию свойств сырной массы соответствует
..... .мильный переход из молока в сыр фосфатов, молоч-
.....  са\ара, воды. Таким образом, при производстве на-

,.../м.ных сыров молочный сахар и соли используются 
м ни в том количестве, в котором необходимы для выра- 

I м н данного вида сыра. Из молока в сыр переходят казе-
......... ip, фосфаты, растворимые в воде вещества и вода.
и. |к \{1 д всех составных частей молока находится в нпвест- 
I и ы вне в мости от их свойств, условий производства и от 

.11 вы|1абатываемого сыра.
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ше, чем в латвийском, по все же достаточно большой, так 
как условия производства его также благоприятны для 
развития микробов (температура второго нагревании 
40—43°С). Однако в голлапдском сыре максимальное ко
личество микрофлоры наблюдается па пятые сутки, а в 
дальнейшем (до 30 дней) опо постепенно уменьшается. 
В голландском сыре двухмесячного возраста содержится 
небольшое количество микробов. Созревание также проте 
кает иод влиянием молочнокислых стрептококков, количс 
ство которых в течение этого процесса (75 дней) больше, 
чем молочнокислых палочек. В отличие от латвийского 
сыра в созревании голландского сыра они участвуют при 
мерно с месячного возраста. Совсем по-иному протекав i 
созревание швейцарского сыра, что видно из данных 
М. А. Волковой-Дилапяп.

Температура второго нагревания швейцарского сыра 
высокая (56—60°С), что влияет па количество и состав 
микрофлоры. Общее количество ее в двухсуточном сыре 
более 1 млрд., затем оно постепенно снижается. В швеи 
царском сыре очень рано начинают действовать молочно 
кислые палочки. Если перед выемкой из сыроизготовителя 
в зерне содержится 95,9% молочнокислых стрептококком, 
то уже в одпосуточном сыро количество палочек достига 
ст 80% всей микрофлоры. Этому способствует большой 
размер сыров, благодаря чему во время прессования у них 
долго сохраняется высокая температура, близкая к опт и 
мальной для развития молочнокислых палочек. Затем 
постепенно сыр охлаждается, в результате чего после по 
солки в 11-суточном сыре вновь преобладает группа стран 
тококков.

В дальнейшем швейцарские сыры поступают в теплую 
камеру, где они находятся от 20 до 40 дней. Опять изме 
пяется соотношение групп молочнокислых стрептококков 
и палочек, количество их становится одинаковым. По исто 
чении этого периода и до конца созревания, х?ак и в других 
сырах, начинает преобладать группа молочнокислых пало 
чек. Сыры типа швейцарского созревают относительно мед 
ленпо (до шести месяцев) вследствие небольшого объема 
микрофлоры, которая уменьшается под действием высокой 
температуры второго нагревания. Количество микрофлоры 
в швейцарском сыре значительно меньше, чем во всех 
других сырах. Среднее количество микрофлоры в I i 
сыров, действовавшей в течение первых 10 дней, ели 
дующее:
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Сыр
Количество

микрофлоры,
млн.

Швейцарский...................................... 476
Голландский.......................................... 1552
Латвийский..............................................  4905
Ч а н а х .......................................................1700
Брынза...................................................  2500
Камаыбер (закусочный)............................2812

И з м е н е н и е  с о с т а в н ы х  ч а с т е й  с ы р а  при 
г о а р е в а н и и. Изменение молочного сахара, молочной 
кислоты и ее солей. С момента подготовки молока для вы- 
I ж Потки сыра молочпый сахар под влиянием микробиоло- 
тческих процессов подвергается брожению с образовани
ем молочпой кислоты. Пакоплеппе со продолжается во вре- 
чн обработки сырной массы в ванне при формовании и 
прессовании. В молодом сыро ужо имеется достаточное 
количество молочпой кислоты. В дальнейшем при созрева
ю т молочный сахар сбраживается полностью в течение 
мерных 7 — 10 дней.

Мод действием молочпой кислоты параказенп (иногда 
ею называют также дикальцпйпараказеипатом), получен
ным при формировании сычужного сгустка, постепенно 
lepnoT кальций и превращается в монокальцийказеииат и
■ 1ИМЮДНЫЙ от кальция нараказонпат. Кроме того, молочная 
| ис.юта соединяется непосредственно с параказеипом, 
"Прмзуя параказеинмополактат или параказеиидилактат. 
Mm, лцдние соединения приобретают способность к набуха
нию, а параказеин пе обладает этой способностью. Для
■ •ии иетепции сыра набухаемость параказеинмополактата 
и имраказеиндилактата имеет решающее значение.

Мри недостаточном отщеплении кальция от нараказеи- 
|| | мил умается сыр грубой или  резинпстой консистенции, а 
при излишнем отщеплении — крошливой, несвязанной
.... . . Следовательно, в сыре каждого вида должно

■ р'ржаться оптимальное количество лактатов кальция. 
Ни пому при выработке сыров излишек их удаляют с сы-
■ ipnriioii и оставляют необходимое для даппого вида колп-
....... in. Что регулируется интенсивностью молочпокислого
I'im.i'mmh п обезвоживания сырпой массы. Если скорость 
1 ■ тижпвания соответствует молочнокислому процессу, то
■ и in юн кальция в сыре остается немного, если же обез-

■ мпли но интенсивное, а скорость нарастания молочпой 
....... ..  в сырпой массе недостаточная, то в сыро будет
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ном обусловливают характерный вкус и аромат сыра, А 
свободные аминокислоты служат главным образом фоном, 
участвуя во вкусообразовапии в гораздо мепыней степенп, 
чем свободные жирные кислоты.

Изменение жира в мягких сырах вполне доказано, так 
как созревают они под влиянием плесепей. В таких сырах, 
как рокфор п других, в результате омыления накаплива
ются летучие и высокомолекулярные жирные кислоты. 
Глицерин, образующийся наряду с жирными кислотами, в 
сырах не обнаруживается, оп потребляется микроорганиз
мами. Характерный вкус рокфора, особенпо из овечьего 
молока, появляется в результате воздействия плесени (пе- 
пициллиум рокфорти) па жир сыра.

Изменение содержания воды. Все сыры теряют то или 
ипое количество воды до их полпого созревания. Большая 
часть воды удаляется при посолке — 5— 10% массы сыра. 
В рассолах слабой концентрации (1G— 18%) усушка сыров 
бывает ниже 3 — 6%. Вследствие разности концентрации 
рассола и растворимых веществ в водяной фазе сыра сыво
ротка выделяется из сыра, а соль проникает в пего. При 
этом количество соли, проникающей в сыр, намного мень
ше, чем выделившейся сыворотки, поэтому масса сыра 
уменьшается.

После посолки потерн влаги продолжаются, при вы
держке в сырохрапилищах и обработке поверхности сыр 
усыхает. Чтобы уменьшить усыхание, стараются навести 
на сыр как можпо скорее корку. Однако естественная кор
ка не представляет замкнутой системы, и поэтому усыха
ние сыра продолжается. Чтобы уменьшить усыхание сы
ров после посолки, их покрывают различными полимер
ными, безвредными для здоровья людей пленками, кото
рые вырабатываются химической промышленностью. 
В процессе созревания уменьшается масса сыра вследст
вие потери влаги и сухих веществ. Эти потери достигают 
10— 12% с учетом потерь при посолке.

О б р а з о в а н и е  г л а з к о в  п р и  с о з р е в а н и и .  
При созревании сыров выделяются газы: аммиак, углекис
лый газ и немного водорода. Часть пз них задерживается 
в сырной массе п раздвигает ©с, в результате чего образу
ются полости — глазки. Рисунок, то есть вид сыра в раз
резе, зависящий от числа, формы, размеров, расположении 
глазков, обусловливается интенсивностью и степенью га 
зообразования. Характер глазков и рисунок сыра отобра 
жают его качество и особенности созревания.
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В нормальных условиях глазки швейцарского сыра 
(крупные, диаметром 1,5—2 см, правильной круглой фор
мы) заполняются углекислым газом и незначительным 
количеством азота и кислорода. Образовавшиеся газы на
капливаются в местах, где имеются пузырьки воздуха, пли 
между зернами, где слабее сцепление частиц сырной мас
сы. Углекислый газ образуется главным образом под вли
янием пропионовокислого брожения.

В мелких сырах протекает молочнокислое брожение, 
характеризующиеся выделением углекислого газа и водо
рода. В этих сырах глазки мелкие, частые и неправильной 
формы. Количество и размер их зависят от скорости выделе
ния газа: чем он скорее выделяется нз сыра, тем большее 
количество будет глазков п они будут мельче. В крупных 
сырах (швейцарский, советский и др.) глазки появля
ются через 15— 25 дней после изготовления, когда молоч
ный сахар полностью разложился и началось проппоново- 
кнслое брожение. В голландском сыре газ выделяется при 
брожении молочного сахара, состоит он из смеси водорода 
и углекислого газа. Растворимость водорода очень низка, 
он быстро насыщает сырную массу и в первые же дпи после 
изготовления дает многочисленные мелкие глазки как 
внутри зерен, так и между ними. В дальнейшем, по мере 
созревания, они несколько укрупняются н увеличиваются 
в размере.

Выход сыра. Выход сыра определяется количеством 
смеси, израсходованной па получение 1 кг сыра, или в 
процентах от количества переработанного молока. Выход 
сыра зависит от вида, относительной жирности (содержа
ние жира в сухом веществе сыра), состава и свойств моло
ка и от технологической схемы. В составе молока опреде
ли ют главпым образом содержание белков и жира. Выход 
колеблется в зависимости от вида сыра, а внутри одпого и 
тот же вида колебапия незначительны. Свежего сыра 
всегда получается больше, чем зрелого, так как в процессе 
созревания он теряет в своей массе во время посолки и 
дальнейшего ухода за ним.

Все потери сыра (за счет усушки и потерь жира и бел
ки во время мойки) от свежего до зрелого состояния при
вит называть усушкой, которая составляет 10— 14% (для 
■ п'ллажных сыров) *. Для получения 1 кг большинства

* Условно называют сыры, созревающие вне рассола, в воз
ами нов среде.

311



стеллажных сыров из-под пресса или после самопрессова
ния расходуют 9— 11 кг смеси, а для получения зрелого 
сыра — 10— 15 кг. В промышленности имеются нормы рас
хода смеси молока на 1 кг зрелого сыра для каждого вида. 
Эти нормативы устанавливают с учетом жирности сыра, а 
также потерь во время производства и созревания его. 
С понижением содержания жира в сухом веществе сыра 
расход смеси молока увеличивается. Так, для 40%-ного 
сыра одного и того же вида норма расхода смеси молока 
выше, чем для 50%-ного. В настоящее время принимают 
меры, в частности используют полимерные покрытия, ко
торые сокращают потери при приготовлении и созревании 
сыра, следовательно, и расход смеси молока на выработку 
единицы продукции.

Выход (нормативный) сыра устанавливают, исходя из 
определенного содержания воды, жира и соли, требуемого 
по стандарту. Контролировать жирность сыра, определяя 
лишь содержание жира, невозможно, так как эта величина 
непостоянная. В процессе созревания количество воды в 
сыре уменьшается, что сопровождается увеличением про
центного содержания жира. Поэтому для контроля необ
ходим более постоянный показатель жирности, характери
зующий ее независимо от возраста сыра и других условий. 
Таким показателем служит содержание жира в сухом 
веществе, которое почти не изменяется во время созрева
ния и храпения продукта. Содержание жира в сыре опре
деляют обычным способом, после чего пересчитывают на 
сухое вещество сыра (X ) в процентах по следующей фор
муле:

v  1 0 0 - яу\ - 9
100—  в

где а —содержание жира в сыре, %;
6 — содержание влаги в сыре, % .

С П Е Ц И А Л Ь Н А Я  Т Е Х Н О Л О Г И Я  С Ы РО В

По способу, применяемому для свертывания исходного 
молока, сыры можно разделить на две группы: 1) сычуж
ные, получающиеся свертыванием молока при помощи 
ферментов; 2) кисломолочные, при изготовлении которых 
молоко свертывают, используя молочную кислоту. Разли
чие между кислотным и сычужным свертыванием заклю
чается в следующем.
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При кислотпом свертывании молока казеин выделяется 
в чистом виде без кальциевых солей. Необходимо, чтобы 
кислотпость повышалась до 60—70°Т, а концентрация 
водородных иопов была бы близка к изоэлектрической 
точке (pH 4,7), то есть чтобы наступило равенство поло
жительных и отрицательных зарядов. При сычужном свер
тывании титруемая кислотность молока должна быть 
18—23°Т, а концентрация водородных ионов — на уровне 
pH 6,2. Во время свертывания казеин выпадает в осадок 
совместно с кальциевыми солями и образует плотный сгус
ток. Под влияпием сычужного фермента казеин превра
щается в параказеип — в собственно сырный белок, из 
которого в дальнейшем формируется сыр. Таким образом, 
сгустки, получеппые кислотным способом н под действием 
сычужного фермепта, существенно отличаются друг от дру
га. Кисломолочные сыры представлены небольшим коли
чеством сортов и употребляются в основном в свежем виде.

Твердые сычужные сыры

К твердым сычужным относится большая часть произ
водимых в нашей стране сыров — группа швейцарского, 
голландского, чеддер, большинство рассольпых и унифи
цированной формы сыров, а также терочпые сыры.

Прессуемые сыры с высокотемпературной обработкой 
сырной массы

Советский сыр. Технология советского сыра (рис. 44) 
впервые разработана группой научных работников 
ВНИМИ под руководством профессора Д. А. Гранпикова с 
участием мастеров-сыроделов Алтайского края в 1932 г. 
Его вырабатывают главпым образом в предгорпых и гор
ных районах Алтайского, Краснодарского, Ставропольско
го краев, Грузинской ССР и Армянской ССР. Советский 
сыр имеет форму прямоугольного бруска со слегка срезан
ными вертикальными гранями и выпуклыми боковыми по
верхностями.

Изготовляют его только из пастеризованного молока. 
Производство этого сыра достаточно механизировано и 
стандартизовано благодаря пастеризации молока, которая 
позволяет установить необходимую степень зрелости по
следнего. Пастеризуют смесь молока на пластинчатом пас
теризаторе при температуре 71—72°С с выдержкой в тече-
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I

Рпс. 44. Разрез советского сыра высшего сорта.

пне 20 с. Можпо пастеризовать п в трубчатых пастериза
торах при температуре 72—74°С без выдержки. Пастери
зованное молоко охлаждают до температуры свертывапия 
п вносят либо зрелое молоко 10— 15%, либо чистую куль
туру молочпокислых бактерии — стрептококка 0,2—0,5 %, 
сырной палочки 0,1—0,3% от количества молока. Обяза
тельно впосят также культуру пропионовокислых бакте
рий 1 мл па 1000 л молока. Максимальные количества за
квасок используют при очень свежем молоко.

Д. Л. Граннпков считает более целесообразным вно
сить зрелое молоко. Рекомендуется сперва наливать в ван
ну зрелое молоко, а затем добавлять приготовленную нор
мализованную смесь. Для получения нормальпого сгустка 
вносят соли кальция в количестве 20—40 г на 100 кг сме
си. Для избежания загрязнепия пастеризованного молока 
кишечной микрофлорой, а также если ее представители 
имеются в остаточной микрофлоре добавляют калийную 
селитру 10—20 г па 100 кг смеси. В обоих случаях падо 
применять специальную закваску для советского сыра, 
подобранную по способности штаммов накапливать свобод
ные аминокислоты и жирные кислоты в таком количество 
и в том соотношении, какое определяет высокое качество 
сыра.

Советский сыр вырабатывают в больших ваннах или 
сыроизготовителях емкостью 2000—5000 кг молока 
(рпс. 45).
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Рис. 45. Сырная ванна с механическими ножами 
н мешалками.

Свертывают молоко сычужным ферментом при 33— 
35°С в течепие 25—30 мни. Сгусток должен быть средней 
плотности. Перед его разрезкой перекладывают верхний 
слой ковшами так же, как и при производстве швейцар
ского сыра. Разрезают приводными горизонтальными и 
вертикальными ножами па кубики размером 10— 12 мм.

Затем приступают к постановке зерна, пользуясь меха
ническими ножами (так называются проволоки, натянутые 
ни раму), скорость вращепия которых регулируется. Для 
получения равномерного зерна требуется, чтобы расстоя
нии между проволоками былн одинаковыми. Толщина про
волоки не должна превышать 0,3 мм. При выработке совет
ского сыра величина зерна несколько больше, чем швей- 
иирского, — диаметр 4—6 мм. Длительность постановки 
черна 15—20 мин, в зависимости от плотности сгустка. 
Г.слн сгусток плотный, можно вести работу быстрее, а при 
| лицом следует се замедлить во избежание больших по- 
1Г|>1. белка и жира с сывороткой.

11ослс постановки зерна рекомендуется удалить 5— 10%
| и воротки, чтобы масса при перемешивании не расплес
ни иалась. Вымешивают механическими мешалками в тече
ние 15—20 мин, при этом необходимо заменить пожи из 
щи кон проволоки ножами с более толстой проволокой, что-
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Рис. 46. Сырное зерно при выработке советского сыра (натураль
ная величина):

с л е в а  —  м е л к о е ;  с п р а в а  —  к р у п н о е .

бы не происходило дальпейшех'о измельчения зерна. Кот 
да сырные зерна (рис. 46) приобретут необходимую твер 
дость и сухость, приступают ко второму нагреванию. 
С этой целью в межстенное пространство ванпы пропуска 
ют пар. Температуру второго нагревания устанавливают и 
пределах 52—56°С, в зависимости от степени обезвожинл 
ния сырной массы (более высокую при медленном обез 
воживании). Кислотность сыворотки перед началом пагре 
вания обычно бывает не выше 11°Т, а в конце — околи 
12°Т. Второе нагревание длится 20—40 мин, в зависимое i а 
от качества молока и характера сгустка, при медленном 
обезвоживании нагревание удлиняют, а при иптслсим 
ном — сокращают.

После второго нагревания сырную массу продолжав 
вымешивать в течение 40—80 мин. Устанавливая опрею: 
лепную зрелость молока, можно продолжительность н> •• г 
указанных процессов значительно сократить. Вымептин 
нием доводят сырное зерно до такой же степени клейкое i и, 
как и при изготовлении швейцарского сыра. Хорошо об , 
шенное зерно отводят к верхнему краю ванны енл'ы щ 
граблями, а затем специальным зернособирателем |.. 
мой с натянутой на нее серпянкой. Образуют пласт к и пт 
ной около 20 см и удерживают зернособирателем и доее..|,
закрепляемой в ванне клином. Сыворотку быстро уда......
чтобы сырная масса пе остыла, оставшиеся сырные шри ■. 
собирают и кладут в одип угол пласта.
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Пласт, освобожденный от сыворотки, нсмедлеппо начи
нают отжимать металлическими лужеными пластинами, 
при этом дополнительного груза не требуется. Если нет 
пластин, можно пользоваться деревяппыми щитами с гру
зом или же винтовым прессом, устанавливаемым на обшив
ке ванны. Давлепие пресса должно равняться 1 кг на каж
дый килограмм сырной массы.

Продолжительность прессования 15—25 мип, слишком 
долго затягивать прессовапие нельзя, так как сырная мас
са может остыть.

Отжатый пласт размечают специальным маркером и 
режут на бруски, число которых определяют, исходя из 
расчета 130— 140 кг смеси молока на один брусок. При 
разрезании пласта необходимо учитывать стандартные 
размеры сыра и, изменяя высоту в возможных пределах 
(15—20 см), не допускать остатков. Разрезанные куски 
сыра заворачивают в серпянку и переносят в прессоваль
ные формы. Объем советского сыра уменьшается при 
прессовании за счет изменения высоты, поэтому свежий 
пласт должен быть па несколько сантиметров выше стан
дартных размеров сыра. Вначале сыр, завернутый в сер
пянку, оставляют на нолчаса для самопрессования и в те
чение этого времени его 2 раза переворачивают. После это
го сыр прессуют в течение 6—8 ч пневматическими и 
I идравлическимп прессами.

Посолку производят комбинированную: 2 дня сухой 
солью в формах и 6—8 дней в рассоле. Температура в со
лильном помещении должна быть в пределах 8— 10°С, 
плажность — 90—92%, концентрация рассола — 22—23%. 
После посолки сыры обсушивают на стеллажах в течение 
1 5 суток и переносят в бродильную камеру. Температу- 
р\ и теплой (бродильная) камере устанавливают от 22 до 
;'И 28°С, в зависимости от качества молока (чем выше
гячество молока, из которого выработан сыр, тем выше 
и ммература), влажность 88—90%. В бродильной камере 
происходит главное брожение сыра, которое заканчивает-
■ м через 20—35 дней. Затем сыры переносят для дозрева- 
•III и в прохладпую камеру, где температура 12— 14°С, а 
- 1.1Жпость 85—87%. Если опасаются вторичного броже
нии, то температуру снижают до 10— 11°С. В этой камере
■ мри остаются примерно 2—3 месяца до полного созрева
нии, и процессе которого окончательно образуется доста-
.......  прочная корка. Сырохрапилище крупных сыров вид-
нп ни рисунке 47.
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Нами установлена воз
можность покрытия совет
ского и швейцарского сы
ров полимерной пленкой 
саран после теплой каме
ры в 30—40-дневном воз
расте. Это мероприятие 
исключает дальнейший 
уход за сырами и умень
шает усушку на 5 % •

3. X. Диланян, Р. В. Са
акян, JI. А. Остроумов, 
Л. II. Андреев, М. С. Уман- 
скпй в течение ряда лет

Рис. 47. Сырохранилище крупных работали над усовершсн- 
сыров, мойка п очистка сыра, ствованием технологии со

ветского сыра. Помимо 
бактериальной закваски, которую предложили для него, 
уточнили срок посолки 6—7 дней и выдержку после но 
солки в холодной камере в течение 20—25 дней до тел 
лого подвала.

Прессуемые сыры с низкотемпературной обработкой 
сырной массы

Голландский сыр начали изготовлять в России в 20 х 
годах X IX  века. Разработана отечественная технологии 
голландского сыра, которая несколько отличается от при 
меняемой в Голландии. В настоящее время производство 
голландского сыра более усовершенствовано по сравнению 
со сложившимся в свое время: введена пастеризация ми 
лока, используют бактериальные закваски, соли кальции 
и некоторые новые технологические приемы.

Голландский сыр пользуется большим спросом, особей 
по круглый, для него характерны острота вкуса и легкий 
кисловатость. Вкус и аромат голландского сыра чистый, 
выраженный, очень приятный, без посторонних привкусом 
и запахов. Производство его составляет 30—35% всех ив 
туральных сыров, вырабатываемых в нашей стране. Гол 
ландский сыр бывает круглый, брусковой (рис. 48) боль 
шой, брусковой малой формы, а также лилипут. Зрелым 
голландский сыр считается в 2 — 272-месячном возрасте 
Однако в 6—8-месячном возрасте вкус его становится По 
лее выраженным и острым. При нарушении технологии
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низкой влажности, кислотности 
и других — «слеза» не образу
ется. По химическому составу 
голландский сыр должен удов
летворять следующие требова
ния: содержание жира в сухом 
вещество 45—50%, соли в круг
лом и лилипуте 2—3,5%, а в 
брусковых 2—3%, влаги соот
ветственно не более 43 и 44%.

Вырабатывают его из пасте
ризованного молока с примене
нием чистых культур- На совре
менных заводах технологиче
ский процесс механизирован.
Молоко должно быть нормаль
ной зрелости с кислотностью 
17— 19°Т. Особенно важно хо
рошее качество молока для 
круглого голландского сыра. После сортировки молоко нор
мализуют непосредственно в сепараторах-нормализаторах 
но специальным таблицам. Пастеризуют его при 70—72°С 
н охлаждают в пастеризаторах, работающих с регенераци- 
141 тепла. Пастеризованное охлажденное молоко поступает 
и ванны, снабжеппые механическими пожами и мешалка
ми для разрезания сгустка и обработки сырной массы.
II молоко добавляют комплекс чистой культуры молочно
кислых стрептококков в количестве 0,3—0,8% и хлористо-
III кальция до 40 г на 100 кг молока.

( пертывапие сыров 50%-ной жирности производят при 
н'мпературо 32—35°С в течение 20—30 мип; 45%-ной 
.кирности при 30—33°С в течение 25—30 мин. После впе- 
< г 11 и я бактериальной и сычужной заквасок молоко тща-
I iMi.no перемешивают в течение 2—3 мип и оставляют до 
мил него свертывания при тех же температурах. Чтобы в 
и|кщессе свертывания молоко не застывало в ванне, закры
тии г ее крышкой; в холодпое время можно поддерживать

миературу, паполпяя мсжстеппое пространство ванны
II илей водой.

Г.густок должен быть достаточно плотпым. Когда под
нимают его шпателем, образуется излом, края которого 
и кик и и быть достаточно острыми, без хлопьев белка, а 
in.Iделающаяся сыворотка светло-зеленого цвета. Разреза
... . и постановка зерна длится 10— 15 мин, затем ножи с

Рас. 48. Голландский бру
сковый сыр.
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топкими заменяют ножами с более толстыми проволкамн, 
чтобы прекратить дальнейшее дроблепие зерен. Размеры 
зереп колеблются от 4 до 6 мм, в зависимости от жирпо- 
сти сыра: в жирпом они мельче, а в неполножирном круп
нее. Чтобы зерно получилось ровное, разрезать надо вна
чале медленпо, плавно, а затем быстрее, постепенно уско
ряя процесс резания.

По окончании постановки зерна вымешивают сырную 
массу в течение 5—20 мин. При достаточной зрелости мо
лока ее можно не вымешивать, а сразу приступать ко вто
рому пагревапию, температуру которого устанавливают 
38—41°С, в зависимости от жирпости сыра; жирные сыры 
нагревают до более высокой температуры. После второго 
нагревания вымешивают сырную массу до тех пор, пока 
зерпо не приобретает достаточную упругость и не утратит 
в требуемой степепи клейкость.

Формуют голландские сыры из пласта. После прекра
щения работы мешалок или лир сырное зерно опускаете» 
на дпо ванны, образуя пласт, который оставляют под с и 
воротной на 10— 15 мин. Образование пласта ведут так 
же, как и при изготовлепнп советского сыра. Толщину и 
размеры пласта устанавливают из расчета примерно 24 кг 
смеси молока для одного круглого сыра 50% -пой жирности 
и около 60 кг для одпого брускового большого. После уда 
лепия сыворотки отжимают пласт рычажными прессами 
при давлении 1 : 1 или 2 : 1. Продолжительность прессоиа 
пня 15—30 мин. Затем приступают к разрезке пласта, 
предварительно спяв щит. Режут мерной липейкой в сот 
ветствии с нанесенными па ней делениями па куски равнин 
величипы. Затем сыр заворачивают в салфетку и прессуют 
Салфетки делают из чистого белого миткаля, причем ппд 
шивать их концы не следует. Перед заворачиванием сил 
фетки опускают в теплую воду. На некоторых заводах 
применяют бессалфеточпое прессование в перфорирован 
пых формах, взамеп салфеток используют перфорирован 
пую сетку. Прессуют сыр 2—3 ч под давлением 20- -30 м 
па каждый килограмм сыра.

Как только закончится прессование, с сыра спи мани 
полотно (салфетку) и обрезают закраек, который обрату 
ется вследствие того, что сырная масса выдавливаете» и 
промежуток между крышкой и стенкой формы. Закончи» 
обрезку, сыр снова кладут в форму — вниз той сторошш, 
которая во время прессования была паверху, и нрео-yi..i 
при малом давлеппн (5 :1 ) в течение 5— 10 мин, ч.ппм
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Получилась более правильная форма й гладкая поверх
ность на месте обреза.

Отпрессованные голландские сыры солят. Для посолки 
брускового сыра можно применять рассол, а для круглых 
сыров лучше первые 2—3 дня соляную гущу (в солильных 
формах), а затем рассол. Концентрация рассола 22—23%, 
при циркулирующем рассоле — до 18— 19%. Весь про
цесс посолкп длится 6— 10 дней, в зависимости от разме
ров сыра: чем крупнее сыр, тем дольше надо его солить. 
Температура в солильне должна быть 8— 10°С, влажность 
воздуха при сухой посолке — 90—92%.

После посолки сыры из пастеризованного молока вы
держивают 2—3 дня в солильне для обсыхания, а затем 
переносят в теплую камеру для брожения. В теплой каме
ре в сыре протекает главное брожение, продолжающееся 
15—25 дней. Температура теплой камеры для пастеризо
ванных сыров колеблется от 16 до 18°С, а для сыров, при
готовленных из сырого молока, — от 12 до 15°С. Влаж
ность воздуха 90—92%. Из теплой камеры сыры перено
сят для дозревания в прохладную, где температура возду
ха 10— 12°С и влажность 88—90%. Созревание голланд
ского сыра заканчивается к трем месяцам.

Прессуемые сыры с низкой температурой второго 
нагревания и частичной чеддаризацией сырной массы

Российский сыр. Технология российского сыра (рис. 49) 
разработана и внедрена в производство А. М. Николаевым. 
Несмотря на то, что в ассортимент сыров он включен не
давно, количество вырабатываемого сыра ежегодно рас- 
гот. Это объясняется большим спросом со стороны потре
бителя, а также технологией сыра, легко поддающейся 
механизации, и созданием поточности производства.

Вырабатывают российский сыр из пастеризованного 
молока. В сухом веществе сыра содержится жира не менее 
М)%, соли 1,3— 1,8%, влажность составляет 40—41%. 
Форма сыра — низкий цилиндр, диаметром 34—36 см, вы
сотой 16— 18 см, массой 11— 13 кг. Молоко нормализуют, 
пастеризуют на пластинчатых пастеризаторах при 70— 
72°С с выдержкой 15—20 с и охлаждают до температуры 
свертывания. В пастеризованное молоко вносят 0,8— 1% 
иакиаски, состоящей из молочнокислых и ароматообразую
щих стрептококков, и 10—30 г хлористого кальция на 
И*0 кг молока. Свертывают молоко при температуре 30—
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Рис. 49. Поточпая линия производства российского сыра,
1 — сыроизготовитель; 2 — вибратор; 3 — приспособление для посолки; 

4 — прибор для соли; 5 — лоток; 6 — бункер; 7 — насос.

32°С в течение 30—35 мин. Сгусток для российского сыра 
должен быть плотным, на изломе давать острые края с 
выделением прозрачной сыворотки. Режут сгусток ножами 
на кубики размером 8— 10 мм. При выработке сыра в боль
ших ваннах и сыроизготовителях постановка зерна длится 
15—20 мин, после чего массу вымешивают, заменив ножи 
на мешалки. До второго нагревания вымешивание длится 
30—40 мин. Величина зерна по мере обезвоживания 
уменьшается и к моменту второго нагревания достигает 
6—7 мм. Прежде чем нагреть массу до 30% сыворотки 
удаляют.

Второе нагревание устанавливают в зависимости от 
молочнокислого процесса в пределах 41—42°С. К  этому 
времени кислотность сыворотки повышается до 13— 14°Т. 
Сырную массу нагревают в течение длительного времени 
(30—40 мин), чтобы создать оптимальные условия для 
развития микрофлоры и активизации молочнокислого про 
цесса. После второго нагревания сырную массу вымешн 
вают в течение 40—50 мин для обсушки зерна, потери 
клейкости и повышения кислотности. Таким образом, про 
должительность обработки сырной массы с момента раз
резки сгустка до полной готовности к формованию состав 
ляет 120— 140 мин. К концу обработки сырной массы кис
лотность сыворотки достигает 16— 16,5°Т.
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Перед окончанием обработки зерна удаляют еще 40% 
сыворотки и вносят 700—800 г соли на 100 кг перерабаты
ваемого молока. Затем сырную массу выдерживают при 
помешивании в течение 20—25 мин. После посолки в ван
не зерно с оставшейся сывороткой подают на вибратор для 
полного ее отделения и дальнейшего формования сыра. 
Освобожденное от сыворотки зерно поступает в бункер, а 
оттуда в формы, выложенные влажной серпянкой. Формо
вание при работе на линии с применением вибратора про
изводят пасыпным способом, при котором сыворотки почти 
не бывает, и поэтому образуется характерный пустотный 
неправильный рисунок, пустоты заполняются воздухом, 
этот рисунок сохраняется до конца созревания сыра. В за
полненных формах масса уплотняется и поступает на прес
сование.

Давление пресса постепенно повышают до 2 кг/см2, а 
затем до 3 кг/см2. Общая продолжительность прессования 
10— 16 ч. При пользовании рычажными прессами давле
ние доводят до 40—50 кг на 1 кг сыра. По окончании прес
сования сыр опускают па 1 — 17г суток в рассол концен
трацией 20—22% для досаливания (температура 10— 
12°С). При нормальном процессе производства в конце 
посолки сбраживание молочного сахара должно быть за
кончено.

Для лучшего наведения корки сыр в 15-дневном воз
расте моют. По утвержденной технологии примерно в 
20 -25-дпевном возрасте после наведепия корки сыр моют, 
обсушивают и покрывают пленкой. В российском сыре 
вследствие большого молочнокислого брожения задержи
вается развитие посторонней микрофлоры, исключается 
сильное газообразование и вспучивание. Зрелые сыры 
характеризуются значительным расщеплением белков. 
Общий срок созревания сыра 70—80 дней, после чего его 
можпо реализовать. При оценке качества сыр должен от
вечать стандартным требованиям без разделения на 
сорта.

Самопрессующиеся сыры со слизистой коркой

Латвийский и ярцевский сыры. Эти сыры относятся к 
полутвердым и самопрессующимся, хотя в их технологии 
имеются особенности, напоминающие изготовление мягких 
с i.i ров. Латвийский и ярцевский сыры отличаются друг от 
Круга только формой, поэтому их часто изготовляют в од
ной и той же ванне. Эти сыры вырабатывают 45%-ной
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жирности, содержание соли в них колеблется от 2 до 3,5 %, 
влаги должно быть не более 48%.

Вырабатывают их из пастеризованного молока, которое 
должно быть более зрелым, чем при изготовлении голлаид 
ского сыра, и иметь кислотность около 20°Т, поэтому к 
свежему пастеризованному молоку добавляют чистую 
культуру ароматообразующпх и молочнокислых стрепто 
кокков. Можно взамен чистых культур вносить зрелое 
пастеризованное молоко (10—20%). Свертывают молоко 
при температуре 30—34°С, в зависимости от степепп зре 
лости молока. Если зрелость высокая, требуется пнзкам 
температура, и наоборот. Длительность свсртывапия со 
ставляет 25—30 мин. Сгусток должен быть плотным, что 
достигается прибавлением достаточного количества фор 
мента и усилением молочпокислого процесса.

Зерно ставят сравнительно круппым — от 8 до 10 мм. 
Процесс этот лучше вести вертикальными и горизонталь 
пыми ножами, дающими сразу требуемые размеры зерни. 
После разрезания сгустка вымешивают сырную массу и 
течение 10— 15 мин для ее обезвоживапия. Затем удаляют 
30% сыворотки и приступают ко второму нагреванию, 
которое продолжается 10— 15 мин. Нагревают сырную 
массу при постоянном помешивапии от 38 до 40°С, в заии 
симости от степени зрелости смеси молока; более высока и 
температура требуется при слабой степени зрелости моле 
ка. Если зрелость смеси достаточная, можно нагревать ее 
непосредственно после разрезания сгустка, исключив пред 
варительное вымешивание. После второго нагревания сыр 
пую массу продолжают вымешивать 10— 15 мип, удали им 
еще 30—40% сыворотки и приступают к формованию 
В копце обработки сырпое зерно должно быть достаточно 
упругим, сохранившим клейкость большую, чем при выра 
ботке голландских сыров. Одпако при растирапии сжатых 
в комок зерен они должпы разъединяться.

Сыры этой группы формуют наливом в групповых или 
индивидуальных формах. Групповую форму изготовляю-! 
из нержавеющей стали размерами (внутренние): длина 
690 мм, ширина 515, высота 320 мм; высота решетки, раз 
деляющей формы на 12 ячеек, 200 мм. Форма имеет крыш 
ку, которая входит внутрь, и поддоп-щиток. Последят 
необходимы для транспортирования форм. Перед заполне 
пнем групповые формы устанавливают на поддонах, пред 
варительпо выстлав их серпянкой, сложенпой вдвое, и раз 
мещают на роликовом транспортере. При формовании а
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индивидуальных формах па стол укладывают решетку, ко
торую покрывают влажной серпянкой, а затем расклады
вают формы для сыров.

Во время розлива сырную массу необходимо перемеши
вать, чтобы в единице объема было одинаковое количество 
верна для получения равных по величине головок. По за
полнении форм .производят первое переворачивание, мар
кируют казеиновыми цифрами, указывая дату и номер 
выработки. Второе переворачивание делают через полчаса, 
третье п последующие через каждый час. Самопрессова- 
пио длится 5—7 ч. Закапчивают его, когда прекращается 
выделение сыворотки. За время самопрессоваппя сыры 
(5—7 раз переворачивают. В конце удаляют щитки или 
решетки и продолжают самопрессование па одной сср- 
иинке, чтобы у  сыров получилась более гладкая поверх
ность. Температура при этом процессе должна равняться 
I Г>— 18°С. Если молоко очень зрелое, а также в теплое 
время года, последние 2—3 ч самопрессование можно про
вести в солильном помещении при более низкой темпера
туре.

По окончании самопрессоваиия сыры переносят в со
лильню, где держат в 20—22%-ном рассоле при 10— 12°С 
в течение 3—4 суток. Ипогда применяют сухую соль, нати
рая ею ежедневно верхнюю поверхность сыра и боковую. 
С.мры ежедневно переворачивают па 180°. При сухой по
селке они находятся первые два дня в формах. Длитель
ность посолки латвийского сыра массой 2,5 кг равна 5— 
I! дням, а ярцевского — 4—5 дням, считая и время нахож
дения в формах. Температура солильни должна быть в 
пределах 8— 10°С, влажность — 92—95%.

После посолки сыры раскладывают на полках. В тече
ние первых десяти дпей их переворачивают через 1—2 дня 
и каждые три дня протирают. Начипая с 11-го дня, сыр 
протирают каждые два дпя, а затем, когда образуется до
статочно слизи, — каждые 4—5 дней. Для протирки поль- 
луются куском грубой ткани (серпянка, смоченная в теплой 
иоде — 28—30°С). При слабой посолке можно проти
рать рассолом. Сыры выдерживают в течение одного меся
ца в прохладном помещении (до 12°С), затем переносят в 
теплые камеры, где температура 15— 16°С, а влажность 
'•И -92%.

Слизь появляется на сырах со второй педели после по
селки, а при содержании в теплых помещениях и слабой 
поселке — раньше. Если слизь не образуется, особенно в
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повых помещениях, надо заразить сыры чистыми культу
рами слизеобразующих бактерий или перенести па них 
слизь, взятую на другом заводе. В первое время необходи
мо распространять слизь по всей поверхности сыра, пока 
не заполнятся ею все неровности и поверхность не ста
нет желтой. В конце выдержки в теплом подвале вся по
верхность подсушенного сыра покрывается сплошной пас
тообразной, слегка липкой коркой, защищающей от плесе
ней. В таком состоянии цадо завернуть сыр в топкую обер
точную бумагу или пергамент.

У  зрелых сыров корка топкая, покрытая подсохшей 
сырной слнзыо красновато-бурого цвета со светлыми пят- 
пышкамп. Сыры созревают к двум месяцам. Дальнейшее 
храпение сыра приводит часто к перезреванию, поэтому 
после полного созреваппя необходимо перенести их в поме
щение с низкой температурой (5°С). Готовый к реализа
ции сыр сортируют, протирают, подсушивают и заверты
вают в пергамент или в подпергамент, па обертке в двух 
противоположных углах наносят заводские марки. Лат
вийский сыр упаковывают в стандартные ящики, раздс- 
леппыс перегородками на 15 гнезд (по одному сыру в гнез
де). Для упаковки ярцевского сыра применяют цилиндри
ческие решетки на 20 штук каждая. В настоящее время 
из этой группы вырабатывают большей частью латвий
ский и пикантный сыр.

Рассольные сыры

Эти сыры составляют особую группу, ассортимент их 
небольшой. Среда (рассол разной концентрации), в кото 
рой протекает созревание и дальнейшее хранение сыров, 
обусловливает специфические свойства их, своеобразный 
остро-соленый вкус и предопределяет несколько ломкую и 
плотную консистенцию. Длительное хранение сыров в рас 
соле, превышающее срок созревапия, отрицательно влияет 
па их вкусовые качества и отчасти снижает питательную 
цепность вследствие частичного вымывания растворимых 
веществ из сыра в рассол. Рассольные сыры вырабатывают 
в основном только жирные и полужирные, то есть 40 и 
50 % -пой жирности.

Рядом экспериментов было доказано, что своеобразна и 
рассольная среда препятствует получению высококачест 
венных сыров с низким содержанием жира в сухом веще 
стве. Рассол уменьшает набухаемость белков, снижает со
держание влаги в сыре, вследствие этого он теряет свою

326



эластичность и становится ломким и твердым. Жир же 
разрыхляет сырную массу, препятствует ее обезвожива
нию и тем самым способствует получению сравнительно 
эластичного, более мягкого теста. Жирность рассольных 
сыров может колебаться в пределах 4%, между тем как 
для других сыров это недопустимо.

В рассольных сырах в процессе созревания, вследствие 
насыщения солью, увеличивается количество сухого веще
ства. В связи с этим содержание жира в сухом веществе в 
зрелом сыре по сравнению со свежим снижается на 4% и 
может составлять 36—40% для жирных и от 46 до 50% 
для полножирных сыров. Для сыров, созревающих в воз
душной среде, такие отклонения не допускаются, так как 
количество соли в них колеблется в весьма узких преде
лах — от 2 до 3 %. В рассольных сырах количество соли 
может достигать 8% и более.

Следовательно, чем дольше будет храниться сыр в рас
соле, тем больше он будет содержать соли, при этом коли
чество сухого вещества в нем будет увеличиваться. Есте
ственно, процентное содержание жира, которое не изме
няется в процессе хранения, будет соответственно умень
шаться. Эта характерная особенность учтена в стандартах 
на рассольные сыры. К рассольным сырам относятся ча
нах, тушинский, осетинский, кобийский, ереванский, гру
зинский, имеретинский, брынза, чечил и др.

Брынза. Ее вырабатывают в основном из овечьего, 
коровьего и козьего молока. В СССР брынзу изготовляют в 
Среднеазиатских, Закавказских республиках, а также на 
Северном Кавказе, юге РСФСР и в Украинской ССР. Про
изводство брынзы широко распространено в Румынии, Бол
гарии, Венгрии и Югославии.

Брынза имеет форму бруска с квадратными основани
ями длипой и шириной 10— 15 см, высотой 7 — 10 см, мас
сой 0,6— 1,5 кг. Брусок может быть разделен на две части 
по диагонали. В сухом веществе брынзы содержится 40 
и 50% жира. При этом брынза 40%-ной жирности должна 
иметь нс более 50% воды, а 50%-ной жирности — 49%.

Поступившее на завод молоко сортируют согласно су
ществующим шкалам для овечьего и коровьего молока. 
< 0 сортированное молоко взвешивают и фильтруют через 
интные кружки или марлю, сложенную в 2—3 слоя. Ват
ные кружки заменяют после фильтрования каждых 40— 
5(1 кг молока, а если молоко очень загрязненное, то чаще. 
15пользованные ватные кружки выбрасывают, а марлю
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тщательно моют, кипятит й просушивают. Молоко, пред
назначенное для выработки брынзы, нормализуют по жир
ности. В смесь прибавляют закваску, приготовленную на 
чистых культурах молочнокислых бактерий, в количестве 
0,3—0,8%, в зависимости от степени зрелости молока него 
первоначальной кислотности. Коровье молоко, предназна
ченное для выработки брынзы, должно быть достаточно 
зрелым, кислотностью 22—23°Т, а овечье — 26—28иТ. 
В смесь рекомендуется вносить соли кальция в количестве 
15—25 г на 100 кг молока. В овечье молоко прибавляют 
калийную селитру из расчета 30 г на 100 кг молока.

Брынзу вырабатывают также из молока, пастеризован
ного при 70—75°С без выдержки. При значительном обсе
менении микроорганизмами его выдерживают при указан
ной температуре 10— 12 мин. После пастеризации молоко 
немедленно охлаждают до температуры свертывания и 
вносят в него закваску, приготовленную на чистых культу
рах молочнокислых бактерий, в количестве 0,8— 1,5% и 
хлористый кальций до 40 г на 100 кг молока. Прибавляют 
также калийную селитру из расчета 20—30 кг на 100 кг 
молока. Для брынзы из пастеризованного молока употреб
ляют закваску в следующем составе: Str. thermophilus 17 
и 63, Str. lactis bubsp. diaoetilactis и палочки Lbs. helve- 
ticus 73/2, Lbs. plantarum 2501. Соотношение стрептокок
ков к палочкам должно быть 3:1.

Свертывают молоко сычужным ферментом или пепси
ном, который растворяют в кислой сыворотке за 6— 12 ч 
до использования. Количество вносимого фермента опре
деляют, пользуясь специальной кружкой для дозировки. 
Температура свертывания 32°С (для овечьего молока тем
пературу можно повысить на 1— 1,5°С), продолжительно
стью 20—30 мин. При внесении фермента молоко непре
рывно перемешивают для равномерного распределения его 
по всей массе. Перемешивание продолжают 1 — 2 мин, пос
ле чего молоко необходимо оставить в покое до окончания 
свертывания. Сгусток должен быть плотным.

Готовый сгусток быстро выкладывают из ванны ковша
ми на специальный прессовальный стол с бортами. В за
висимости от объема производства длина столов 2,5—3 м, 
ширина — 80 см, высота бортов 15 см. По ширине стол раз
деляется передвижными досками, закрепленными на кон
цах клиньями па 2—3 отделения. Сгусток равномерно раз
мещают в каждом отделении стола. Для лучшего выделе
ния сыворотки сгусток срезают ковшом слоями толщипой
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пе более 3 см и укладывают на стол — вначале один слои 
по всему столу, затем второй и так до тех пор, пока не бу
дут заполнены все отделения.

На крупных заводах по производству брынзы сгусток 
предварительно разрезают в ванпс на кубики величиной 
1,5—2 см3. Разрезапную массу осторожпо вымешивают в 
течепие 2—4 мин, после чего оставляют па 7— 10 мин для 
выделения сыворотки. Выделившуюся сыворотку отлива
ют и после этого сырпую массу при помощи ведер выкла
дывают на стол. После паполпепия отделения стола сыр
ную массу прикрывают серпянкой и завязывают ее концы 
в узлы. В Болгарии для изготовления брынзы используют 
взамен вапп столы с бортами емкостью 1000 кг молока. Па 
дпо стола укладывают полиэтиленовую плепку и на пее 
серпяпку. Подогретое для свертывания молоко наливают 
па стол в количестве 900— 1000 кг, добавляют соли каль
ция, бактериальную закваску и сычужпый фермент. Го
товый сгусток разрезают и через 5— 10 мин снимают со 
стола полиэтиленовую плепку, а вся масса остается па 
серпяпке. Этот метод повышает производительность труда 
и резко уменьшает потери.

Вся обработка сгустка сводится к некоторому обезвожи
ванию сырной массы и к созданию условий для чеддариза- 
ции ее. В результате чеддаризации интенсивно развивается 
молочпокислый процесс, что обусловливает образование 
большого количества молочпой кислоты за счет брожения 
молочного сахара. Под действием молочпой кислоты в сыр
ной массе накапливается мопокальцийпараказеинат. Во 
время этого процесса изменяются свойства белка, вслед
ствие чего сырная масса становится мягкой, тягучей и за
частую расслаивается па топкие слои. В процессе молоч
нокислого брожения образуются газы, которые выделяются 
во время разрезания сгустка. В зависимости от степени 
зрелости молока продолжительность обработки сгустка па 
столе может быть сокращена или удлпнепа.

При обработке сырную массу разрезают тонким дву- 
сторопне острым ножом с затупленным краем во избе
жание порезов серпянки, вначале в одном направлении 
на полосы шириной 3 см, а затем поперек первого на
правления па полосы такой же ширины. Получаются 
ровные кубики, размер сторон которых 3 см (рис. 50). 
< (кончив разрезание, сырпую массу слегка встряхивают, 
при поднимая концы серпянки, и вновь затягивают в узел, 
через 5— 10 мин эту операцию повторяют 2—3 раза.
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Р и с . 50. P a : iр езка  сы р н ой  м ассы  
бр ы н зы .

После третьего разрезания 
приступают к прессова
нию сырной массы. Для 
этого убирают щитки, сер
пянку тщательно расправ
ляют и завертывают в нее 
пласт таким образом, что
бы не было больших скла
док (рис. 51). На туго за
вязанный пласт кладут 
прессовальную доску, а на 
нее небольшой груз из ра
счета 0,5 кг на 1 кг массы.

В зависимости от плот
ности и влажности сырной 
массы продолжительность 
прессования устанавлива
ют в пределах 35—50 мин. 
Нормальная температура 
прессования 16—20 °С. 
После первого прессова
ния снимают доску, раз
вязывают серпянку и ак
куратно, по линейке, об
резают края пласта, чтобы 
придать ему правильную 
квадратную форму. Обрез

ки размельчают до 1— 1,5 см и распределяют по впа
динам, перовностям и в середине пласта. После этого 
серпянку натягивают и туго завертывают пласт в виде 
конверта, не завязывая концов в узел. Затем на него 
вновь кладут прессовальную доску и груз из расчета 1— 
1,5 кг на 1 кг сырной массы. Продолжительность второго 
прессования 1— 1,5 ч.

Способ прессования накладыванием груза примитивен 
и трудоемок. Поэтому при прессовании брынзы реко
мендуют пользоваться рычажными или пневматическими 
прессами. Во время прессования нужно следить за тем, 
чтобы давление груза приходилось на середину пласта 
сырной массы и чтобы пласт получился одинаковой тол
щины. Конец прессования определяют по заметному 
уменьшению выделения сыворотки. За 20—25 мин до 
окончания прессования расправляют образовавшиеся 
складки серпянки п массу запрессовывают вновь. Пра-

Р п с . 51. З а в ер ты в а н и е  сы р н ой  
м а ссы  п е р ед  п р ессов ан и ем .
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Вяльпо отпрессованный пласт имеет квадратную форму 
и одинаковую высоту по всей массе.

В конце прессования чоддаризация должна быть 
завершена, что определяется кислотностью сыворотки 
(65—70° Т ) и сырной массы (140— 160° Т ). Полученный 
пласт аккуратно, по линейке, разрезают на бруски (раз
меры сторон 12— 15 см) массой 1,5—2 кг. По окончании 
разрезания полученные бруски укладывают рядами на 
одном конце стола по ширине его и в течение 10— 15 мин 
подпрессовывают досками, вставленными между рядами 
брынзы. Цель такого подпрессования — получение бруска 
правильной квадратной формы. Затем брынзу охлаждают, 
поливая холодной водой (8— 10° С) из расчета на 1 кг 
сьгра 2 л воды. Охлаждением достигается некоторое уп
лотнение сырной массы и торможение молочнокислого 
брожения.

После охлаждения приступают к посолко брынзы. 
Брынзу солят в бассейнах, чанах, опуская ее в рассол 
концентрацией 16 — 18%. Брынзу во избежание дефор
мации рекомендуется опускать в бассейны с рассолом 
на этажерах. Через 12—24 ч брынзу вынимают из рас
сола и досаливают сухой солью в течение 24—36 ч в боч
ках или ящиках, укладывая бруски в два ряда. Через 
12— 18 ч брынзу перекладывают в бочки емкостью 50 и 
100 кг, высотой 48 см и диаметром дна 38—40 см.

Дно бочки посыпают солью и укладывают брынзу 
ровными рядами доверху. Боковое отверстие бочки долж
но находиться между двумя кусками брынзы, это необ
ходимо для свободного слива рассола. Укладывают брын
зу рядами так, чтобы ребра брусков верхнего ряда сов
пали с серединой брусков нижнего ряда. Каждый ряд 
посыпают тонким слоем соли. Помещается в бочке в за
висимости от толщины кусков 6—7 рядов брынзы.

Заполненную бочку оставляют незакупоренпой на 
1—3 дня. К этому времени брынза уплотняется и не
сколько оседает. Тогда бочку дополняют новыми кусками, 
закупоривают и взвешивают. Через отверстие в крышке 
бочки брынзу заливают процеженным 16— 18%-ным рас
солом (в районах с жарким климатом концентрацию 
рассола можно повысить до 20%). После этого отверстие 
закрывают и бочки хранят в лежачем положении па де
ревянных рейках при температуре не выше 10— 12° С. 
И процессе хранения необходимо ежемесячно рассол ме- 
инть, понижая постепенно его концентрацию до 15%.
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Брынзу мой<но упаковывать в сарановые мешки, коЮ- 
рые помещают в картонные ящики. После укладки сыра 
мешок заполняют рассолом и край зажимают. Перевозить 
брынзу в картонных ящиках можно без рассола, в таких 
случаях нужно обязательно вакуумировать. Если в даль
нейшем брынзу надо хранить, лучше залить снова рассо
лом. Брынзу можно солить также в кислосывороточном 
рассоле. Концентрация рассола в период посолки должна 
быть 14— 15%, а во время хранения 12— 13%. Выдержан
ная в кислосывороточном рассоле брынза получается 
более мягкой и кисловатой. В соответствии с РТУ брын
зу, изготовленную из пастеризованного молока, реализу
ют через 15 дней, а из сырого молока — через 30 дней. 
Брынзу, выработанную из сырого молока, полученного 
от стада, неблагополученного по бруцеллезу, можно ре
ализовать только после 60-дневного хранения в рассоле.

Мягкие сычужные сыры

Мягкие сычужные сыры широко распространены в 
ряде европейских стран. Мягкие сыры содержат повы
шенное количество влаги. В свежих мягких сырах оста
ется много молочного сахара и солей по сравнению с 
твердыми сырами. Молочный сахар благодаря большому 
объему микрофлоры быстро сбраживается и превращает
ся в молочную кислоту. К концу формования мягкие 
сыры отличаются высокой кислотностью, которая опре
деляет характер созревания. Основное отличие этих сы
ров от твердых именно и заключается в накоплении боль
шого количества молочной кислоты в свежем тесте, в 
мягких сырах pH равна 4, тогда как в твердых сырах — 
4,9-5,1.

После накопления кислоты содержание воды в сыре 
теряет свое значение для молочнокислых бактерий, ко
торые не в состоянии в такой среде развиваться. Затуха
ние микробиологических процессов фактически означает 
приостановку созревания сыра, так как основная роль в 
этом процессе принадлежит микрофлоре. Молочная кис
лота в мягких сырах накапливается в ранней стадии соз
ревания, и сыр консервируется. Для созревания сыра 
необходимо уменьшить его кислотность.

Для устранения излишка молочной кислоты заложены 
условия в самом сыре. 11а поверхности кислой сырной 
массы при подходящей температуре и влажности всегда
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развйваеДся аэробная микрофлора — вначале дрожжи и 
нлесени, предпочитающие высокую кислотность. После 
некоторой нейтрализации кислотности в сырной массе 
эту микрофлору сменяет другая, предпочитающая менее 
кислую, нейтральную среду, а затем и щелочную (напри
мер, щелочеобразующая микрофлора сырной слизи). 
Развитие микрофлоры п смена ее сопровождаются обра
зованием значительного количества аммиака при распаде 
белков. Наибольшее его количество появляется на по
верхности сыра.

Уход за мягкими сырами сводится в итоге к созданию 
условий для развития на поверхности сыра микробиоло
гических процессов, сопровождающихся разрушением и 
связыванием молочной кислоты. Поэтому созревание этой 
группы сыров протекает послойно, начиная с наружных 
слоев и распространяясь внутрь. Этим объясняется то 
обстоятельство, что мягкие сыры вырабатывают неболь
ших размеров — массой 200—500 г, но с большой отно
сительной площадью поверхности. В некоторых мягких 
сырах плесень развивается внутри сыра, и так как они 
по размерам достаточно крупные, то их прокалывают, 
чтобы увеличить поверхность (группа рокфора). На по
верхности некоторых полутвердых сыров ( группа латвий
ского сыра) также происходит нейтрализация молочпой 
кислоты и образование небольшого количества аммиака 
иод влиянием слизи, которая оставляет только отпечаток 
па вкусе и запахе этих сыров, не изменяя характера 
созревания. В мягких же сырах со*зревапие при отсутствии 
такого процесса приостанавливается.

В зависимости от микрофлоры мягкие сыры делят на 
группы:

1) сыры, созревающие при участии молочнокислых 
бактерий и сырной слизи,— дорогобужский, медынский, 
дорожный;

2) сыры, созревающие при участии молочнокислых 
бактерий, сырной слизи и плесени,— закусочный, смолен
ский, любительский, охотничий;

3) сыры, созревающие при участии молочпокислых 
бактерий и плесени, развивающихся па поверхности,— 
белый сыр и др., и развивающихся внутри сыра,— рок
фор, горгонцола, стильтон, мклацпанир и др.

Сыр рокфор. Один из самых распространенных мяг
ких сыров — рокфор и его разновидности: итальянское
юргопзола, английский стильтон, датский голубой сыр
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й т. д. Типичный рокфор готовят из цельного овечьего 
молока, но в последнее время его вырабатывают и из ко
ровьего молока.

Сыр созревает под влиянием молочнокислых бактерий, 
их ферментов, при участии Penicillium rogueforti. Пле
сень расщепляет жир в сыре и вызывает глубокий распад 
белков, благодаря чему он приобретает характерный 
специфический вкус и запах. Созревание длится два ме
сяца.

Хранить рокфор необходимо прп низких темпера
турах: первые 1— l ' /г месяца — при 5—7° С, а в даль
нейшем при 1—3° С. Для предупреждения излишней 
усушки зрелый рокфор, после предварительного соскаб
ливания и обсушки, завертывают в пергамент или восков
ку, а затем в фольгу или целлофан. Упаковывают сыры 
в ящики, снабженные перегородками, по 12— 16 головок 
в каждый.

ОЦЕНКА СЫРОВ

Сыр как пищевой продукт должен отвечать стандарт
ным требованиям. При правильной переработке молока 
высокого качества получают высококачественный сыр. 
Однако сыр может иметь ряд пороков. Качество сыра он 
ределяет специальная Государственная инспекция. Ип 
спектор осматривает упаковку, трафарет, нанесенный па 
тару, внешнее оформление, состояние корки; определяет 
вкус, запах, консистенцию, цвет и рисунок сыра. Инспек
тор вскрывает тару и отбирает образцы для оргаполен 
тической оценки и химического анализа. Результаты 
оценки записывает в экспертный лист, который, как 
правило, прилагает к приемному акту. Для отбора об
разцов вскрывают следующее количество единиц упакон 
ки, независимо от вида сыра.

К о л и ч е с т и о  е д и  К о л и ч е с т в о  в с к р ы  К о л и ч е с т в о  е д и  К о л и ч е с т в о  и с к р ы
н и ц  у п а к о в к и в а е м ы х  е д и н и ц н и ц  у п а к о в к и в а е м ы х  е д и н и ц

в  п а р т и и у п а к о в к и в п а р т и и у п а к о н к ы

1— 5 1 41— 60 5
6— 15 2 61— 75 6

1 6 - 2 5 3 76— 100 7
26— 40 4 Б о л е е  100 5 % ,  но не tin 

л е е  7%

Для органолептической оценки пробы отбирают ш\ 
пом из головок сьтра (рис. 52). Щуп для сыра бы nan

334



следующих размеров: длина 10,5 см, 
диаметр верхнего сечения 2 см и конца 
щупа 1,8 см. По окончании оценки верх
нюю часть столбика длиной 2—3 см 
аккуратно вставляют на место и тща
тельно заделывают (парафинируют), 
в противном случае остаются щели, соз
дающие благоприятные условия для 
развития плесени. Некоторые специа
листы рекомендуют сплавлять корку 
горячим шпателем вокруг вставленного 
столбика.

Органолептические показатели всех 
сыров оценивают по стобалльной си
стеме.

Показатель
Количество

баллов

И кус и  з а п а х  . . . . . . 45
К он с и с те н ц и я  . . . . . 25
Р и сун о к  ................................. . . 10
Ц ист т е с т а  . . . . . . 5
П псш пи й  в и д  . . . . . 10
У п а ковк а  и  м а р к и р о в к а  . . . 5 

Г л а в а  X I I

Р и с . 52. Щ у п  д л я  в зя 
т и я  п р о б ы  сы ра.

МОЛОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ

Важнейшей отраслью молочной промышленности яв
ляется производство консервов. Это производство исполь- 
|уст все сухие вещества молока и имеет большое значе
ние для народного хозяйства. Кроме того, молочные 
консервы транспортабельны, хорошо сохраняются и мо- 
■ \ I ликвидировать сезонность в производстве молочных 
продуктов. Из молочных консервов получили распростра- 
1ИЧ1ИО сгущенное молоко с сахаром, сгущенное стерили- 
ионанное молоко без сахара, сухое молоко и др.

Приемка, очистка и охлаждение молока. Молоко, пред
назначенное для производства молочных консервов, дол
ине быть исключительно доброкачественным, от здоро- 
им\ коров, свежим, кислотностью не более 20° Т. Такие 
ni.iroKiie требования диктуются тем, что при сгущении 
неизбежно происходит усиление некоторых пороков, если 

исходном продукте имелись те или иные дефекты. При

335



приемке молока производят его тщательный осмотр и 
сортировку согласно существующей инструкции.

Принятое молоко взвешивают и очищают па центри
фугах-молокоочистителях. Молоко, очищенное от меха
нической загрязненности, когда оно неравномерно посту
пает в течение суток или когда его недостаточно для 
загрузки аппаратуры, а также при излишках молока, 
образующихся после загрузки аппаратуры, часто охлаж
дают и храпят до переработки. Состав молочных консер
вов регламентируется общесоюзными стандартами. По
этому прежде чем вырабатывать их, сырье необходимо 
нормализовать по жиру, обезжиренному сухому вещест
ву и др.

Пастеризация молока. Пастеризацию проводят с 
целью: 1) уничтожения микроорганизмов в молоке и 
инактивирования ферментов, вызывающих порчу про
дукта; 2) обеспечения такой температуры молока, при 
которой опо в вакуум-аппарате кипит. Пастеризация 
обеспечивает моментальное и бурное кипение молока в 
вакуум-аппарате, испарение влаги, способствует лучшему 
растворению сахара при его непосредственном введении 
в молоко.

При выработке сгущенного стерилизованного молока 
применяют пастеризацию при 93—95° С с выдержкой 
20—25 мин. В производстве сухого молока пленочным 
способом лучше применять пастеризацию, не превышаю
щую 75° С, так как при сушке предварительно сгущен
ное молоко в течение 3—5 с соприкасается с металличе
ской поверхностью, нагретой до 105— 125° С. При распы
лительной сушке надо предпочесть температуру 80—85°С 
и иногда выше 90° С, при таких режимах сохраняется 
лучшая растворимость сухого молока.

Сгущение молока. Сгущение молока (или смеси) 
можно производить выпариванием и вымораживанием 
(сублимационная сушка). В молочной промышленности 
получил широкое распространение первый способ. Сгу
щение молока выпариванием производится аппаратами, 
работающими при обыкновенном атмосферном давлении 
(концентраторы) либо под вакуумом. Первые используют 
в основном при изготовлении менее цепных продуктов 
(обезжиренное молоко, пахта, сыворотка), так как сгу
щение в концентраторах вызывает некоторые изменения 
физико-химических и органолептических свойств готового 
продукта. Под влиянием высокой температуры и дли-
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тельного воздействия белки частично денатурируются, 
образуются меланоидины, изменяется цвет продукта в 
сторону побурения.

Сгущение молока под вакуумом нашло более широкое 
применение, так как температура (50—60° С), при ко
торой протекает этот процесс, обеспечивает сохранение 
нормальных физико-химических и оргаполептических 
свойств производимого продукта. Кроме того, удельный 
расход пара в вакуум-аппаратах значительно ниже, чем 
в концентраторах.

Известны вакуум-аппараты циклического действия, но 
в настоящее время больше распространены аппараты 
непрерывно действующие («Виганд», «Лнгидро», «Ни
ро- Атомайзер» и др.). В СССР широко распространены 
вакуум-аппараты фирмы «Виганд». В четырехкорпусном 
аппарате молоко проходит ступени в такой последова
тельности: 4— 1—2—3. Сгущенный продукт отбирается 
из третьей ступени. Она конечная и имеет второй нагре
вательный блок. Такие аппараты часто используются для 
предварительного сгущения обезжиренного молока перед 
сушкой. Их производительность более 27 т испаренной 
влаги в час. На наших периферийных заводах успешпо 
применяют предварительное сгущение молока и в виде 
полуфабриката доставляют на центральные заводы.

По данным М. С. Коваленко, в производстве сгущен
ных и сухих молочных консервов целесообразно приме
нять вакуум-аппараты непрерывного действия с интен
сивной циркуляцией, возможно полным отводом конден
сата и достаточным температурным перепадом, 
обеспечивающим высокое удельное напряжение поверх^ 
ности нагрева по испаренпой влаге.

Сгущенное молоко с сахаром. При производстве его 
необходимо молоко нормализовать и, кроме того, приго
товить сахарный сироп и смешать его с молоком. Готовят 
его из стандартного сахара, который берется в количестве 
примерно 16— 18% всей нормализованной смеси молока. 
Точпо требуемое количество сахара вычисляют по фор
мулам, помещенным в специальных руководствах.

Сироп готовят в специальных котлах, в которые сна
чала засыпают сахар, а затем добавляют воду с таким 
расчетом, чтобы концентрация сахара равнялась 70— 
75%. Сироп доводят до кипения для уничтожения в нем 
микрофлоры и, не остужая, перекачивают через фильтр 
в смесительные ванны, установленные перед вакуум-
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аппаратом. Наиболее целесообразно вводить сахарный 
сироп со второй половиной молока, предназначенного для 
сгущения, и затем продолжать сгущение всей смеси до 
требуемых пределов. Чтобы сахарный сироп хорошо 
смешался с молоком и сгущенная смесь имела нужную 
концентрацию, его следует вносить в вакуум-аппарат не 
позже чем за 10— 15 мин до окончания процесса сгуще
ния. Готовый продукт плотностью 1,28— 1,30 г/см3 при 
50° С с содержанием сухих веществ 73,8—74,0% направ
ляют в ванны или в вакуум-охладители для охлаждения.

Сгущенное молоко охлаждают с целью снижения 
температуры готового продукта и кристаллизации молоч
ного сахара. В сгущенном продукте концентрация молоч- 
пого сахара сильно возрастает, количество его доходит 
до 12%. Между тем растворимость молочного сахара 
очень низка, а сгущенное молоко содержит всего лишь 
26,5% воды. Таким образом, вследствие перенасыщен
ности раствора сахаром возможно выпадение из него в 
осадок лактозы, что может привести к образованию 
крупных кристаллов, которые вызывают в сгущенном 
молоке ряд пороков — мучнистость, песчанистость и др. 
Поэтому необходимо, чтобы в процессе охлаждения боль
шая часть молочного сахара образовала мелкие кристал
лы длиной не более 10 мкм. Установлено, что молочный 
сахар кристаллизуется в сгущенном молоке примерпо 
при 30—32° С.

Кристаллизацию проводят следующим образом. Гото 
вую сгущенную массу в ванне быстро охлаждают до 30 
32° С при постоянном перемешивании. Когда темпера 
тура продукта достигает температуры кристаллизации, 
через воздушный кран в сгущенное молоко вносят за 
травку — не менее 0,02% массы охлаждаемого продукта 
С целью предупреждения уноса порошка лактозы парами 
в момент ее внесения задвижку временно закрывают.

Затравка представляет собой мелкораздроблепмии 
кристаллы (2—6 мкм) рафинированного сахара. В к а 
честве затравки можно применять и сгущенное молоки 
с совершенно гладкой бархатистой консистенцией в ки 
личестве не менее 1% массы охлаждаемого молока. Г" 
гласно стандарту (ГОСТ 2903-55), сгущенное молоко дм . 
жно содержать (% ):  влаги не более 26,5, сахара спек-м 
винного не менее 43,5, сухих веществ молока не мпь ■ 
28,5, в том числе жира 8,5. Кислотность должна 6i.m и 
более 48° Т.
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Сгущенное стерилизованное молоко. Сгущенное сте
рилизованное молоко вырабатывают без сахара. Отличи
тельная особенность его производства состоит в том, что 
молоко пастеризуют при более высокой температуре 
(95° С) с выдержкой 10 мин и сгущают до уменьшения 
его объема в 2,2—2,5 раза. После пастеризации и сгуще
ния молоко пропускают через гомогенизатор под давле
нием 200—250 атм для размельчения жировых шариков, 
что предупреждает отстой сливок при хранении. После 
гомогенизации молоко охлаждают до 10— 12° С, а затем 
направляют в ванны для расфасовки. До расфасовки к 
сгущенному молоку добавляют стабилизаторы, чтобы 
увеличить устойчивость белков и предупредить их свер
тывание при стерилизации. В качестве стабилизаторов 
применяют растворы лимоннокислого натрия трехзаме- 
щенного (КазСбНбОубНгО) по ГОСТ 5.1314-72 или 
днухзамещенного фосфорнокислого натрия (Na2HPO- 
•I2H2O) по ГОСТ 4172-66. После этого его стерилизуют.

Применение стабилизаторов не гарантирует от сгуст
ков, образующихся у стенок банки при стерилизации. Для 
устранения их необходимо встряхивать банки в течение 
I—3 мин в специальных встряхивателях. После этой 
операции банки испытывают на стерильность, помещая 
их в термостат при 37° С, выдерживают их там 10 суток. 
Мели в течение указанного срока не обнаружится при
сутствие микроорганизмов, то продукт готов и может 
выдержать гарантированный срок хранения. В плохо 
стерилизованных банках образуются в результате жизне
деятельности микроорганизмов газы и появляется по
рок — вспучивание, или, как принято называть, «бомбаж» 
riaiioK. Такие банки к реализации не допускаются.

Готовые банки этикетируют и упаковывают по 
Ml штук в деревянные ящики. Стерилизованное сгущен
ное молоко хранят при 8— 10° С. Понижать температуру 
«ранения ниже нуля нельзя во избежание замерзания 
молока. По химическому составу сгущенное молоко дол- 
н о т  отвечать следующим требованиям: количество сухих 
веществ не менее 25,5%, в том числе жира не менее 
У.Н% (ГОСТ 1923-60).

Сухое молоко. Производство сухого молока основано 
им удалении путем высушивания 95—97% воды, в та- 
■ и и среде микроорганизмы развиваться не могут. При 
ним производстве молоко вначале сгущают, а затем 
| yimii'. Все операции до сушки молока ничем не отлича-
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Р н с . 53. В а л ь ц о в а я  с у ш и л к а :
1 — станина; 2 — вальцы; 3 —  нож; 4 — привод; 5 — вытяжной зонт; я 
транспортеры; 7 — паропровод с арматурой; 8 — конденсационные горшки, 
9 — трубка для подачи высушиваемого молока; 10 — элеватор; 1 1  — миль 

ница для размалывания сухой пленки.

ются от применяемых при производстве сгущенною 
молока, если не считать того, что сгущоппо доводят н 
вакуум-аппаратах до четверти первоначального объема. 
Оптимальная степень сгущения молока перед сушкой 
равна 46—48% сухих веществ, некоторые предлагаю! 
довести концентрацию сухих веществ до 50—54%.

Применяют два способа сушки:
1) контактный, или пленочный (вальцовый), при 

котором сгущенное молоко наносится тонким слоем ми 
вращающиеся металлические вальцы, обогреваемые на 
ром (рис. 53). Высушенное молоко снимается с к а л ь ц и н  

при помощи ножей в виде топкой пленки, а затем рн i 
малывается в порошок;

2) распылительный способ, при котором сгуще.....
молоко распыляется в специальной камере, через котирую 
продувается горячий воздух, уносящий влагу; сухое мо
локо падает на дно камеры и особыми щетками пыг»ри 
сывается наружу.

Первый способ сушки экономически более pennon 
лен, но полученный продукт несколько ниже по к а н т щ
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и при растворении полностью до исходного молока не 
восстанавливается. Плохая растворимость является ре
зультатом отрицательного действия высоких температур 
на белки молока, которые при нагревании частично де
натурируются и свертываются. Контактный, или пленоч
ный, способ сушки можно применять при производстве 
сухого молока в качестве полуфабриката. Если же сухое 
молоко используется как заменитель свежего молока и 
для непосредственного потребления, то лучше применять 
распылительный способ сушки. По способу распыления 
молока сушилки делятся на дисковые (рис. 54) и фор
суночные. В применяемых сушилках сушка молока про
исходит при смешанном движении сушащего воздуха и 
распыленных частиц молока, близком к противотоку.

Более рациональны и прогрессивны прямоточные су
шилки. В них, несмотря на применение очень высоких 
температур сушащего воздуха, не бывает перегрева мо- 
.тока. К таким аппаратам относится распылительная 
сушилка фирмы «Ангидро». Здесь воздух пагревается до 
НЮ—200° С, сгущенное молоко подается насосом к распи
ливающему устройству сверху так же, как и нагретый 
воздух. Сушка происходит в параллельном потоке, что

to ,,

Р и с . 5 4  Р а с п ы л и т е л ь н а я  с у ш и л к а  (д и с к о в а я ):
имишш для сгущения молока; г  — насос; з — калориферы; 4 — возду- 

.......... ..  5 — щит управления; 6 — дверь для выхода в башню; 7 — баш
ен I» шильная камера; 8 — распылительный диск; 9 — металлические 
| и и. 19 — рукавные фильтры; 11 — встряхивающий механизм; 12 — 

вентилятор; 13 — сито; 11 — осветитель камеры.
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дает возможность повышать температуру воздуха до 
200—225° С. Высушенное молоко в виде порошка уда 
ляется из камеры при помощи пневматического разгру 
зочного устройства. Дальнейший путь сухого продукта 
устроен так, что он не сильно нагревается и сохраняет 
в большой степени натуральные свойства свежего моле 
ка. Размеры частиц порошка около 70 мкм, содержание 
влаги в сухом молоке не более 4%. Распылитель прямо 
точного действия работает в линии сухого молока по ти 
повой схеме.

В последнее время получает распространение быстро 
растворимое сухое молоко. Размеры частиц обычного 
сухого молока колеблются от 25 до 125 мкм, а пылевид 
ных частиц — от 10 до 15 мкм. Мелкие частицы увлаж
няются быстрее, чем крупные, и процесс растворении 
молока задерживается. Для нормального прохождении 
процесса созданы специальные аппараты (инстандтаи 
зеры), на которых частицы молока выравниваются, про 
исходит агломерация их и удаление воздуха с продукта 
Инстандтайзер — это металлический желоб, в котором 
проходит труба с мелкими отверстиями. Из них просту 
пает насыщенный пар и увлажняет порошок, содержание 
влаги достигает 6,5— 8,8%. Агломерированные частицы 
почти одинаковых размеров высушивают до требуемом 
влажности.

Быстро растворимое молоко можно получать двухс п 
пенчатым и одноступенчатым способами. Предпочтите.! ь 
нее одноступенчатый способ, так как инстандтизации и 
этом случае производится в одной и той же сушилке, 
в которой размещен и инстандтайзер. Готовое быстрори 
створимое молоко из инстандтайзера отводится в бункер, 
где в течение 8 ч подвергается вакуумированию и обра 
ботке азотом, после чего его расфасовывают в полиэти 
леновые мешки или в мелкую тару (банки). Сухое мп 
локо очень гигроскопично, поэтому требуется герметиче 
ская упаковка. Если оно предназначается в качестве 
заменителя свежего цельпого молока, то его расфасоиы 
вают в мелкие и крупные жестяные банки и закатывали 
Если же оно используется как полуфабрикат, молят 
расфасовывать его в фанерные барабаны или в бочки ем 
костью 40— 100 кг.

В настоящее время сухое молоко большей часи.ю 
упаковывают в полиэтиленовые мешки, которые пил а 
дывают в мешки, изготовленные из крафт-бумаги. В м-р
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метической упаковке сухое молоко можно хранить 
восемь месяцев в условиях пониженной (1— 10° С) темпе
ратуры и при влажности не более 80%. В негерметиче
ской упаковке при этих же температурных условиях, но 
при влажности не более 70% — только три месяца. Су
хов молоко бывает высшего и I сорта, в зависимости от 
растворимости, органолептических и других показателей 
(табл. 32).

Сгущенная и сухая сыворотка. Сыворотку получают 
после выработки сыра, творога и казеина. Она достаточно 
богата питательными веществами, в ней содержится око
ло половины всех сухих веществ молока. Обезжиренная 
I i.i коротка в зависимости от способа получения содер
жит (% ) :  жира 0,05—0,1, белков 0,9— 1,1, молочного 
сахара 4,0—4,9, солей 0,5—0,6, сухих веществ 5,45—6,70. 
Для лучшего использования сухих веществ вырабатыва
ют сгущенную и сухую сыворотки. Сгущают доброкаче- 
| гкенную сыворотку в вакуум-аппаратах или концентра
торах системы Фиалкова. До сгущения сыворотку па
стеризуют при температуре 63° С в течение 30 мин или 
при 80° С без выдержки. Оканчивают сгущение, когда 
илотпость продукта достигнет 1,16— 1,18 г/мл. О готов
ности продукта можно судить и по его кислотности, ко
торая должна быть в зависимости от степени сгущения 
м 7— 10 раз выше кислотности исходной сыворотки.

Сухую сыворотку вырабатывают из пастеризованной 
мри температуре не выше 70° С, чтобы не допустить вы
падения альбумина. Сыворотку предварительно сгущают 
ю содержания в ней 20—25% сухого вещества при пле
ночной сушке и до 36—42% при распылительной. Выход 
.ухой сыворотки, содержащей 6,4% сухих веществ, со
. гакляет 1 кг из 16 кг сыворотки, а сгущенной— 1 кг из 
я кг. Потери при производстве сухой сыворотки достига
ют 7,22%, а при выработке сгущенной—2,5%. Сухая 
маоротка содержит сухих веществ 95—96%, воды 4— 

Г.%, сгущенная соответственно 56 и 44%. Сухую сыво- 
Iи.псу используют в основном при приготовлении комби- 
I прмов для сельскохозяйственных животных.

Вторичное сырье и его переработка. В молочной про
йм шленности образуется очень большое количество вто
ричного сырья в виде обезжиренного молока, пахты и 
м коротки. Вторичное сырье целесообразно высушить и в 
i и ч внешнем использовать для приготовления ряда про
ще год.
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дает возможность повышать температуру воздуха до 
200—225° С. Высушенное молоко в виде порошка уда 
ляется из камеры при помощи пневматического разгру 
зонного устройства. Дальнейший путь сухого продукта 
устроен так, что он не сильно нагревается и сохраняет 
в большой степени натуральные свойства свежего моло 
ка. Размеры частиц порошка около 70 мкм, содержание 
влаги в сухом молоке не более 4%. Распылитель прямо 
точного действия работает в линии сухого молока по ти 
повой Схеме.

В последнее время получает распространение быстро 
растворимое сухое молоко. Размеры частиц обычного 
сухого молока колеблются от 25 до 125 мкм, а пылевид 
ных частиц — от 10 до 15 мкм. Мелкие частицы увлаж 
няются быстрее, чем крупные, и процесс растворении 
молока задерживается. Для нормального прохождении 
процесса созданы специальные аппараты (инстандтаи 
зеры), на которых частицы молока выравниваются, про 
исходит агломерация их и удаление воздуха с продукта 
Инстандтайзер — это металлический желоб, в котором 
проходит труба с мелкими отверстиями. Из них просту 
пает насыщенный пар и увлажняет порошок, содержание 
влаги достигает 6,5—8,8%. Агломерированные частицы 
почти одинаковых размеров высушивают до требуемой 
влажности.

Быстро растворимое молоко можно получать двухсту 
пенчатым и одноступенчатым способами. Предпочтитель 
нее одноступенчатый способ, так как инстандтизация и 
этом случае производится в одной и той же сушилке, 
в которой размещен и инстандтайзер. Готовое быстрора
створимое молоко из инстандтайзера отводится в бункер, 
где в течение 8 ч подвергается вакуумированию и обра 
ботке азотом, после чего его расфасовывают в полиэти 
леновые мешки или в мелкую тару (банки). Сухое мо 
локо очень гигроскопично, поэтому требуется герметиче 
ская упаковка. Если оно предназначается в качестве 
заменителя свежего цельного молока, то его расфасовы 
вают в мелкие и крупные жестяные банки и закатывают. 
Если же оно используется как полуфабрикат, можно 
расфасовывать его в фанерные барабаны или в бочки ем 
костью 40— 100 кг.

В настоящее время сухое молоко большей частью 
упаковывают в полиэтиленовые мешки, которые вкла 
дывают в мешки, изготовленные из крафт-бумаги. В гор-
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метической упаковке сухое молоко можно хранить 
восемь месяцев в условиях пониженной (1— 10° С) темпе
ратуры и при влажности не более 80%. В негерметиче
ской упаковке при этих же температурных условиях, но 
при влажности не более 70% — только три месяца. Су
хое молоко бывает высшего и I сорта, в зависимости от 
растворимости, органолептических и других показателей 
(табл. 32).

Сгущенная и сухая сыворотка. Сыворотку получают 
мосле выработки сыра, творога и казеина. Она достаточно 
богата питательными веществами, в ней содержится око
ло половины всех сухих веществ молока. Обезжиренная 
сыворотка в зависимости от способа получения содер
жит ( % ) :  жира 0,05—0,1, белков 0,9— 1,1, молочного 
сахара 4,0—4,9, солей 0,5—0,6, сухих веществ 5,45—6,70. 
Для лучшего использования сухих веществ вырабатыва
ют сгущенную и сухую сыворотки. Сгущают доброкаче
ственную сыворотку в вакуум-аппаратах или концентра
торах системы Фиалкова. До сгущения сыворотку па
стеризуют при температуре 63° С в течение 30 мин или 
мри 80° С без выдержки. Оканчивают сгущение, когда 
плотность продукта достигнет 1,16— 1,18 г/мл. О готов
ности продукта можно судить и по его кислотности, ко
торая должна быть в зависимости от степени сгущения 
в 7— 10 раз выше кислотности исходной сыворотки.

Сухую сыворотку вырабатывают из пастеризованной 
мри температуре не выше 70° С, чтобы не допустить вы
падения альбумина. Сыворотку предварительно сгущают 
до содержания в пей 20—25% сухого вещества при пле
ночной сушке и до 36—42% при распылительной. Выход 
сухой сыворотки, содержащей 6,4% сухих веществ, со
ставляет 1 кг из 16 кг сыворотки, а сгущенной— 1 кг из 
9 кг. Потери при производстве сухой сыворотки достига
ют 7,22%, а при выработке сгущенной—2,5%. Сухая 
сыворотка содержит сухих веществ 95—96%, воды 4— 
Г)%, сгущенпая соответственно 56 и 44%. Сухую сыво
ротку используют в основном при приготовлении комби
кормов для сельскохозяйственных животных.

Вторичное сырье и его переработка. В молочной про
мышленности образуется очень большое количество вто
ричного сырья в виде обезжиренного молока, пахты и 
сыворотки. Вторичное сырье целесообразно высушить и в 
дальнейшем использовать для приготовления ряда про
дуктов.
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со
4^
4^

Т а б л и ц а  32. Состав сухого молока

Нормы для сухого цельного молока

распылительный способ пленочный способ

в транспортной таре в транспортной таре

Показатель
в по

треби- 
тель- 
ской 
таре

в мешках и фа
нерно-штампован
ных бочках с по
лиэтиленовыми 
плотно заделан
ными вклады

шами

в фанерно-штам
пованных бочках 

с вкладышами 
из крафт-бумаги, 
пергамента и др.

в мешках и фа
нерно-штампован
ных бочках с по
лиэтиленовыми, 
плотно заделан
ными вклады

шами

в фанерно-штам
пованных бочках 

с вкладышами 
из крафт-бумаги, 
пергамента и др.

Содержание влаги, не более, % 4
Высший сорт 

4
I сорт 

7
Высший сорт 

5
I  сорт 

7

Содержание жира, %, не менее
Растворимость сырого осадка, мл, не бо

лее:

25 25 25 25 25

для высшего сорта 0,2 0,3 0,6 0,3 0,6

для I сорта — 0,4 0,8 1,5 1,5
Кислотность сухого цельного молока, °Т, 

не более 20 21 22 22 22
Чистота сухого цельного молока, не ниже II группы
Содержание солей олова в 1 кг продукта 

в пересчете на олово, мг, не более 100 100 100 100

ОО

Содержание солен меди в 1 кг продукта в 
пересчете на медь, кг, не более 8 8 8 8 8

Содержание солей свинца Не допускается



Переработка обезжиренного молока. Обезжиренное 
молоко по составу отличается от цельного только мини
мальным содержанием жира—0,05%, остальные же ком
поненты остаются без изменения. Всего сухих веществ 
в нем 8,1—9%. Самой ценной составной частью являются 
белки. В них хорошо представлены серосодержащие 
аминокислоты метионин и цистин, обладающие липотроп- 
иыми свойствами. Исключительна роль молока в снаб
жении организма усвояемым кальцием и фосфором. Ус
вояемость кальция молока значительно выше, чем каль
ция других пищевых продуктов. Кроме указанных, 
молоко содержит и другие минеральные вещества, в том 
числе и микроэлементы. Обезжиренное молоко перера
батывают в сгущенное и сухое, из него вырабатывают 
пищевой белок казеин и казеинат, сыр для плавления, а 
также используют для нормализации цельного молока. 
Оно служит основным компонентом для приготовления
зцм.

Технология молочного белка, казеина и казеинатов. 
Профессор П. Ф. Дьяченко разработал технологию молоч
ного белка комплексным осаждением из свежего обезжи
ренного, нагретого до 95—97° С молока, казеина и сыво
роточных белков с помощью хлористого кальция. На 
100 кг молока добавляют 100— 120 г хлористого кальция, 
удаляют сыворотку центрифугированием, а белок с со
держанием влаги 52—55% поступает в сушилку непре
рывного действия. В ней белок высушивают и в сухом 
виде реализуют. В Австралии белок, полученный по ме
тоду И. Ф. Дьяченко, был назван копреципитатом и на
шел применение в различных отраслях пищевой про
мышленности как концентрат животного белка.

При осаждении казеина хлористым кальцием полу
чают кальциевый казеип совместно с сывороточными 
балками, при кислотном осаждении получают кислотный 
казеин, а при использовании сычужного фермента — сы
чужный. Больше всего распространен способ кислотной 
коагуляции казеина. В этом случае действует молочная 
кислота, образующаяся при молочнокислом брожении. 
Утот способ широко применяется в производстве пищево
го казеина, а для технического часто используют соляную 
или серпую кислоту. По получении сгустка ее режут на 
парна небольших размеров. Обезвозкивают вторым нагре
ши гием, удаляют сыворотку. Чем больше обезводится 
(чусток, тем лучше для казеина. После удаления сыво-
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ротки казеин промывают 3 раза водой, вначале ее тем 
пература 30—35° С, затем 20 и 25° С и окончательно 
10— 15° С. Количество воды берут примерно 20% о.т ко
личества перерабатываемого молока для каждой про 
мывки. Затем казеин всех видов прессуют или центры 
фугируют для удаления излишней влаги.

Казеин перед сушкой измельчают на зерна размером 
3—5 мм, после чего переносят в сушилки непрерывного 
действия. Казеин должен отвечать следующим требова 
ииям: не допускается посторонних привкусов и запахов, 
кроме присущего ему специфического вкуса и запаха, 
цвет белый или кремовый, однородный по всей массе. 
Содержание влаги не более 12%, жира не более 1,5%, 
золы 2—2,5%, кислотность для высшего сорта не более 
30° Т и для I сорта 50° Т. С появлением пластмасс и по 
лимеров, синтетических пленок казеин большей частт.ю 
используется на пищевые цели, хотя еще вырабатывают 
и технический казеип.

Казеинаты получают путем обработки казеина — сыр 
ца или сухого казеина щелочью до нейтральной реакции 
(pH 6,6—7,0) с последующей сушкой. Они являются 
растворимыми в воде белковыми продуктами. В зависи 
мости от применяемых щелочей можно получать казе
инаты натрия, аммония, кальция, калия и др. Они отли 
чаются друг от друга растворимостью, вязкостью и имеют 
разные органолептические свойства. Казеинаты исполя 
зуют в качестве наполнителей в производстве сосисок, 
ветчины, хлебных, крупяных и других пищевых продув 
тов. Их ассортимент очень широк — более 25 наимепо 
ваний.

В Польше разработан метод (автор профессор С. Поз 
наньский) приготовления текстурированного белка i 
обезжиренного молока, который используется для изго 
товления мяса. Метод запатентован.

Пахта. Ее получают как вторичное сырье после сби 
вания масла и при производстве масла путем преобрази 
вапия высокожирных сливок. Состав сладкой пахты мяли 
отличается от такового цельного молока, за исключением 
содержания жира, которого должно быть не более 0,3% 
при получении масла путем сбивания и 0,5% при обри 
зовании высокожирных сливок.

Пахта кислоеливочного масла содержит уменьшенное 
количество лактозы. Особенно ценна пахта при получе 
нии масла путем сбивания. Она имеет диетические и ле
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чебные свойства благодаря содержанию в ней большого 
количества липопротеинов оболочек жировых шариков. 
Молочный жир содержит дефицитную арохидовую кисло
ту и присущий ему биологически активпый белково-ле- 
цитиновый комплекс. Последний находится в оболочке, 
покрывающей жировые шарики. В ней сконцентрированы 
вещества, нормализующие холестериновый обмен, а так
же вещества, обладающие липотропными свойствами. 
Как сообщает К. С. Петровский, они способны норма
лизовать жировой обмен и предупредить ожирепие пе- 
чспи.

Сладкая пахта может быть использована для норма
лизации питьевого молока, кисломолочных продуктов, в 
сыроделии при составлении смеси в количестве до 20%. 
В ГДР сладкую пахту без сепарирования пастеризуют и 
реализуют населению (под названием butter milk). Она 
пользуется большим спросом. Народы Закавказья гото
вят суп из пахты. Кислую пахту можно использовать 
для производства творога.

Сыворотка. Ее получают при выработке сыра, творога, 
казеина и пасты. Она богата сухими веществами —6,2— 
6,8% или 50—54% сухих веществ молока.

В зависимости от жирности молока и от вида выра
батываемого сыра сыворотка может содержать 0,2—0,7% 
жира (а иногда и до 1%) и 0,6— 1,0% белка. Молочного 
сахара в ней 4,8—5,22 и минеральных солей 0,4—0,8%. 
Из сыворотки вырабатывают подсырное масло, молочный 
сахар, цигер (альбуминовый творог), сывороточный сыр 
(мюзе-ост), сухую и сгущенную сыворотку, квас, лимо
над и др. В сыворотке много мочевины, креатина, креа
тинина, аминокислот, мочевой кислоты, продуктов распа
да нуклеиновых кислот и др. Витамины сыворотки пред
ставлены группой В и С, жирорастворимых очень мало. 
Она обладает диетическими свойствами.

Сыворотка очень богата молочным сахаром. Оп со
ставляет 70% всех сухих веществ в ней. Растворимость 
молочного сахара низкая, всасывается медленно в я?елу- 
дочно-кишечном тракте, благодаря чему долго сохраня
ется реакция, способствующая гибели гнилостной микро
флоры.

Технология молочного сахара предусматривает сепа
рирование (отделение) жира, отваривание белков. Мы ре
комендуем нагревать сладкую сыворотку кислотностью 
II -12°Т до 90—95° С, после чего подкислить ее кислой
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сывороткой (кислотность 180—200° Т ) до 25°, максимум 
30° Т. В этом случае коагуляция и комкование белком 
происходит одновременно. Осажденный белок образует 
сплошной слой и всплывает наверх. На дне котла 
остается небольшое количество белка. Отделение сыне 
ротки от белков происходит очень быстро. Если же 
подкислять сыворотку до нагревания, белок выпадает м 
виде мелких хлопьев, которые оседают на дно в течение 
2—3 ч. Осветленную сыворотку сгущают до тех пор, 
пока содержание сухих веществ составит 58—65%. При 
охлаждении такой сгущенной сыворотки образуется t i c  

ресыщенный раствор плотностью 1270— 1320 кг/м3. Затем 
идет кристаллизация молочного сахара.

Сгущенную сыворотку в кристаллизаторах периода 
чески перемешивают п одновременно ведут охлаждение 
с таким расчетом, чтобы температура снизилась с 45—5(1 
до 18—20°С в течение 16—20 ч. Кристаллизация ведет 
ся в ваннах-кристаллизаторах при медленном охлаждении 
до 10— 15° С в течепие 1 — l ' /г суток. Для ускорения кри 
сталлизации добавляют мелкокристаллический сахар и 
качестве затравки, затем центрифугируют и отделяю! 
массу от сахара.

Последнюю сушат и отправляют в качестве сахара 
сырца в центральные склады или на специальные заводы 
для рафинирования.

Производство заменителей цельного молока (ЗЦ1\1) 
Вторичное сырье (обезжиренное молоко, пахта и сыне 
ротка), полученное от маслодельного и сыродельного при 
изводства, можно использовать для приготовления за ми 
нителей цельного молока, который выпаивают телятам 
В перспективе ближайших лет использование для молод 
няка ЗЦМ может высвободить до 10 млн. т. молока 
ВНИМИ разработал состав и технологию сухого замени 
теля цельного молока. На него установлен ОСТ 49.17—71 
согласно которому ЗЦМ может быть получен высуши на 
нием смеси на распылительных или вальцовых сушилках 
Первый называется ЗЦМ распылительный, а второй ЗЦМ 
пленочный.

Для производства сухого заменителя цельного молты 
используют:

обезжиренное молоко, имеющее чистый вкус п запах 
нормальную, свойственную обезжиренному молоку к<щ 
систенцию, белый со слегка синеватым оттенком цам 
кислотность не выше 20° Т;
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пахту, полученную при выработке сладкосливочпого 
масла, кислотностью не выше 22° Т;

жиры кондитерские и кулинарные, М РТУ 18/135-66; 
концентраты фосфатидные, М РТУ 18/300-69; 
биомицин солянокислый (кристаллический), ГФ-10 

или биовит, М РТУ 46-30-64;
масляный препарат витамин А, М РТУ 42/3128-62, или 

РФ, активностью не менее 200 тыс. ИЕ в 1 мл;
масляный или спиртовой препарат витамина D2 или 

D3, М РТУ 42/3488-67, М РТУ 42/3545-67, или ГФ-10.
Сухой заменитель цельного молока для телят пред

ставляет собой белый порошок и имеет чистый вкус, до
пускается легкий кормовой и слабо выраженный привкус 
компонентов, а пленочный — может иметь привкус пере- 
пастеризации. Содержание жира в ЗЦМ не менее 17%, 
влаги — не более 7 % . Кислотность восстановленного ЗЦМ 
не более 22° Т, растворимость сырого осадка пе более 
0,8 мл, для пленочного— 1,5 мл. Содержание в 1 кг про
дукта солей олова в пересчете на олово не более 100 мг 
и солей меди в пересчете на медь не более 8 мг. Содер
жание солей свинца не допускается. По микробиологиче
ским показателям ЗЦМ для телят должен соответствовать 
следующим требованиям: общее количество микроорга
низмов в 1 г продукта не более 50 000, содержание па
тогенных микроорганизмов не допускается.

Технологический процесс состоит в следующем. Сна
чала отбирают обезжиренное молоко кислотностью не 
выше 20° Т, если имеется пахта, ее смешивают с молоком 
в количестве не более 30% массы обезжиренного молока 
п направляют на пастеризацию. Кислотность пахты не 
должна превышать 22° Т. Нагревают молоко или смесь 
при пастеризации до 85—90° С без выдержки. После па
стеризации обезжиренное молоко или смесь его с пахтой 
фильтруют и направляют в вакуум-аппарат для сгущения.

Температура молока пли смеси с пахтой в момент 
подачи в вакуум-аппарат должпа быть не ниже 70—75°С. 
Сгущепие доводят до концентрации сухих веществ 30— 
.'12% при высушивапии на вальцовых сушилках и до 
4()—43 % при распылительной сушке. Кондитерские или 
кулинарные жиры плавят в двухстенных ваннах, откуда 
насосом-дозатором в расчетном количестве подают в ем
кость для смешпваппя компонентов. Сюда же впосят 
фосфатидные концентраты (в количестве, предусмотрен
ном рецептурой), которые при пепрерывпом размешива-
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пии расплавляют в горячем жире до жидкой однородной 
консистенции. В расплавленную массу жиров и фосфа
тидов добавляют при перемешивании определенные ре
цептурой количества жирорастворимых витаминов А  и 
D2 или D3, препаратов биомицина или биовита. Биомицин 
и биовит для лучшего распределения в смеси предвари
тельно смешивают с небольшим количеством сгущенного 
обезжиренного молока.

В промежуточную двустенную ванну направляют из 
вакуум-аппарата сгущенное обезжиренное молоко или 
смесь обезжиренного молока и пахты. В эту же ванну 
при непрерывном размешивании вносят подготовленные 
компоненты: жиры, фосфатидные концентраты, витами
ны, антибиотики. Всю подготовленную смесь перемеши
вают, фильтруют и подают па гомогенизатор. Гомогени
зацию проводят при температуре 55—60°С и давлении 
10,0— 15,0 МПа. По окончании гомогенизации смесь на
правляют в промежуточный танк или ванну перед су
шилкой. В период сушки смесь непрерывно и интенсив
но перемешивают.

При распылительном способе сушки соблюдают сле
дующие основные режимы работы установки: температу
ра воздуха, поступающего из калорифера в башню, 140— 
170° С, температура воздуха при выходе из камеры 65— 
80° С, при выработке ЗЦМ на вальцовой сушилке темпе
ратуру наружной поверхности вальцов устанавливают в 
пределах 105— 135° С. Образующуюся на вальцах пленку 
сухого ЗЦМ снимают со всей поверхности вальцов ран 
номерно и полностью. Пленку, снятую с вальцов, разма
лывают, просеивают через сито (размер ячеек 3-3 мм), 
пропускают через электромагнитный улавливатель ме
талла и упаковывают в фаперные барабаны, четырех- и 
пятислойные бумажные непропитанные мешки и фанер
но-штампованные бочки с вкладышами из нестабилизн 
рованного полиэтилена, вместимостью 25—30 кг. Хранят 
ЗЦМ в сухих, хорошо проветриваемых помещениях, где 
температура не выше 10° С и относительная влажность 
воздуха не более 70%.

Состав ЗЦМ для телят может быть следующим 
(табл. 33).

Во многих областях нашей страны для сокращении 
расхода цельного молока применяют ЗЦМ в жидком вн 
де. За последние годы были организованы цехи по при 
готовлению ЗЦМ в жидком виде в Воронежской, Белго
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Таблица 33. Рецепты ЗЦМ (кг на 1000 кг сухого продукта С
учетом потерь)

Рецепт

Показатель на распылительных 
сушилках

на вальцовых су
шилках

Молоко обезжиренное с 
содержанием жира 
0,05% и сухих веществ 
8,4% 9384 9570 9595 9264 9443 9468

Жиры кондитерские или 
кулинарные 150 _ _ 150 __

Жир костный — 160 173 — 160 173
Концентраты фосфатидные 

(пищевые) 51 25 51 25
Казеинат натрия — — 10 — — 10
Антиокислитель (сантохип 

или БОТ) 0,032 0,035 _ 0,032 0,035
Препарат витамина А с со

держанием 200 000 ИЕ/мл 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18
Препарат витамина D2 или 

D3 с содержанием 200 000 
ИЕ/мл 0,045 0,045 0,045 0,045 0,045 0,045

Биомицин СОЛЯНОКИСЛЫЙ 
кристаллический 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05

родской, Курганской, Николаевской областях, Красно
дарском крае и др. Заслуживает внимания опыт 
Курганского производственного объединения молочной 
промышленности. Здесь гомогенизируют только жирови
таминный концентрат, так как гомогенизаторы засоряют
ся фосфатидами и часто выходят из строя. В состав 
концентрата обезжиренного молока входит 50 кг, кули
нарного жира—37,5, фосфатидов— 12,75, витамина А  — 
0,045, витамина D —0,017 и биомицина—0,013 кг. При
готовленный жировитаминный концентрат гомогенизи
руют, вносят в пастеризованное обезжиренное молоко и 
тщательно перемешивают. Из 1 т концентрата получают 
2,5 т ЗЦМ в жидком виде.

На Несвижском заводе в Белоруссии освоепа техно
логия ЗЦМ, разработанная Белорусским филиалом 
ВНИМИ и Белорусским научно-ислледовательским ин
ститутом животноводства, утвержденная Министерством 
мясной и молочной промышленности БССР (Т У  БССР 
4926-76). Жидкий заменитель цельного молока можно 
выработать по четырем рецептам в двух технологических
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вариантах, предусматривающих приготовление его в го
товом к употреблению виде и в виде жиробелкового кон
центрата (Ж БК ), служащего жировой и витаминной 
основой жидкого продукта. Из рекомендуемых рецеитов 
два первых составлены на основе рецептов сухих видов 
ЗЦМ, изготовляемых по ОСТ 49-17-71 и ТУ  49-207-74. 
Особый интерес представляет третий рецепт, исключаю
щий применение дефицитного в настоящее время фосфа
тидного концентрата.

Для производства ЗЦМ используют (кг в расчете на 
1 т ) : обезжиренное молоко—784, пахту— 200, костный 
жир — 19,5, витамины—Л, D, Е, В12 и биомицин. Полу
чаемый заменитель но химическому составу и качеству 
близок к цельному молоку и является полноценным про
дуктом. Его состав следующий (% ):  сухих веществ — 
10,5; жира—2,0; белка—3,0; молочного сахара—4,6; 
фосфатидов — 0,064; кислотность — 18—20° Т.

Содержание необходимого количества фосфатидов в 
ЗЦМ достигается благодаря использованию богатых эти
ми веществами компонентов — пахты и костного жира. 
Фосфатидов в пахте около 0,15%, то есть в 8 раз больше, 
чем в обезжиренном молоке. В костном жире их в 5— 
6 раз больше, чем в других топленых жирах животного 
происхождения (около 1%).

На Несвижском заводе предпочтение отдают четвер
тому рецепту, предусматривающему приготовление жид
кого ЗЦМ с использованием жиробелкового концентрата 
(Ж БК). Этот концентрат представляет собой смесь всех 
добавок жидкого ЗЦМ и содержит 30% жира, витамины 
Л, D, Е, В 12 и биомицин. Вырабатывают его из обезжи
ренного молока (67,5%) и костного жира (29,5%) с до
бавлением фосфатидного концептрата (3% ) или из пахты 
(70%) и костного жира (30%) без фосфатидного концен
трата.

Этот способ более целесообразен, так как при центра
лизации выработки ЖБК возможна организация произ
водства жидкого ЗЦМ на заводах, не оснащенных гомо
генизаторами. Довольно продолжительный срок храпения 
ЖБК (48 ч при 8° С) исключает необходимость ежеднев
ного его приготовления. При выработке жиробелкового 
концентрата в ванну ВДП-600 загружают в соответствии 
с рецептом костный жир и при условии использования 
в качестве молочной основы обезжиренного молока — 
фосфатидный концентрат. Плавят их при 60—65° С, по
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давая пар в «рубашку». Затем подают обезжиренное 
молоко или пахту из танка в охлажденном виде. Ко
личество сырья определяют с помощью мерной ли
нейки.

Молочно-жировую смесь подогревают в ванне при 
постоянном перемешивании до температуры 65—70° С, 
после чего в нее вносят жирорастворимые витамины Л, 
D, Е, витамин В12 и биомицин. Смесь всех компонентов 
ЖБК интенсивно перемешивают и гомогенизируют на 
гомогенизаторе ОГБМ-1200 при давлении 8,0— 10,0 МПа 
и температуре 65—70° С. После гомогенизации продукт 
предварительно охлаждают на пластинчатом охладителе, 
затем до температуры 6—8° С в сливкосозревательной 
ванне, в которой он хранится до использования или от
грузки на другие предприятия.

Выработку жидкого ЗЦМ на основе ЖБК па Несвиж
ском заводе осуществляют следующим образом. Нагретое 
на пластинчатом пастеризаторе до 72—75° С обезжирен
ное молоко подают в ванну ВДП-600. В пего вносят 
ЖБК из расчета получения продукта с содержанием жи
ра 2% (для приготовления 1 т жидкого ЗЦМ требуется 
68 кг ЖБК 30%-ной жирности). Смесь перемешивают 
насосом путем рециркуляции и охлаждают на пластин
чатом охладителе до 6—8° С. Хранят жидкий ЗЦМ в 
молокохранилыюм танке при температуре не выше 8° С 
в течение 24 ч.

На Украине разработана технология ЗЦМ для телят 
на основе использования белковых гидролизатов, сыво
ротки, обезжиренного молока и низкосортных пищевых 
жиров. Эта технология ценна тем, что 25% молочного 
белка заменяется белковым гидролизатом, следовательно, 
высвобождается 25% обезжиренного молока для пищевых 
целей. При производстве заменителей молока используют 
следующие компоненты (% ):  обезжиренное молоко — 
50—56; сыворотку молочную, сухую или сгущенную — 
14—20; белковый гидролизат I сорта—6— 10; жиры 
топленые пищевые — 20,5—20,9; фосфатидный концен
трат — 1,1; кукурузный крахмал — 1; биологически актив
ные вещества —0,1. В состав последних входит масляный 
препарат витаминов A, D2 или D3 и Е, сухой препарат 
аскорбиновой кислоты, солянокислый биомицин или 
биовит.

Белковый гидролизат представляет собой порошок 
светло-кремового цвета со слабым грибным запахом и
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мясным вкусом, хорошо растворимый в воде. Активная 
кислотность растворенного гидролизата составляет в 
среднем 6,91. Гидролизат состоит из 89,5% условного 
протеина, 6,8% минеральных веществ и 2,8% влаги. 
В гидролизате содержится несколько фракций азота (% 
общего азота): белковый— 11,4; полипептидный—39,7;
азот свободных аминокислот —45,4; аммиачный —0,56. 
Минеральный состав гидролизатов представлен в основ
ном хлоридами, среди которых на долю хлористого нат
рия приходится 0,598%. Помимо них, в гидролизате со
держится кальций, фосфор, железо.

Протеин белкового гидролизата является полноцен
ным по аминокислотному составу и характеризуется по
вышенным содержанием глютаминовой кислоты, аргини
на, лейцина, составляющих около 35% всех аминокислот. 
Содержание большинства аминокислот в белковом гидро
лизате равно или превосходит их содержание в белке 
коровьего или другого молока. Лизин, гистидин, трипто
фан, аспарагиновая кислота содержатся в меньших ко
личествах. Жировые смеси для заменителей молока со
ставлены из животных жиров (говяжий и свиной) и 
фосфатидного концентрата таким образом, чтобы по ос
новным физико-химическим константам и содержанию 
незаменимых жирных кислот они приближались к жиру 
молока.

Процесс получения ЗЦМ включает следующие этапы: 
пастеризацию обезжиренного молока при 85—90° С, сгу
щение в вакуум-аппарате до содержания сухих веществ 
33—35%, добавление в сгущенное обезжиренное молоко 
белкового гидролизата, растворенного в горячей воде 
(95— 100° С) в соотношении 1:2, крахмала расплавленной 
жировой смеси, содержащей биологически активные ве
щества, гомогенизацию смеси при 55° С и давлении 12— 
15 МПа. Сыворотку с содержанием сухих веществ 40% 
и кислотностью пе выше 97° Т добавляют в смесь после 
гомогенизации. На сушку подается смесь, содержащая 
42—43% сухих веществ. Температура воздуха, поступа
ющего из калорифера в башню, 165— 175° С, в зоне ра
спыления 75—80 и па выходе из камеры 80—85° С.

Заменители молока упаковывают в крафт-мешки с по
лиэтиленовыми вкладышами и хранят при температуре 
не выше 25° С. Гарантийный срок хранения сухого заме
нителя молока 6 месяцев.
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Г л а в а  X III
ОРГАНИЗАЦИОННО-ТЕХНИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ 

В МОЛОЧНОМ ДЕЛЕ

Основными поставщиками молока в нашей стране яв
ляются колхозы и совхозы. Прифермские молочные соз
даются при каждом скотном дворе. Молочные, обслужи
вающие один скотный двор, называются молокослпвными. 
В крупных хозяйствах организуются центральные молоч
ные или молочные заводы.

Назначением ирифермских молочных является пер
вичная обработка и храпение молока. Одновременно с 
первичной обработкой молока прифермские молочные 
ведут работу по повышению его качества. В функции 
молочных входит также обеспечение телят и молодняка 
животных других видов обезжиренным молоком, ацидо
фильной или обыкновенной простоквашей и заменителя
ми. Колхозные и совхозные молочные или заводы обяза
ны вырабатывать продукцию, отвечающую стандартным 
требованиям, и поэтому должны быть соответственно 
оборудованы.

В прифермских молочных имеются лаборатории, ко
торые обязаны организовать производственный контроль 
и первичный учет приемки молока. В задачу контроля 
входит: а) проверка качества молока, поступающего от 
ферм; б) исследование его состава, в первую очередь 
определение содержания жира и белка; в) обеспечение 
выпуска высококачественных молочных продуктов в со
ответствии со стандартными техническими условиями и 
технологическими инструкциями; г) проверка технологи
ческого процесса производства и соблюдение санитарно
гигиенического режима на предприятии; д) составление 
жиробалапса и проверка выполнения норм по потерям 
сырья и расходу сырья на единицу продукции; е) про
верка бактериологической обсемененности молока путем 
редуктазпой пробы не реже одного раза в 10 дней.

Содержание жира в молоке определяют один или три 
раза в месяц: в первом случае необходимо отбирать сред
нюю пробу из удоев за двое суток, а во втором — за одни 
сутки. Содержание белка определяют в два месяца ран 
в двухсуточной пробе. При отборе проб для исследования 
надо следить за тем, чтобы из каждого удоя было взято 
пропорциональное количество молока, что очепь важно
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для получения точных данных о жирности. При необхо
димости пробы молока для исследования можно консер- 
лировать п в таком виде хранить в течение 10— 15 дней.

Консервирование химическими реактивами. Эти мето
ды консервирования молока разрешаются только для це
лей его исследования. При определении отдельных состав
ных частей молока и некоторых его свойств применяют 
различные консервирующие вещества. Лучшими могли 
бы служить те, которые приостанавливают микробиологи
ческие и ферментативные процессы в молоке, не изменяя 
его состава п свойств. К сожалению, таких веществ нет. 
Для консервирования молока используют формалин, 
двухромовокислый калий, толуол, хлороформ и перекись 
водорода.

Формалин употребляют 37—40°/о-ной копцеитращш при опре
делении в молоке жира, казеина (выделение его из молока уксус
ной кислотой), молочного сахара (рефрактометрический метод), 
плотности (при определении молочным ареометром), используют 
его также при взятии проб на кипячение и точки замерзания. Для 
консервирования сроком на 10 дней необходимо к 100 мл молока 
добавить 1—2 капли формалина.

Цвухромовокислый калий (хромпик) применяют в виде 
10%-ного водного раствора при определении в молоко жира, казеи
на (кислотный метод и выделение его из молока уксусной кисло
той), молочного сахара (объемный метод и рефрактометрический). 
К 100 мл молока прибавляют 1—1,5 мл хромпика. При установлении 
плотности молока надо использовать 4,3%-ный раствор этого реак
тива.

Хлороформ и толуол обладают слабой консервирующей способ
ностью. Их употребляют при определении ферментов, сахара и бел
ковых веществ. К 100 мл молока прибавляют 2—3 мл консерванта.

Перекись водорода (30—33%-пая) можно использовать при 
определении почти всех составных частей молока. Для этого доста
точно внести в 100 мл молока 0,1 мл перекиси водорода. За грани
цей перекись водорода использовалась при консервировании свеже
го молока для пищевых целей, и такое молоко было известпо под 
названием буддизнрованпого. У нас консервирование молока пере
кисью водорода для пищевых целой по применяется. Определение 
витамина А и каротина можно вести в молоке, которое консервиро
вано щелочью (едкий калий).

Все консервирующие вещества применяют в небольших коли
чествах. Консервированные пробы молока лучше сохранять при 
низких температурах н не более 10—15 дней.

Размер и устройство прифермских молочных. Чтобы 
установить размеры молочной или маслосырзавода и пра
вильно их оборудовать, необходимо иметь данные о по
головье коров и их продуктивности, перспективы разви
тия молочного хозяйства на ближайшие пять лет, поступ-
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ление молока по месяцам в течение всего года и вид 
вырабатываемой продукции. Следует также учесть воз
можность приема молока от колхозников. Наконец, не
обходимо знать наибольшее количество молока, которое 
поступает за сутки и за смену в молочную пли на завод.

В связи с некоторой сезонностью отелов молоко по
ступает на заводы по месяцам года неравномерно. Обыч
но наибольшее количество молока бывает в июне или 
июле, и зачастую оно составляет 10— 12% годового по
ступления молока. При содержании на ферме 200 коров 
с удоем 2500 кг в год получают 500 т молока. В месяц 
наибольшего поступления хозяйство будет иметь 50 или 
60 т молока (10 или 12% от 500 т), что в сутки соста
вит 1,8 или 2,0 т. Принимая во внимание перспективу 
повышения удоев в ближайшие годы на 20—30%, суточ
ное поступление молока увеличится до 3 т. Тогда при 
двукратном доении за смену будут получать около 1,5 т 
молока. С учетом поступления данного количества моло
ка, а лучше несколько больше (2 т), и рассчитывают 
размеры молочной.

Для колхозов и совхозов разработаны следующие схе
мы молокосливных, прифермскнх молочных и заводов. 
Молокосливная размещается в пристройке, примыкающей 
к стойловому помещению. В пей производится приемка, 
учет молока, его фильтрование и охлаждение, а также 
отбор проб для определения жира. Примерный, перечень 
оборудования п инвентаря молокослнвной на 100 корок 
следующий: молочные весы или молокомер— 1, молоко
приемный бак— 1, фильтр-цедилка— 1, охладитель — 1, 
ванна для воды—2, стол приемщика — 1, бутылочки для 
проб молока— 100 шт., пипетки—2, настенный шкаф для 
проб молока— 1, шкаф для одежды— 1. При планировке 
молокосливной следует предусмотреть молокоприемный 
бак для слива молока доярками, размещаемый в проеме 
стены, отделяющей молокослнвную от стойлового поме
щения. Молокосливная должна иметь самостоятельный 
выход на улицу для выгрузки фляг с молоком или по
дачи льда в бассейпы, в которых сохраняются фляги с 
молоком.

Прифермские молочные строят во всех хозяйствах, 
имеющих более 100 дойных коров. В их задачу входит 
приемка молока от всех ферм, его взвешивание, опреде
ление качества (содержание жира, кислотность, механи
ческая загрязненность), фильтрование, сепарирование,
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Рис. 55. Прифермская молочная пропускной способностью 10 000 кг
молока в сутки:

Г — приемно-моечное отделение; I I  — аппаратное отделение; I I I  — молоко- 
зсранителыюе отделение; I V — оклад чистой тары; V — компрессорное от
деление; V/ — отделение для получения пара; V I I  —  лаборатория; V I I I  — 
бытовое помещение; I X  — санузел; X  — платформа: 1 — рольганг; г  и 18—  
флягоопрокидыватоли; з  — весы для молока; 4 — приемный бак; 5, 8, и ,
21 —  насосы; 6 — сепаратор; 7 — теплообменник; 9 и 13 — пастеризаторы: 
10 и J4— охладители; 12 — танк для хранения молока; i s  и 16 — баки; 
17 — бак для мойки фляг; 19 — эташер для тары; 20 — стерилизатор труб:
22 — стол-подставка; 23 — холодильный агрегат; 21 — испаритель: 25 —
бак для приготовления рассола; 26 — насос для рассола; 27 — насос для 
воды; 28 — парообразователь; 29 — нагреватель для воды; 30 — бак для

конденсата.

приготовление простокваши, охлаждение молока и сливок 
и их хранение до отправки из хозяйства. В такой молоч
ной можно выработать сметану и масло для непосредст
венной реализации.

Разработан план обособленной прифермской молочной 
па 150—200 т молока в год. В соответствии с этим про
ектом молочных предусматривается приемная площадка 
или входной тамбур площадью 6 м2, приемная молока, 
сепараторпая и маслоизготовительная— 23 м2, молокохра- 
пилшце— 12 м2, моечная—8 м2, помещение для храпения 
молочной посуды —5 м2. Все здание молочной имеет пря
моугольную форму размером 10X8 м, полезная площадь
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58,4 м2. Такая молочная рассчитана на охлаждение, се
парирование молока и сбивание сливок в масло в случае 
необходимости.

На рисунке 55 показана планировка нрифермской мо
лочной пропускной способностью 10 000 кг в сутки с 
компрессорной холодильной установкой. Фляги выгружа
ют на приемную платформу и далее по рольгангу подают 
в приемно-моечное отделение, где проверяют кислотность, 
жирность и чистоту молока. При помощи флягоопроки
дывателя молоко выливают в ванну циферблатных ве
сов, взвешивают и направляют в приемный бак.

Для предварительной очистки молоко пропускают че
рез расположенную на приемном баке металлическую 
фильтр-сетку, покрытую несколькими слоями марли. 
Для более тщательной очистки его перекачивают центро
бежным насосом в полузакрытый сепаратор-очиститель, 
затем в танки для хранения и при необходимости пасте
ризуют при температуре 85° G. Для этого из очистителя 
продукт направляют в теплообменник, где его нагревают 
до 55—57° С и насосом подают в мешалочный пастериза
тор. Горячее молоко пропускают через теплообменник н 
затем насосом направляют па двухсекционный ороси
тельный охладитель, из которого молоко (температура 
до 4° С) насосом перекачивают в танки.

Для получения обезжирепного молока и сливок моло
ко из тапка подают насосом в теплообменник, где его 
подогревают до 40° С и затем сепарируют. Сливки на
правляют на пастеризатор, охладитель и далее при по
мощи насоса в бак, установленный в молокохранилище. 
Обрат проходит через пастеризатор, теплообменник, за
тем охладитель, откуда насосом его перекачивают в бак, 
также установленный в молокохранилище. В летнее вре
мя парное молоко часто поступает с температурой 30° С, 
поэтому его направляют на сепаратор без подогрева в 
теплообменнике.

В проекте особое внимание уделено санитарному со
стоянию молочной посуды, инвентаря, аппаратов и тру
бопроводов. С этой целью предусмотрено соответствующее 
оборудование для их мойки и стерилизации. Для при- 
фермской молочной запроектирована автоматизированная 
холодильная установка с фреоновым компрессором 4ФУ 
производительностью 30 тыс. ккал/ч в комплекте с кожу
хотрубным испарителем и насосом для рассола. Пар и 
горячую воду получают соответственно при помощи па-
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Р и с . 56. П р и ф е р м с к а я  м о л о ч н а я  на 150 к ор ов  п р и  б ес п р и в я зн о м  
со д ер ж а н и я  скота :

I  —  д о и л ь н о е  п о м е щ е н и е ;  I I  —  н а с о с н о е  о т д е л е н и е ;  I I I  —  о т д е л е н и е  д л я  
с б о р а  м о л о к а ;  I V  —  м о е ч н о е  о т д е л е н и е ;  V  —  л а б о р а т о р и я ;  V I  —  б ы т о в о е  
п о м е щ е н и е ;  V I I  —  о т д е л е н и е  д л я  п р и г о т о в л е н и я  к о р м а ;  V I I I  —  о т д е л е н и е  
д л я  п о л у ч е н и я  п а р а ;  1 —  д о и л ь н ы й  с т а н о к ;  2  —  м о л о к о п р о в о д ;  3 — т а н к -  
о х л а д и т е л ь ;  4 и  6 —  н а с о с ы  д л я  м о л о к а ;  5 —  с е п а р а т о р ;  7 —  х о л о д и л ь н ы й  
а г р е г а т ;  8 —  р о т а ц и о н н ы й  в а к у у м - н а с о с ;  9 —'Э л е к т р о д в и г а т е л ь ;  10 — п о 
д о г р е в а т е л ь  д л я  в о д ы ; 11 —  д в у х к а м е р н ы й  б а к  д л я  м о й к и  и н в е н т а р я  и 
ф л я г и ;  12 — ф л я г о о п р о к и д ы в а т е л ь ;  13 —  ш к а ф ;  14 —  с т е л л а ж ;  15 — с т о л ;  
16 —  л а б о р а т о р н а я  ц е н т р и ф у г а ;  17 — к а б и н а  д л я  д у ш а ;  18 —  р а к о в и н а  д л я

умывания.

рообразователя КМ-1600 производительностью 300 кг/ч и 
водоподогревателя «Энергия» емкостью 445 кг. Лабора
торию и вспомогательные помещения оборудуют согласно 
спецификации.

Разработан проект прифермской молочной на 150 ко
ров при беспривязном содержании скота и доильного 
помещения на 16 станков в комплексе с прифермской 
молочной (рис. 56). Доильное помещение позволяет 
проводить механизированную дойку 150 коров в течение 
1,7—2 ч. Молоко поступает в трубопровод и при помощи 
насоса УДМ-6 перекачивается в танки-охладители уста
новки ИСБ-1000, после чего насосом ОЦН-5 нагнетается
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в автоцпстерпу, доставляющую ого на завод. Для получе
ния обезжиренного молока в прифермской молочной пре
дусмотрена установка сепаратора производительностью 
300 л/ч, для получения пара низкого давления — паро
образователь КМ-1600, а горячей воды — водоподогрева
тель «Энергия» № 1.

В настоящее время с переводом производства молока 
на промышленную основу на животноводческих комплек
сах сконцентрировано большое поголовье (но 800—2000) 
высокопродуктивных коров. В этих хозяйствах телят 
выращивают на заменителях цельного молока, поэтому 
все молоко продается государству и доставляется в ох
лажденном виде на завод. Молочные комплексы, распо
ложенные близко от городов и крупных индустриальных 
центров, могут перерабатывать молоко па месте и реали
зовать непосредственно через торговую сеть, минуя го
родские молочные комбинаты. В этих случаях они дол
жны иметь молочные заводы по производству питьевого 
молока (наиболее целесообразная и экономически выгод
ная форма реализации) и кисломолочных продуктов. 
Крупные заводы по переработке молока могут быть и 
межколхозными в случае их интеграции.

Маслодельные и масло сыро дельные заводы. Колхозы 
и совхозы, расположенные далеко от предприятий молоч
ной промышленности, от городов и индустриальных цен
тров, должны иметь маслодельные или маслосыродельные 
заводы. Целесообразно строить маслодельные заводы, так 
как они требуют небольших затрат, а продукция их мо
жет быть реализована немедленно. Имеются типовые 
проекты этих заводов, которыми необходимо руководст
воваться при строительстве их.

Обеспечение молочных горячей водой и паром. При- 
фермские молочные, как и фермы, должны быть обеспе
чены определенным количеством горячей воды и паром 
для мойки посуды, инвентаря и соблюдения общей чи
стоты согласно санитарно-гигиеническим правилам. В ка
чество высокопроизводительных и экономичных водона
гревателей могут служить паровые котлы от запарных 
агрегатов ЗК-0,2, ЗК-0,5 и ЗК-1,0. Они работают как во
донагреватели и как парообразователи с предельным 
давлением пара в котле 0,025 МПа. Агрегат ЗК-1,0 про
изводит в час до 150 кг пара, используемого для пропа
ривания молочной посуды, пастеризации сливок и молока. 
Полезная емкость одного чана 450 л воды. Производи-
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Рис. 57. Запарный агрегат ЗК-1,0:
1 — жаровая камера; 2 — наружный 
кожух; з  — водоподогреватель: 4 —
ручной насос; s — цилиндрический 
корпус; 6 и 7 — стояки; 3  — верхний 
бачок; 9 — пароотводная труба; 10 —  
шланг; 1 1  — запорный чан; 12 — спу
скной кран; 13 — крышка чана; 14 — 
прижимная скоба; 15 — парораспре

делительная труба.

телыюсть остальных агрегатов этого типа меньше и со
ставляет у ЗК-0,5 примерно две трети, а у ЗК-0,2— одну 
треть производительности агрегата ЗК-1,0.

Агрегат ЗК-1,0 (рис. 57) состоит из парового котла и 
двух запарных чанов, с которыми котел соединяется па
ропроводными трубами. Чаны плотно закрываются крыш
ками. Горячую воду из котла можно брать во время 
работы, но в таком количестве, чтобы ее уровень в котле
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пе был ниже черты водомерпого стекла или контрольного 
крапика. Подачу пара из котла начинают обычно после 
того, как давление в нем поднимается до 0,02 МПа. А г
регат ЗК-1,0 в верхней части котла имеет водонодогрева- 
тель, представляющий собой закрытый цилиндр, нижняя 
часть которого соединена трубой с нагнетательным пат
рубком ручного насоса. На трубе имеется кран. Верхняя 
часть водонагревателя соединена трубой с нижней частью 
водяного пространства котла.

Наиболее эффективным и простым устройством для 
получения горячей воды является подогреватель-термос 
ВЭТ-200. Подогреватель представляет собой цилиндриче
ский сосуд с теплоизоляцией, защищенной кожухом из 
листовой стали, п электрическим нагревательным прибо
ром. Подогреватель работает автоматически благодаря 
биметаллической: спирали терморегулятора, что позволяет 
поддерживать температуру воды на уровне 90° С.

Для нагревания воды можно использовать также во
донагреватель «Титан» п кипятильник «Титан», водо
грейную коробку, а также различные электрические 
водонагреватели и т. д. Более совершенные способы по
лучения пара и горячей воды можно применять в том 
случае, если они себя оправдывают. В последние годы 
животноводческие фермы многих хозяйств используют 
природный газ, который намного экономичнее по срав
нению с другими видами топлива.

Обеспечение молочных холодом. Для охлаждения пи
щевых продуктов пользуются либо искусственным холо
дом, получаемым при помощи холодильных машин, либо 
естественным холодом льда и воды. Работа машин для 
образования холода основана на использовании физиче
ских свойств некоторых газов (аммиак, углекислый газ 
и др.), способных при переходе из жидкого состояния 
в газообразное поглощать много тепла, то есть образовы
вать большое количество холода. Самые распространен
ные машины для получения холода это компрессионные.

Компрессионная холодильная машина работает по 
схеме, изображенной на рисунке 58. Все процессы обра
зования холода в этой машине происходят по замкнутой 
системе. Жидкий аммиак под давлением через регулиру
ющий винт из трубы с меньшим диаметром поступает в 
трубу большего диаметра, которая в виде змеевика поме
щается в баке-испарителе, наполненном рассолом. В этом 
змеевике происходит испарение газа благодаря его рас-
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Р а с т

Рис. 58. иСхсма компрессионной 
охладительной машины:

1 — испаритель; 2 — компрессор; 3 —• 
конденсатор; 4 — регулирующий вен

тиль.

ширению и поглощению^ 
большого количества теп
ла. В результате этого хо- 

вода лод аккумулируется в рас- 
• соле. Образовавшиеся в 

верхней части испарителя 
пары хладоагента отсасы
ваются из испарителя ком
прессором. В компрессоре 
пары хладоагента уплот
няются. Сжатый газ на
правляют по узкой трубе 
в конденсатор, в котором 
благодаря охлаждению хо

лодной водой он вновь переходит в жидкое состояние. 
После этого весь цикл повторяется.

Температура охлаждения помещения или аппарата 
зависит от температуры испарения хладоагента. Чем боль
ше требуется понизить температуру охлаждаемого по
мещения или аппарата, тем ниже должна быть темпера
тура испарения хладоагента.

Температура испарения, в свою очередь, зависит от 
давления образующихся паров. С увеличением их давле
ния повышается температура испарения, и, наоборот,, 
чем ниже давление паров, тем ниже температура испа
рения. В аммиачных холодильных машинах давление в 
конденсаторе составляет обычно 0,9— 1,1 МПа по мано
метру, что соответствует температуре конденсации от 25 
до 30° С. В испарителе давление бывает равным 0,1— 
0,15 МПа, что соответствует температуре испарения ам
миака от минус 20 до минус 15° С.

Под холодопроизводительностью машины понимают 
то количество калорий холода, которое вырабатывает 
данная машина в течение одного часа. Холодопроизво
дительность машины обычно определяют при работе ее- 
в «нормальных» температурных условиях: температура
испарения минус 10° С, конденсации 25° С и перед регу
лирующим вентилем 15° С. При изменении этих темпе
ратур изменяется и холодопроизводительность машины.

Наибольшее значение для прифермских молочных 
имеют холодильные установки с вертикальными аммиач
ными компрессорами марок И-10, ЯК-10 и МЗИ-46 про
изводительностью 10 000 ккал/ч и 1-АВ (ВП-110) произ
водительностью 30000 ккал/ч. Распространены и авто-
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Рис. 59. Охладительный шкаф и сборная камера.

матические фреоновые холодильные установки. Их 
используют как отдельно, так и в комплекте со сборными 
небольшими холодильными камерами и с холодильными 
шкафами (рис. 59). Для охлаждения молока или молоч
ных продуктов в хранилищах применяют циркулирую
щий охлажденный рассол.

В Швеции охлаждение молока и молочных продуктов 
производится ледяной водой вместо рассола. Этот метод 
основан на свойстве воды накапливать при замерзании 
значительно больше холода, чем рассол или любой дру
гой хладоагент. Для производства льда при данном ме
тоде охлаждения используют специальную установку — 
ледогенератор (рис. GO). Он состоит нз компрессора, кон
денсатора, трубопровода ледяной воды н мороинльнмх 
труб, количество которых зависит от производительности 
установки. Эти трубы помещают в изолированную ванну 
для воды. Ванну обычно изготовляют из бетона, устанав
ливают ее вне здания предприятия и углубляют в землю. 
Морозильные трубы, в которых находится хладоагент 
(аммиак), представляют собой обычные трубы диаметром 
51—57 мм, размещенные горизонтально на расстоянии 
200 мм друг от друга и погруженные в воду. В зависи
мости от величины установки они соединяются сборни
ками в две, четыре, а иногда даже восемь систем.

Для регулирования подачи хладоагента применяется 
автоматический поплавковый вентиль низкого давления, 
который расположен снаружи на отделителе жидкого 
аммиака. Ледогенератор оборудован мешалкой, которая 
работает, однако, только при отборе воды (при зарядке
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Рис. 60. Схема ледогенератора:
1 — аккумуляторный бак (ванна); 2 — змеевик испарителя (морозиль
ные трубы); 3 — отделитель жидкого аммиака; 4 — компрессор; 5 — 

конденсатор; в — трубопроводы ледяной воды; 7 — насосы.

ледогенератора перемешивание воды не производится). 
Один или, смотря по потребности и величине установки, 
несколько центробежных насосов подают ледяную воду 
к местам охлаждения.

При зарядке ледогенератора па морозильпые трубы 
намораживается лед толщиной примерно 50 мм, что со 
ответствует 15 кг льда. Длина труб рассчитывается в за 
висимости от требуемого количества холода. Потребное 
количество льда для предприятия можно определить по 
формуле:

МС(Т\ — 72)X =
80

где X  — потребное количество льда, кг;
М — количество продуктов, подлежащих охлажде 

нпю, кг;
С — теплоемкость продукта;
У11 — начальная температура продукта;
Гг — конечная температура продукта;
80 — скрытая теплота плавления льда.



ПРИЛОЖЕНИЕ

НАЗВАНИЕ МИКРООРГАНИЗМОВ, УПОТРЕБЛЯЕМЫЕ В КНИГЕ 
(в скобках приведены устаревшие синонимы)

Alcaligones viscolactis Breed, 1957. (Bacterium lactis viscosum Leh
mann et Neumann, 1896).

Escherichia coli Castellani et Chalmers, 1919. (Bacterium coli Leh
mann et Neumann, 1896).

Geotrichium candidum Line. (Oidium lactis Fresenius).
Lactobacillus acidophilus Hansen et Mocquot, 1970. (Bacillus acido

philus Moro, 1900).
Lactobacillus bulgaricus Rogosa et Hansen, 1971.
Lactobacillus casei Hansen et Lessel, 1971. (Lactobacterium casoi 

Krasil’nikov, 1949).
Lactobacillus lielvelicus Bcrgey et al., 1925. (Lactobacterium lielve- 

ticum Krasil’nikov, 1949).
Lactobacillus helvcticus биовар jugurti. (Bacterium mazum Weig- 

mann et al., 1907).
Lactobacillus lactis Bergey et al., 1934.
Lactobacillus plantarum Bergey et al., 1923. (Lactobacterium planta- 

rum Krasil’nikov, 1949).
Louconostoc cremoris Garvie, 1960. (Streptococcus citrovorus Ham

mer, 1920; Leuconostos citrovorum Hucker et Pederson, 1930).
Louconostoc dextranicum Hucker et Pederson, 1930. (Streptococcus 

pracitrovoras Hammer, 1920).
Mycoderma
I’enicillium expansum Link. (Penicilium glaucum Link).
I’enicillium roqueforti, Thom.
Pseudomonas fluorescens Migula, 1895. (Bacterium fluorescens Leh

mann et Neumann, 1896).
Herratia marcescens Bizio, 1823. (Bacterium prodigiosum Lehmann 

et Neumann, 1896).
Streptococcus borvis Jensen, 1919.
Streptococcus cremoris Orla — Jensen, 1919.
Streptococcus faecalis Andrewes et Horder, 1906.
Streptococcus faecalis aubsp. liquefaciens Mattick, 1949. (Mammococ- 

cus Gorini, 1927).
Streptococcus lactis Lohnis, 1909.
Streptococcus lactis subsp. diacetilactis, Deibel et Seeley, 1974. (Strep

tococcus diacetilactis Matuszewski et al., 1936).
Streptococcus thermophilus Orla — Jensen, 1919.
I'orula
Torulopsis. Berlese.



О Г Л А В Л Е Н И Е

Введение............................................................................  15
Ч а с т ь  первая.  МОЛОКО

Г л а в а  I. Состав молока к о р о в .................................15
Г л а в а  II. Состав и свойства молока других сельскохозяй

ственных ж ивотны х...................................................75
Г л а ва  III. Технология производства молока на промышлен

ной осн ове .................................................................. 87
Г л а в а  IV. Изменение состава и свойств молока под влия

нием различных ф ак тор ов ........................................95
Г л а в  а V. Изменение молока при охлаждении, заморажи

вании, нагревании и высушивании............................123
Г л а ва  VI. Гигиена м о л о к а ................................................. 133
Г л а ва  VII. Первичная обработка, хранение и транспорти

ровка м о л о к а ............................................................. 154
Гл ава  VIII. Устройство и принцип действия сепараторов 172

Ч а с т ь  вторая.  МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ
I’ л а в а IX. Технология производства питьевого молока и

кисломолочных п р о д ук то в ....................................... 185
Г л а в а X. Маслоделие...........................................................229
Г л а в а XI. Сыроделие........................................................... 286
Г л а ва  XII. Молочные консервы.......................................... 335
Гл ава  XIII. Организационно-технические вопросы в мо

лочном д е л е .............................................................355
Приложение.......................................................................367

З а в е н  Х р и с т о ф о р о в и ч  Д и л а и я н  

МОЛОЧНОЕ ДЕЛО

Редактор Л. If. М а л о в а  

Художественный редактор 3. П .  З у б р и л и н а  

Технический редактор Н .  В .  Н о в и к о в а .  Корректор Н .  Я. Т у м а н о в а

III! № 1799
Оливо н набор 04.01.79. Подписано к печати 21.04.79. Формат 84х108'/зг. 
Пумпгн тип. JVe 2. Гарнитура обыкновенная. Печать высокая. Уел. печ. л. 
19,112. Уч.-изд. л. 20,72. Изд. Л5 285. Тираж 40 000 экз. Заказ № 1227.

Цена 1 р. 10 к.

Ордена Трудового Красного Знамени издательство «Колос». 103716, ГСП, 
Москва, К-31, ул. Дзержинского, д. 1Д9

Московская типография Ms 11 Союзполиграфпрома при Государственном 
комитете Совета Министров СССР по делам издательств, полиграфии и 

книжной торговли. 113105, Москва, Нагатинская, 1




