Бактерицидные свойства молока и их практическое использование.
Бактерицидные свойства - это способность свежевыдоенного мо­лока, препятствовать развитию в нем микроорганизмов. Время, в те­чение которого сохраняются бактерицидные свойства, называется бак­терицидной фазой. При температуре 30 °С бактерицидные свойства молока сохраняются до 2 часов, при 25-до 4, при 15-до 9, при 10-18 и при 5 °С до 30 часов.
При выдаивании молоко имеет температуру тела животного около 35-37 °С. Так как в молоке всегда находятся микробы, которые очень быстро размножаются (1 микроб за 12 часов дает более 16 млн микробов) именно при этой температуре (при температуре молока 25-35 °С и при отсутствии его охлаждения за каждые 30 минут количество их удваи­вается). Бактерицидная фаза молока может, сохранятся до 2 часов, а при охлаждении сразу после доения до температуры 5-10 °С - до 24-48 часов, а после доения всего стада - только до 10-12 часов.
После доения молоко следует охлаждать до 10 °С и ниже. Лучше всего свежевыдоенное молоко в летних условиях охлаждать до 2-4 °С, а в зимних -до 8 °С. Установлено, что при охлаждении молока, содер­жащего первоначально 200-300 тыс. бактерий в 1 мл (требования ГО­СТа для молока высшего сорта), до 4 °С количество их увеличивается в два раза (отвечает требованиями I сорта) через 36-44 ч, а при охлаждении до 8 °С - через 10-12 ч. Следовательно, чем дольше нужно хра­нить молоко, тем ниже должна быть его температура (табл. 1). Бактерицидные вещ-ва, образующиеся в организме коровы и через кровь поступающие в молоко при его синтезе, задерживают развитие микроорганизмов и вызывают гибель бактерий. Сильным бактерицидными сво-ми обладает молозиво, что предохраняет новорожденных телят от заболеваний. Бактерицидные свойства молока обусловлены наличием в нём ферментов (лизоцим, пероксидаза), иммуноглобулинов, лейкоцитов.
Особенно высокой бактерицидностью обладает колострум (лат.) - молозиво - секрет молочной железы, выделяемый перед отелом коров и впервые 5-7 дней после него. Колострум имеет желтовато-коричне­вый цвет, вязкую консистенцию, солоноватый вкус. В молозиве содер­жится большое количество белковых веществ (в первый день лакта­ции 14,9 %, альбумина и глобулина - 8,4 %, а в первых удоях отдель­ных коров белок достигает 23-24 %, а альбумина и глобулина - 20 %, тогда как в обычном молоке белка содержится 3,3-3,6 %, в т.ч. альбу­мина и глобулина - 0,5 %). минеральных солей - 1,01 % (в обычном молоке 0,7-0,8 %), кислотность - 53 °Т (16-18 °Т), а также витаминов, антитоксинов, ферментов, гормонов и микроэлементов. Особую роль имеют глобулины, достигающие до 15 % состава молозива, обладаю­щего иммунными (латинское слово - невосприимчивый к заразным бо­лезням или определенным ядам) свойствами.
Молозиво имеет большое физиологическое значение для питания теленка в первые дни жизни. Оно по своему составу сходно с кровью и предоставляет для новорожденного пищу, мало отличающуюся от той, которую использовал эмбрион в период утробного развития. Состав и свойства молозива от удоя к удою изменяются постепенно. Это не­обходимо, чтобы теленок привык к новой пище. Установлено, что если теленку не выпаивают молозива первых удоев, то он редко выживает, а если выживает, то характеризуется как посредственное животное - плохо растет, часто подвержен самым различным заболеваниям, пло­хо адаптируется к окружающей среде.
Высокий удельный вес глобулиновой фракции белка обеспечивает попадание в кровь новорожденного теленка, не имеющего иммунных тел, обеспечивающих защитные функции организма от бактерий в пер­вые часы жизни. Антитоксины защищают теленка от болезнетворных начал. Молозиво благодаря повышенному содержанию солей магния обладает послабляющими свойствами, усиливает перистальтику (гр. - движения, червеобразные, полых органов - кишок, желудка) желудоч­но-кишечного тракта, что способствует удалению мекония (первород­ного кала).
В молозиве молочного сахара в первом удое на 15-16 % меньше, чем в нормальном молоке. Плотность достигает 40 °А, а кислотность 50 °Т.
Таким образом, молозиво обладает особенно высокой антибакте­риальной активностью; защищая организм теленка в первые дни от болезней, вызываемых патогенными бактериями, другими чужерод­ными клетками и токсинами в организме, способствует приобретению им иммунитета (латинское - невосприимчивость) к любым генетически чужеродным агентам, в т.ч. микробам и их токсинам (ядам). Иммун­ные свойства молозиву обеспечивают имунноглобулины, поступаю­щие в организм как антигены, способствующие появлению в крови антител, которые связываются с у-глобулиновой фракцией, либо теля­та получают антитела в виде имунноглобулинов молозива, которые в неизменном состоянии могут проходить через стенки их кишечника в кровь и проявлять защитные функции. Молозиво обладает единствен­ным, но разнообразным сочетанием питательных, природных анти­бактериальных веществ и наличием факторов искусственного имму­нитета, которые предназначены для обеспечения развития потомства и зашиты его от инфекции на первом этапе жизни.
Безотходная технология в молочном деле. Вторичные продукты переработки молока.
При производстве сливок, сметаны вторичным продуктом является обезжиренное молоко, при выработке масла — обезжиренное молоко и пахта, а при изготовлении сыра, казеина, творога — сыворотка. При производстве масла используется около 30% сухого вещества молока, а 70% его переходит в обезжиренное молоко и пахту; при выработке сыра, казеина и творога используется 50…55% сухого вещества, а 45…50% переходит в сыворотку.
Обезжиренное молоко. По химическому составу обезжиренное молоко отличается от цельного только содержанием жира (0,05%). Жирорастворимых витаминов, поскольку они концентрируются в жировой фазе, в обезжиренном молоке мало. Других компонентов в обезжиренном молоке практически содержится столько же, смолью и в цельном, по питательности 2 кг обезжиренного молока равноценны 1 кг цельного молока.
Пахта. Химический состав и свойства пахты зависят от жирности и кислотности сливок, условий температурной и механической обработки их. Пахта, полученная при изготовлении кислосливочного масла, содержит меньше лактозы, так как часть ее сбраживается ферментами, выделяемыми молочнокислыми бактериями.
Обезжиренное молоко, полученное при производстве высокожирных сливок, в молочной промышленности называется пахтой. Такая пахта отличается от пахты, полученной при производстве масла методом сбивания, и от обезжиренного молока. В пахте после сепарирования сливок при производстве масла из высокожирных сливок содержится большее количество жира, фосфолипидов и меньше белка, чем в обычном обезжиренном молоке. Такая пахта и обезжиренное молоко различаются также по свертываемости сычужным ферментом, качеству сгустка, стойкости при хранении продуктов, получаемых из них.
Пахта содержит много белка, оболочек жировых шариков, лецитина, В жире пахты находятся высокоценные в биологическом отношении жирные кислоты: линолевая, линоленовая и арахидоновая, обладающие антисклеротическими свойствами. В белках пахты имеются такие жизненно необходимые аминокислоты, как цистин, лизин, метионин, а также жирорастворимые витамины. Молочного сахара в сладкой пахте несколько больше, чем в молоке.
Молочная сыворотка. При выработке сыра, казеина, молочного белка, творога получают 70…85% сыворотки от массы исходного молока. В сыворотке содержатся все водорастворимые витамины.
Вторичные продукты имеют высокую биологическую ценность, их можно использовать для непосредственного потребления, а также и для выработки различных молочных продуктов. Из вторичных продуктов переработки молока получают продукты: без концентрирования сухих веществ; с концентрированием сухих веществ, но без разделения сухого вещества на составные части; с предварительным разделением сухого вещества на составные части с концентрированием их сгущением; с концентрированием отдельных составных частей сухого вещества молока сгущением, сгущением и сушкой. Такое разнообразие продуктов питания, получаемых из вторичных продуктов переработки молока, возможно благодаря применению на молочных предприятиях технологических операций выпаривания, обратного осмоса сушки, тепловой коагуляции, ультрафильтрации, электродиализа.
Обезжиренное молоко используется для приготовления нежирного и нежирного витаминизированного молока, диетических кисломолочных напитков, кумыса и др. При производстве этих продуктов кислотность обезжиренного молока должна быть 19…20°Т. Молоко не должно иметь посторонних привкусов и запахов; технология производства продуктов из обезжиренного молока такая же, как и из цельного.
Из пахты готовят кофейный напиток "Идеал", напиток "Бодрость". Пахта, сквашенная чистыми культурами, является ценным продуктом питания, особенно для людей пожилого возраста.
Из сыворотки получают сывороточный квас, ацидофильно-дрожжевой напиток. Сыворотку, как и другие вторичные продукты, сгущают и сушат. Сухую сыворотку используют для пищевых целей и приготовления заменителей цельного молока (ЗЦМ), скармливаемого молодняку сельскохозяйственных животных.
Из обезжиренного молока и пахты вырабатывают сыры, творог, пищевой и технический казеин. Сыворотку, содержащую от 0,2 до 0,7% жира, сепарируют, а из полученных сливок получают подсырное масло. Используют сыворотку для выработки белковой массы, молочного сахара.
В настоящее время все большее значение приобретают сгущение и сушка обезжиренного молока, пахты и сыворотки. Консервы из вторичных продуктов переработки молока широко применяются при производстве различных молочных продуктов (плавленых сыров, мороженого, кисломолочных продуктов).
Вторичные продукты переработки молока используют при выращивании молодняка сельскохозяйственных животных. Так, обезжиренное молоко является важным компонентом схемы выпойки телят. Наибольший экономический эффект получают при скармливании телятам обезжиренного молока в виде ацидофилина.
В настоящее время большое значение приобретает использование сыворотки при выращивании телят, поросят, птицы вместо обезжиренного молока. Поскольку в сыворотке мало белка, то изыскиваются способы его увеличения за счет биологического обогащения. Опыты кафедры молочного дела ТСХА показали, что при использовании дрожжей можно почти в 3 раза увеличить количество белка в сыворотке и в 2 раза таких ценных витаминов, как В2 и фолиевая кислота.
При скармливании телятам вместо обезжиренного молока обогащенной сыворотки прирост живой массы увеличивается на 10…11%. При замене в рационе пекарских дрожжей обогащенной сывороткой приросты цыплят были на 15% больше.
Сухое обезжиренное молоко и сыворотку используют при производстве заменителей цельного молока. Жидкую сыворотку применяют для растворения сухих заменителей молока.
Заменители цельного молока. При выращивании молодняка сельскохозяйственных животных (телят, поросят, ягнят) используют молоко. Чтобы сократить расход молока животным, скармливают заменители (ЗЦМ). По способу производства заменители подразделяются на сухие заменители цельного и обезжиренного молока; жидкие и пастообразные ЗЦМ; регенерированное молоко.
По способу высушивания сухие заменители подразделяются на заменители распылительной и пленочной сушки и, кроме того, в зависимости от того, для какого вида сельскохозяйственных животных они вырабатываются. Внутри каждой группы заменители делятся в зависимости от используемого сырья и способов его подготовки. В каждой группе заменителей для различных видов животных используется ряд рецептов. По химическому составу ЗЦМ представляют собою сложные кормовые смеси, содержащие в легко переваримой и усвояемой форме питательные вещества. По составу они близки к молоку и их вместо молока можно давать молодняку животных сразу же в послемолозивный период. В сухом ЗЦМ для телят массовая доля сухого вещества составляет 93%, массовая доля жира 17…20%. Массовая доля сухого вещества в регенерированном молоке для телят — 95%, в том числе жира — 14,5%. В жидком ЗЦМ для телят массовая доля сухого вещества составляет 10%, жира 2%. В пастообразном ЗЦМ массовая доля сухого вещества 35%, в том числе жира — 10,8%. В сухом заменителе обезжиренного молока массовая доля сухого вещества 95%. В сухом ЗЦМ массовая доля белка 30…32%, в регенерированном молоке — 31,5%. В соответствии с рецептурой в заменителях в необходимых количествах содержатся витамины, минеральные и другие вещества. При производстве ЗЦМ вторичные продукты переработки молока (обезжиренное молоко, пахта, сыворотка) являются основным сырьем, кроме того, используются различные виды эмульгированных животных и растительных жиров. Применяются концентраты фосфатидные для эмульгирования жиров и как биологически активный компонент; моноглицериды дистиллированные поверхностно-активные вещества; концентрат жирофосфатидно-белковый. В смеси для заменителей вводятся антиокислители, витаминные препараты, небелковые азотистые добавки, белковые компоненты и др.
Сухие заменители цельного молока представляют собою мелкораспыленный порошок, который получают высушиванием смеси на распылительной или пленочной сушильной установке. В состав смеси входят сгущенное обезжиренное молоко, пахта или сыворотка, а также другие белковые компоненты; растительные и животные жиры; стабилизированные антиокислители; эмульгаторы; препараты витаминов; минеральные соли и антибиотики. Перед скармливанием телятам сухие ЗЦМ восстанавливают. Кислотность их должна быть не более 22°Т.
Несмотря на большое разнообразие ЗЦМ технология их включает одинаковые операции: приемка, оценка и хранение компонентов, составление белковой смеси, пастеризация и сгущение молочного сырья, подготовка компонентов и составление общей смеси, сушка смеси. Сырье, используемое для производства ЗЦМ, при приемке подвергается оценке. Оно должно удовлетворять требованиям стандарта, не содержать посторонних примесей. Для ЗЦМ обезжиренное молоко должно иметь кислотность не более 21°Т и плотность не менее 1027 кг/м3. Кислотность пахты, получаемой при производстве сладкосливочного масла, не более 21 °Т; кислотность сыворотки из-под сыра не более 20°Т, из-под творога и казеина не более 75°Т. Все другие компоненты, входящие в состав смеси для ЗЦМ, должны удовлетворять установленным требованиям. Молочную смесь готовят в емкости, снабженной мешалкой и устройством для измерения количества поступающего сырья. Молочное сырье при сушке на вальцовых сушилках пастеризуется при 75…77°С; при распылительной сушке — 85…90°С с выдержкой 15с. Молочное сырье сгущают до массовой доли сухого вещества 30…43%, жиры плавят при температуре 55…65°С. Фосфатидные концентраты и эмульгаторы плавят в специальной установке. В смесь жировых компонентов вносят витамины (А, Д3 или Д,), антибиотики и антиокислители.
Сгущенное обезжиренное молоко или белковую смесь фильтруют. Сгущенную сыворотку перед использованием нагревают до 60…65°С. При использовании других белковых смесей их готовят в соответствии со специальными технологиями. Смесь, приготовленную из белковых и жировых компонентов, подвергают гомогенизации при 50…55°С и давлении 10… 15мПа. Смесь ЗЦМ сушат при распылительной сушке в зависимости от температуры поступающего (150…195°С) и выходящего (65…85°С) воздуха. Сухой ЗЦМ сразу же после его получения охлаждают.
Заменители обезжиренного молока представляют собою мелкий, сухой порошок с чистым молочным, сладковато-солоноватым вкусом и запахом, допускается слабокормовой привкус; цвет белый с кремовым оттенком.
Регенерированное молоко представляет собою многокомпонентный ЗЦМ. Оно широко используется при выращивании молодняка сельскохозяйственных животных. В состав его входят жиры, легкоусвояемые азотистые вещества, минеральные соли, витамины, антибиотики. Этот заменитель имеет высокую энергетическую ценность, питательные вещества его легко перевариваются и усваиваются с наименьшей затратой энергии. В регенерированном молоке для телят массовая доля влаги не более 5%, жира в сухом веществе не менее 14,5%, витамина С — 2,5 мг%, кислотность восстановленного продукта 21°Т. Органолептические свойства регенерированного молока: консистенция — мелкий, однородный по составу порошок; допускаются твердые частички жира. Вкус и запах чистые, со слабовыраженным привкусом компонентов. Цвет белый со слабым кремовым оттенком.
Регенерированное молоко можно готовить способом сухого смешивания компонентов (сухие смеси) и способом высушивания компонентов (комбинированные смеси). При первом способе смешивают сухое обезжиренное молоко и другие сухие компоненты с эмульгированными жирами. При выработке вторым способом сгущают белковые компоненты, затем к ним добавляют эмульгированные жиры и далее молочно-жировую смесь высушивают. К полученной мелочно-жировой основе добавляют другие сухие компоненты в зависимости от рецепта.
В жидких заменителях цельного молока для телят массовая доля сухого вещества не менее 10%, жира — 2%, плотность его не менее 1027 кг/м3, кислотность 22°Т. Вырабатываются кисломолочные заменители — ЗЦМ-К. Кислотность их, в зависимости от вида ЗЦМ находится в пределах 60… 180°Т, а сгущенного 200°Т; паста-концентрат имеет кислотность 20°Т.
Консистенция жидких и пастообразных ЗЦМ однородная. Вкус и запах чистые, допускается слабый кормовой или слабовыраженный привкус компонентов; для кисломолочных — специфический кисломолочный. Цвет белый с оттенком от кремового до светло-коричневого. Жидкие и пастообразные ЗЦМ получают из пастеризованного обезжиренного молока, пахты или молочной сыворотки с добавлением растительных или животных жиров, эмульгаторов и биологически активных веществ. При производстве кисломолочных ЗЦМ смесь заквашивают ацидофильной закваской. При производстве пастообразных заменителей наряду с молочными компонентами используют соевый или хлопковый шрот или жмыхи, пшеничную, ячменную, кукурузную, соевую, овсяную или гороховую муку, пивную дробину и другие компоненты. Пастеризуется молочное сырье при температуре 85…89°С.
Хранение ЗЦМ. Различные виды заменителей хранят при соответствующей температуре в зависимости от их химического состава, тары, в которую их фасуют. Сухие заменители и регенерированное молоко на предприятиях-изготовителях в складах с нерегулируемой температурой допускается хранить не более 20 сут. Жидкие ЗЦМ по договоренности с хозяйствами реализуют теплыми (50…55°С), чтобы их скармливали животным в течение 4 ч. На фермах допускается хранение пасты-концентрата при температуре 10…20°С не более 10 ч. Сухой ЗЦМ при упаковке в пятислойные бумажные мешки с мешками-вкладышами из полиэтилена, массой 20…30 кг, можно хранить 6 мес при температуре 0…10°С, относительной влажности воздуха 85% и 3 мес при температуре 11 …20°С и влажности 75%. Срок хранения сухого кисломолочного ЗЦМ при температуре 5…15°С, относительной влажности воздуха 85% — 4 мес, а при температуре до 25°С и относительной влажности воздуха 85% — 2 мес. Жидкий ЗЦМ для телят в автоцистернах или флягах при температуре 8°С можно хранить 20 ч (в том числе на предприятии изготовления — 4 ч).
Влияние на качество молока удобрений, пестицидов, антибиотиков, тяжелых металлов и других веществ, попавших в него.Пути попадания в молоко пестицидов, антибиотиков, радиоактивных веществ.
К посторонним веществам, которые могут содержаться в молоке и оказывать отрицательное влияние на здоровье людей, относятся антибиотики, пестициды, радиоактивные вещества, микотоксины, нитраты, нитриты и другие примеси. Многие из этих веществ способствуют нарушению технологических процессов при выработке молочных продуктов, что приводит к снижению их пищевой ценности.
Антибиотики ухудшают санитарные качества и технологические свойства молока. Присутствие в молоке антибиотиков подавляет развитие молочнокислых бактерий, применяемых при производстве кисломолочных и других продуктов. Антибиотики нарушают сычужное свертывание молока при производстве сыра и творога, что отрицательно сказывается на вкусе и консистенции этих продуктов. Отрицательное влияние остаточных количеств антибиотиков в молоке и молочных продуктах на здоровье людей они вызывают возникновения аллергических реакций, способствуют возникновению.
Пестициды. В молоко пестициды попадают через корм, содержащий их остатки, или через кожу при санитарной обработке животных против насекомых и их личинок. Остаточные количества пестицидов в молоке могут оказывать токсическое действие на организм человека, особенно детей. Уровень содержания хлорорганических пестицидов  не должен превышать 0,05 мг/л.
Моющие и дезинфицирующие вещества. Они попадают в молоко при недостаточно тщательном прополаскивании водой доильных установок и оборудования после применения этих средств. Остаточные количества их в молоке вызывают нарушение процессов сквашивания при производстве кисломолочных продуктов и сыра. Особенно опасны вещества, содержащие сульфонол, активный хлор.
Радиоактивные вещества. Наиболее опасными радиоизотопами, загрязняющими сельскохозяйственные угодья являются йод-131, стронций-90 и цезий-137. В молоко радиоактивные вещества поступают по цепи: почва — растения — животное — молоко и растения — животное — молоко.
Они представляют большую опасность для людей, особенно для детей. При загрязнении молока этими изотопами его можно очистить с помощью ионообменных смол (на 75-90%). Из загрязненного молока рекомендуется вырабатывать сливочное и топленое масло (переход радиоактивных веществ молока в сливочное масло не превышает 4%, а в топленое — 1%) или сыр и творог кислотным способом (переход радиоизотопов в готовый продукт не превышает 20% активности молока).
Микотоксины. При поражении кормов микроскопическими грибами в них накапливаются микотоксины. Скармливание заплесневелых кормов лактирующим животным может привести к их отравлению и выделению микотоксинов с молоком. 
К числу посторонних примесей, содержащихся в молоке, относятся также тяжелые металлы (свинец, ртуть, кадмий), мышьяк, загрязнение которыми чаще происходит эндогенно
К посторонним веществам, которые могут содержаться в молоАнтибиотики. Широкое использование антибиотиков в качестве лечебных и стимулирующих рост средств привело к тому, что про­дукты животного происхождения, в том числе молоко, нередко со­держат остаточные количества этих препаратов. Растворы антиби­отиков вводят непосредственно в пораженные доли молочной же­лезы при маститах. Пастеризация молока способствует разруше­нию лишь 6-28% антибиотиков, содержащихся в нем. Антибиоти­ки ухудшают результаты редуктазной пробы, завышая классность молока по бактериальной обсемененности. Присутствие в молоке антибиотиков подавляет развитие молочнокислых бактерий, при­меняемых при производстве кисломолочных и других молочных продуктов. Антибиотики нарушают сычужное свертывание молока при производстве сыра и творога, что отрицательно сказывается на вкусе и консистенции этих продуктов.
Отрицательное влияние остаточных антибиотиков в молоке и молочных продуктах на здоровье людей заключается в том, что они вызывают сенсибилизирующее действие и опасность возникновения аллергических реакций, способствуют возникновению дисбактерио-за и появлению суперинфекций, образованию резистентных штам­мов патогенных микроорганизмов и снижению терапевтической эф­фективности антибиотиков. Остаточные количества антибиотиков, содержащиеся в молоке и молочных продуктах» могут вызвать ток­сическое, тератогенное и мутагенное действие на организм человека.
Пестициды. В молоко пестициды попадают через корм, содер­жащий их остатки, или через кожу при санитарной обработке жи­вотных против насекомых и их личинок. Остаточные количества пестицидов в молоке могут оказывать токсическое действие на орга­низм человека, особенно детей. В связи с этим наличие абсолютно­го большинства пестицидов в молоке не допускается. Уровень со­держания хлорорганических пестицидов (гексахлоран, гамма-изо­мер ГХЦГ, ДДТ и его метаболиты) не должен превышать 0,05 мг/л
Моющие и дезинфицирующие вещества.Они попадают в мо­локо при недостаточно тщательном прополаскивании водой доиль­ных установок и оборудования после применения этих средств. Остаточные количества их в молоке вызывают нарушение процес­сов сквашивания при производстве кисломолочных продуктов и сыров. Особенно опасны вещества, содержащие сульфонол, актив­ный хлор, йод, четырехзамещенные соединения аммония.  
Ингибирующие вещества - собирательное наименование химических веществ и соединений, которые препятствуют или тормозят развитие разного рода бактерий в пищевых продуктах.
К числу ингибирующих веществ относят:
Антибиотики и другие лекарственные препараты, которые могут попадать и через вымя животного.
Пестициды – химические соединения, которые используются в с/х для повышения урожайности кормовых культур, для борьбы с насекомыми(инсектициды). Как известно большинство пестицидов выводиться из организма именно с молоком.
Моющие и дезинфицирующие средства (сода, перикись)
Нейтрализующие (сода, гидроокись натрия, аммиак)
Консерванты (перикись водорода, формалин  для молока). В основном используются для кормов.
Бактериофаги.
На проявление ингибирующих свойств молока влияют самые различные факторы. Возможными источниками попадания ингибиторов в молоко являются: нарушения в браковке молока при лечении животных; санитарная обработка доильного и молочного оборудования; использование некачественных кормов; попадание ряда химических веществ с кормом.
Особую опасность для людей и серьезную проблему для молочной промышленности представляет наличие остаточных количеств антибиотиков. Антибиотики попадают  молоко в основном при медикаментозном лечении маститных коров дойного стада. Иногда антибиотики добавляют непосредственно в молоко (пенициллин задерживает процесс скисания  молока на 3-4 часа).
Негативное влияние антибиотиков на организм человека заключается в следующем:
Аллергические реакции – дисбактериоз кишечника (расстройства нормальной функции ЖКТ) и других систем организма (мочеполовой), и как самое опасное – ангафилаксический шок.
Увеличение антибиотикоустойчивости микрофлоры в организме. Впоследствии, затрудняется выбор антибактериальных препаратов для лечения различных воспалительных заболеваний человека.
Серьезную проблему для молочной промышленности представляет наличие остаточных количеств антибиотиков, поскольку они могут нарушить производственный процесс, ингибируя заквасочную микрофлору, что  приводит к серьезным финансовым потерям. Так при производстве кисломолочных продуктов содержание в них полезных молочнокислых, бифидо- и других  пробиотических микроорганизмов в готовой продукции ниже, чем  необходимо по нормативным документам. Антибиотики, попавшие в молоко при тепловой обработке не разрушаются. Присутствие антибиотиков в молоке идущем на производство сыра, приводит к тому, что заквасочная микрофлора развивается неудовлетворительно, кислотообразование и ароматообразование подавляются. Активизируется рост посторонней микрофлоры, в т.ч. бактерий группы кишечной палочки. В результате получается сыр с ранним вспучиванием, образованием пористого теста, кислотным привкусом. Аналогично замедляются процессы сквашивания при производстве кисломолочных продуктов. Но самая большая опасность заключается в том, что человек, употребляя такие молочные продукты, в кот содержатся антибиотики, приобретают иммунитет к воздействию антибиотиков (о чем говорилось выше).
Опасность для здоровья человека и животных представляют также пестициды, используемые для защиты растений от вредителей. Молоко, содержащее остаточные их количества, не принимается для переработки. По своему специфическому действию пестициды различаются между собой. Хлорсодержащие инсектициды обладают устойчивостью и липолитическими свойствами, и поэтому их присутствие особенно опасно в пищевых продуктах. Пестициды также применяются и в животноводстве для лечения фасциолеза и заболеваний, вызываемых личинками кожного овода. Чтобы препараты, используемые для борьбы с личинками кожного овода (трихлорфенол и др.), не попадали в молоко, следует обрабатывать этими препаратами только пораженные места у лактирующих коров.
Появление ингибирующих веществ в молоке может быть и не случайным. Встречаются случаи фальсификации молока.
Сода – (для снижения кислотности- менее 14оТ). Нейтрализуя молочную кислоту, сода не задерживает развитие гнилостных микроорганизмов и способствует разрушению витамина С. Такое молоко не пригодно в пищу. 
Перекись водорода – для предохранения молока от сквашивания
Аммиак – для уничтожения в молоке афлотоксинов
Антибиотики – для снижения общей бактериальной обсемененности
Крахмал  (муку) – для увеличения плотности и содержания сухих веществ после разбавления молока водой.
Присутствие ингибирующих веществ в молоке связано и с другими факторами. Так наличие в молоке аммиака в первую очередь говорит о неудовлетворительных условиях содержания животных в стойловый период (несвоевременная уборка помещений или вовсе ее отсутствие, скученность животных, слабая вентиляция помещений, нарушение технологии доильного процесса). Наличие в молоке соды чаще связано с гигиеной оборудования используемого для доения животных и транспортировки  молока (сода как средство для обработки и мытья «молочной» посуды, в т.ч.  и для доставки проб для исследования в лабораторию).В последнем случае необходимо помнить, что результаты лабораторного исследования по доставленной пробе молока распрастраняются на всю партию!
Значение кисломолочных продуктов в питании населения.
Оздоровление организма человека и обеспечение его активной жизнедеятельности на основе массового использования кисломолочных продуктов с пробиотическими свойствами являются новым перспективным направлением в медицине и нутрициологии, как ее составной части. По данным японских исследователей, применение лакто- и бифидобактерий в составе пробиотических препаратов и в продуктах функционального питания уже в начале XXI века наполовину вытеснит существующий рынок химических лекарственных препаратов и тем самым даст возможность решить проблему здоровой микробной экологии человека .
Кисломолочные продукты содержат достаточное для полноценного питания количество незаменимых аминокислот (в ферментированном молоке содержание свободных аминокислот в 7–11 раз выше, чем в свежем), витаминов А, D, Е; солей фосфора, кальция, магния, участвующих в обмене веществ в организме человека . Молочная кислота, диоксид углерода, следы алкоголя (в кефире, кумысе) оказывают сильное стимулирующее воздействие на пищеварительные железы, что улучшает процесс переваривания и усвоения пищи. Кисломолочные продукты обогащают желудочно-кишечный тракт молочнокислыми и другими бактериями, способными существенно повышать иммунную активность организма, а некоторые также «приживаться» в кишечнике .
Следует отметить, что кальций из ферментированных молочных продуктов легче усваивается организмом человека в связи с переходом его в кислой среде в растворимое состояние и частичным высвобождением из белковых молекул за счет гидролиза белков заквасочными микроорганизмами .Регулярное потребление кальция с молочными продуктами, особенно в детском и юношеском возрасте, оказывается решающим фактором повышения прочности костной ткани и предупреждения остеопороза .
Важную роль в питании людей, страдающих лактазной недостаточностью, играет йогурт. Этот продукт, в отличие от молока, не вызывает отрицательной реакции у людей с недостатком фермента лактазы, причем данный эффект обусловлен не только присутствием в нем лактазы заквасочной микрофлоры, но и составом йогурта [4]. Йогурты способствуют выведению из организма вредных веществ и в целом нормализации пищеварения. Эпидемиологические исследования свидетельствуют о снижении риска заболевания раком кишечника при регулярном потреблении йогуртов. Антимутагенные свойства йогурта связаны с продуктами его ферментации . Японские ученые установили, что йогурты эффективны при лечении легких случаев радиоактивного облучения. Исследования последних лет показали, что традиционные заквасочные бактерии, входящие в состав йогуртов, губят бактерии, провоцирующие язвы желудка и двенадцатиперстной кишки. Многие исследователи  отмечают необходимость ежедневного употребления йогуртов для поддержания в пищеварительном тракте нормальной микрофлоры.
Кисломолочными называются продукты, вырабатываемые из пастеризованного молока и сливок путем сквашивания его заквасками, приготовленными из чистых бактериальных культур молочнокислых бактерий. Кисломолочные продукты делятся на продукты молочнокислого и смешанного брожения – молочнокислого и спиртового. К продуктам молочнокислого брожения относятся сметана, творог, ряженка, простокваша, йогурт, ацидофилин. К продуктам смешанного – кефир, кумыс, ацидофильно-дрожжевое молоко.
Кисломолочные продукты имеют большое значение в питании человека, так как они обладают диетическими и лечебными свойствами, а, кроме того, у них приятный вкус и они легко усваиваются организмом. Кисломолочные продукты нормализуют обмен веществ, укрепляют иммунитет, формируют здоровую слизистую оболочку кишечника, способствуют выведению токсичных веществ, способствуют улучшению пищеварения. Молочная кислота, присутствующая в этих продуктах, улучшает обмен веществ, усиливает перистальтику кишечника. Очень важно и то, что многие молочнокислые бактерии вырабатывают такие витамины, как В1, В2, С, и антибиотики, подавляющие развитие болезнетворных микробов. Особенность кисломолочных продуктов – это их способность улучшать флору кишечника
Значение отдельных компонентов молока при производстве молочных продуктов. Предшественники основных компонентов молока.
Молочный белок (в коровьем молоке его содержится в среднем 3,2 %), конечно, имеет первостепенное значение в сыроделии. Главная составная часть молочного белка — казеин — обладает замечательным свойством образовывать сгусток под действием молочной кислоты, которая продуцируется микрофлорой, и сычужного фермента.
Молочный жир (в коровьем молоке его в среднем 3,5 %), обволакивая белковые частицы в сыре, улучшает его вкус и консистенцию, разрыхляет структуру; чем больше жира в сыре, тем он, как правило, нежнее и питательнее.
Молочный сахар, или лактоза, —Молочный сахар — это источник «питания» молочнокислых бактерий. Потребляя молочный сахар, они бурно развиваются в молоке, и в результате обмена веществ бактерий образуются молочная кислота, имеющая большое значение в течении всех биохимических процессов, и другие вещества, в том числе ароматические.
Изменение молока при фальсификации. Установление фальсификаторов и степень фальсификации. 
Фальсификация натурального молока может осуществляться добавлением воды, обезжиренного молока, нейтрализующих веществ: подснятием сливок.
При фальсификации молока водой понижается плотность (менее 1,027 г/см3), жирность, сухой остаток (менее 11,2 %), СОМО (менее 8,0%), а также кислотность.
При фальсификации молока (сливок) водой изменяется его натуральный цвет. Молоко становится немного прозрачнее, с менее выраженным желтым оттенком и вкусом, консистенция водянистая.
При фальсификации молока добавлением обезжиренного молока или подснятием жира увеличивается плотность до 1,034 г/см3, понижаются сухой остаток и жирность, СОМО не изменяется.
Разбавление молока водой определяют по плотности, которая должна быть в пределах 1,027-1,032 г/см3. Плотность молока определяют при 20°С с помощью лактоденсиметра. Если плотность молока стала меньше 1,027 г/см3 на 0,003, то это свидетельствует о том, что в молоко добавлено воды примерно 10% от общего объема.
Разбавление молока водой можно установить по криоскопической температуре (начальная температура замерзания, при которой лед и вода находятся в равновесном состоянии).
Криоскопическая температура молока постоянная и находится в пределах -0,55-0,56°С. Зависимость криоскопической температуры от количества прибавленной воды приведена в табл. 3.17.
Метод криоскопии за рубежом применяют как арбитражный для решения спорных вопросов.
Таблица 3.17
Определение количества добавленной в молоко воды
по криоскопической температуре
Криоскопичкская температура
молока, °С Количество добавленной воды, %
- 0,55 0,00
- 0,54 1,82
- 0,52 5,45
- 0,50 9,09
- 0,48 12,73
- 0,46 16,36
- 0,44 20,00
Факт прибавления к молоку воды можно установить по нейтральной пробе. Дело в том, что колодезная, речная, озерная вода всегда содержит соли азотной кислоты (нитраты), в натуральном молоке их практически нет.
Для установления наличия добавленной воды в пробирку наливают 1,5-2 см3 концентрированной химически чистой серной кислоты. К такому же количеству контролируемого молока прибавляют одну каплю формалина и перемешивают. Молоко осторожно наливают по стенке в пробирку с серной кислотой. При наличии в молоке воды на границе соприкосновения кислоты и молока образуется сине-фиолетовое кольцо. В натуральном молоке такого кольца не будет.
Самым важным химическим показателем, по которому определяют свежесть молока, является титруемая кислотность, которая выражается в градусах Тернера (°Т). Кислотность свежего молока зависит от наличия в нем белков, молочной кислоты, минеральных кислот, солей.
Кислотность свежего молока должна быть в пределах 16-18°Т, а у большинства видов реализуемого молока не должна превышать 21°Т.
При хранении молока кислотность возрастает за счет сбраживания молочного сахара (лактозы) под действием, ферментов молочнокислых микроорганизмов (табл. 3.18).
Иногда индивидуальные сдатчики прибавляют в молоко соду с целью понижения кислотности, так как на заводы не принимают молоко с кислотностью более 21± Т.
Факт фальсификации содой устанавливают следующим образом. В пробирку наливают около 2 см3 молока и по стенке добавляют 3-4 капли розоловой кислоты (не перемешивая). Образование на поверхности
Связь кислотности с органолептикой молока
Титруемая кислотность, °Т Качество молока
16-18 Свежее молоко
19-22 Кислотность, незаметная на вкус
22-25 Кислотность, заметная на вкус и запах
Более 25 При кипячении сворачивается
молока ярко-малинового кольца говорит о наличии соды. При отсутствии соды кольцо имеет оранжевое окрашивание.
Органолептическая оценка качества молока производится на соответствие требованиям, указанным в нормативно-технической документации по показателям: внешний вид и консистенция, вкус и запах, цвет.
При оценке внешнего вида обращают внимание на однородность молока, отсутствие осадка, заполненность тары. На поверхности пастеризованного молока не допускается наличие плотной жировой пробки. B молоке повышенной жирности, топленом и стерилизованном не должно быть отстоя сливок.
При нарушении технологии и условий хранения консистенция молока может быть хлопьевидной с образованием рыхлого белкового осадка.
Цвет молока белый, в летнее время - с желтоватым оттенком, у нежирного молока - с синеватым оттенком, у топленого и стерилизованного - кремовый за счет образования меланоидиновых и других соединений.
Вкус и запах определяют при комнатной температуре. Он должен быть чистый, без посторонних привкусов и запахов.
С помощью органолептических показателей можно обнаружить признаки фальсификации молока.
Самая обыкновенная и "невинная" подделка заключается в продаже снятого (обезжиренного) молока как цельного. Снятое молоко имеет синеватый оттенок, водянистость, капля его оставляет на ногте почти незаметный водянистый след. Такое молоко имеет обезличенный вкус.
Разведенное водою молоко тоже имеет синеватый отлив и водянистый вкус. При взбалтывании оно дает мало пены, а капля не оставляет почти никакого следа на ногте.
Известь (известковая вода), поташ и соду прибавляют к молоку летом для предупреждения его закисания. Чтобы выявить присутствие
этих примесей в молоке, надо процедить часть молока через бумагу и прибавить несколько капель какой-нибудь кислоты, например уксусной, лимонной. Поддельное молоко, в отличие от неподмешанного, начнет пузыриться от выделения углекислоты.
Узнать о наличии этих щелочей можно с помощью лакмусовой бумаги: в фальсифицированном молоке она изменяет свой цвет, а в неподмешанном - нет.
Молоко с примесью воды дает у стенок посуды широкое синее кольцо, на ногте не образует выпуклой капли, расплывается, и если в нем есть еще и твердые примеси (мука, мел, поташ и др.), то на ногте остается осадок.
Молоко цельное нормализованное пастеризованное выработанное из восстановленного молока распылительной сушки имеет слегка водянистый вкус с привкусом высокотемпературной обработки ("ореховый" привкус), содержит пониженное количество СОМО - менее 8%, после центрифугирования в конической пробирке выпадает нерастворимый, сырой белковый осадок.
Под фальсификацией понимают изменение натуральности продукта.  Различают характер фальсификации, т .е ., что добавлено к молоку и степень фальсификации – какое количество добавлено посторонних веществ . По характеру фальсификации молоко может быть разбавлено водой- для увеличения веса и понижается кислотность, плотность, содержание жира, сомо-кол-во сух.обезжи-го мол.остатка.
Прибавление обезжиренного мол. или подснятие сливок- уменьшается содерж.жира и СВ, повышается плотность, сомо слегка повышается или неизменно.
Двойная фальсификация(вода и обезж.мол)-плотность не изменяется или незначительно изменяется, содер жира и св резко уменьшается,сомо снижается незначительно.
Фальсификация содой- для снижения кислотности и предохранения молока от свертывания к нему+сода. Молоко портится, развиваются гнилостные бактерии с образование вредных веществ.
Фальсификация крахмалом- для увеличения плотности и содержания сухих веществ. Основан на реакции йода с крахмалом.
Перекись водорода (для предохранения молока от сквашивания );аммиак (для уничтожения в молоке афлатоксинов )
Источники загрязнения молока микроорганизмами и мероприятия, предотвращающие их попадание в молоко.
Путей поступления микрофлоры в молоко очень много, и избежать их проникновения практически невозможно. При ручном доении молоко загрязняется в результате соприкосновения с запыленным воздухом помещений, попадания частичек корма, подстилки, навоза, воды, плохо вымытой посуды, инвентаря, оборудования, рук и одежды обслуживающего персонала. При машинном доении (более 90 %) микрофлора попадает через доильную аппаратуру и волосяной покров коровы.
Вымя коровы — основной источник микробного загрязнения молока. Поэтому за состоянием вымени необходимо систематически следить. После окончания доения тыльной стороной ладони с кончиков сосков снимают оставшуюся каплю молока с тем, чтобы предупредить размножение и проникновение бактерий в полость вымени. При необходимости потрескавшиеся соски смазывают вазелином. Обмывание вымени с добавлением дезинфицирующих средств снижает бактериальную обсемененность. Воду для подмывания вымени меняют после обработки 2—3 коров, а полотенце — после 3—5 коров. Поскольку в первых струйках молока содержится самое большое количество бактерий, то его сдаивают в отдельную посуду.
Кожа — один из источников бактериального обсеменения молока, так как на ней часто остаются частицы подстилки, корма, земли, содержащие гнилостные, маслянокислые микробы и группу кишечной палочки. Поэтому коров необходимо регулярно чистить.
Воздух в коровниках. После уборки помещения или раздачи кормов находится много пыли, на частицах которых концентрируются микроорганизмы. Затем при оседании она попадает в молоко вместе с микроорганизмами. Коров доить надо до раздачи обильно запыленного корма или через 1 —1,5 ч после этого. Должны хорошо работать вентиляция и регулярно проветриваться помещение.
Молочная посуда. Остатки молока на посуде являются очень хорошим средством для размножения микробов. Поэтому особенно надо следить за чистотой доильного оборудования (фляг, молокомеров, инвентаря). На молочной посуде не должно оставаться промывных вод, в которых развиваются микроорганизмы.
Фильтрующие материны. Марлевые и синтетические фильтры сначала ополаскивают в чистой воде, затем моют мыльными средствами, дезинфицируют или кипятят. Ватные фильтры после использования выбрасывают.
Мухи и другие насекомые являются важными переносчиками микроорганизмов.
Подстилку необходимо систематически убирать из помещений и заменять свежей, так как она может стать источником загрязнения молока маслянокислыми и гнилостными бактериями.
Обслуживающий персонал — операторы машинного доения, скотники, приемщики молока и другие работники фермы при невыполнении правил личной гигиены могут быть источниками загрязнения молока микрофлорой.
Продажа молока, полученного от животных, больных сибирской язвой, бешенством, паратуберкулезом, оспой, ящуром, лептоспирозом, сальмонеллезом, туберкулезом, гастроэнтеритом, бруцеллезом, лейкозом и другими заболеваниями категорически запрещена.
Классификация сыров. Качество молока для приготовления сыров.
«Сыр представляет собой свежий или прошедший созревание продукт твердой или полутвердой консистенции, получаемый:
а) путем свертывания отдельно или в виде смеси молока, обезжиренного молока, частично обезжиренного молока, сливок, подсырных сливок или сливок из пахты воздействием сычужного или других молокосвертывающих ферментов и препаратов с последующим частичным удалением молочной сыворотки, образующейся в результате этого свертывания;
б) с использованием технологий производства, обеспечивающих свертывание молока и (или) веществ, являющихся его производными, с целью получения готового продукта, основные физические, химические и органолептические характеристики которого идентичны характеристикам продукта, определенного в пункте а).»
В целях систематизации многообразия сыро в А. Н. Королев впервые в нашей стране предложил товароведную и технологическую классификации сыров. По первой классификации сыры подразделяются на пять гpynn: твердые, мягкие, рассольные, горшечные и бурдючные, переработанные. По технологической классификации все сыры разделены на сычужные и кисломолочные. Она безупречна для сыров из сырого молока. При переходе на производство их из пастеризованного молока технологические параметры существенно меняются, так как основное значение приобретают бактериальные закваски. Известно, что вид сыра формируется под влиянием ферментных систем микроорганизмов и что каждый сыр имеет свою характерную аминограмму.
В международном стандарте А-6 принята следующая классификация. Каждый сыр имеет три показателя. Первый - массовая доля влаги в обезжиренном веществе сыра. По этому показателю сыры подразделяют на очень твердые (менее 51%), твердые (49-56), полутвердые (54—63), полумягкие (61-69), мягкие (более 67%). По второму показателю - массовая доля жира в сухом веществе - сыры делятся на высокожирные (более 60%), полножирные (45-60), полужирные (25-45), низкожирные (10-25) и обезжиренные (менее 10%). Третьим показателям является характер созревания, по которому различают: созревающие (с поверхности и изнутри); созревающие с плесенью (на поверхности и внутри); без созревания, или несозревающие.
Основным показателем стандарта А-6, по которому классифицируются сыры, является твердость, характеризующаяся отношением влаги к сухому обезжиренному веществу. Таким образом, эта классификация не учитывает значительного влияния жира на консистенцию. Она также не учитывает типовых характеристик сыров, которые зависят от технологических факторов. С твердыми сычужными сырами могут отождествляться рассольные и творожные сыры. С другой стороны, сыр, производимый по одной технологии, может принадлежать разным классам. Кроме того, нет четкого разделения различных групп сыров по содержанию влаги. Например, сыры, содержащие 50 или 49% влаги, можно отнести по этой классификации как к очень твердым, так и к твердым сырам.
В классификации 3. X. Диланяна помимо массы, влаги и соли предложено учесть качественный состав микрофлоры, под влиянием которой формируется тот или иной вид сыра. По этой классификации сыры делят на три класса: I класс - сычужные сыры, II класс - кисломолочные сыры, III класс - переработанные сыры.
Сычужные сыры делят на три подкласса: 1 подкласс (твердые сыры) - сыры, созревающие исключительно под влиянием молочнокислых или молочнокислых и пропионовокислых бактерий; 2 подкласс (полутвердые) - сыры, созревающие под влиянием молочнокислых бактерий с обязательным хорошо развитым слоем слизи на поверхности сыра, придающим специфические аммиачные вкус и запах продукту, и 3 подкласс (мягкие) - сыры, созревающие под влиянием щелочеобразуюших бактерий сырной слизи и микроскопических грибов (плесеней), в отдельности или при совместном их действии, а также молочнокислых бактерий.
Кисломолочные сыры подразделяют на два подкласса: 1 подкласс -все кисломолочные сыры с краткосрочным созреванием, потребляемые в свежем виде; 2 подкласс - кисломолочные, но выдержанные сыры, подвергнутые более длительному созреванию.

Переработанные сыры - это сыры, при производстве которых используют все молочные сыры - как сычужные, так и кисломолочные.
В общем виде схему классификации сыров можно представить следующим образом:
I класс - сычужные сыры
1 подкласс (твердые сыры):
 сыры с высокотемпературной обработкой сырной массы;
 самопрессующиеся сыры с чеддеризацией и плавлением сырной массы;
- сыры с низкотемпературной обработкой сырной массы;
- прессуемые сыры;
- прессуемые сыры с полной или частичной чеддеризацией сырной массы до формования;
- самопрессующиеся сыры с копчением сырной массы;
- бескорковые сыры;
- самопрессующиеся сыры, созревающие в рассольной среде;
- сыры с чеддеризацией сырной массы до формования;
- самопрессующиеся сыры, потребляемые в свежем виде;
2 подкласс (полутвердые) - самопрессующиеся сыры;

3 подкласс (мягкие сыры):
- сыры, созревающие под влиянием молочнокислых и щелочеобразующих бактерий сырной слизи;
- сыры, созревающие под влиянием молочнокислых, щелочеобразующих бактерий сырной слизи и микроскопических грибов;
- сыры, созревающие под влиянием молочнокислых бактерий и микроскопических грибов (плесеней).
II класс - кисломолочные сыры
1 подкласс - свежие сыры;
2 подкласс - выдержанные сыры.
III класс - переработанные сыры
- плавленые;
- бурдючные, горшечные, в полимерной пленке.
Вне классификации остается группа сыров, предназначенных для плавления. Их вырабатывают по типу советского, российского сыров, сыра чеддер, голландского из цельного и обезжиренного молока и сыров ускоренного созревания без формования, с добавлением в сырную массу фосфорнокислого натрия, соли и воды. Сыры с пониженной жирностью не выделяются в отдельную группу, так как согласно стандарту, принятому в нашей стране, сыры всех классов подразделяются на полножирные - от 45 до 50% жира в сухом веществе, жирные - 40%, 3/4-жирные - 30% и обезжиренные - менее 10%.
Решающим фактором в производстве сыров является качество молока. Поэтому к нему предъявляют особые требования. Качество сырья оценивается химическими, физико-химическими, биохимическими и микробиологическими показателями, а также зависит от условий получения и первичной обработки. Комплекс этих показателей определяет сыропригодность молока.
Согласно данным А. В. Гудкова и А. Г. Титова, наиболее важным для оценки сыропригодности сырого молока является показатель наличия ингибирующих веществ, затем в порядке снижения важности идут: класс по пробе на редуктазу, температура, количество спор мезофильных анаэробных бактерий, класс по сычужно-бродильной пробе, титруемая кислотность, количество психротрофных бактерий, анормального молока, колибактерий, общее количество мезофильных микроорганизмов, класс по пробе на брожение и группа чистоты.
. Физико-химические и гигиенические показатели сыропригодного молока
	Показатель
	Норма

	Титруемая кислотность, °Т
	16-18

	Плотность, кг/м3
	1027

	Массовая доля белка, %, не менее
	3,0

	Степень чистоты, не ниже группы
	1

	Бактериальная обсемененность, тыс. клеток в 1 мл, не более
	500

	Количество спор мезофильных анаэробных лактатосбраживающих бактерий в 1 мл, не более
	10

	Количество соматических клеток в 1 мл, не более
	500

	Сычужно-бродильная проба, класс, не ниже
	II


 Непригодным считается стародойное молоко в конце лактации - за 7 10 дней до запуска коровы. В таком молоке повышено содержание фермента липазы, а жировая фаза представлена более мелкими (по сравнению с нормальными) жировыми шариками. Это способствует появлению в сыре прогорклого вкуса.
Хранение и тепловая обработка молока при производстве сыра
При концентрации производства целесообразно накапливать сырье в емкостях большой вместимости, что приводит к усреднению его физико-химических и биохимических свойств. Наличие запаса однородного сырья, предназначенного для нескольких выработок сыра в сыроизгото-вителях, открывает перспективы и создает предпосылки для автоматизации технологического процесса.Резервирование молока заключается в хранении его при температуре от 2 до 6 °С не более 24 ч после дойки, очистки и охлаждения. Осуществляется оно на фермах или на молокоприемных пунктах и заводах. Для этой цели в местах резервирования должны быть установлены резервуары, центробежные очистители, охладители.
В свежем молоке тормозится развитие молочнокислых бактерий, и оно медленно свертывается ферментом. Поэтому во время обработки сгустка и сырного зерна может происходить чрезмерное развитие посторонней микрофлоры, способной вызвать пороки сыров. С целью улучшения сыропригодности свежего молока его подвергают специальной обработке, то есть применяется комплекс микробиологических, биохимических и физико-химических процессов, в результате которых повышается его сыропригодность. Вследствие этого интенсифицируется молочнокислый процесс и повышается качество сыра.
Во время хранения сырого молока возрастает концентрация ионизированного кальция, уменьшается окислительно-восстановительный потенциал, изменяется дисперсность частиц казеинового комплекса, уменьшается активность бактериальных веществ. Возможно развитие психротрофных бактерий, протеазы которых расщепляют белки. Большинство их во время пастеризации выживает и переходит в сыр, вызывая в нем пороки вкуса и запаха. Во время хранения сырого молока в нем развиваются термофильные колибактерии.
Во время выдержки сырого молока при температуре 5 °С, его сыропригодность ухудшается из-за физико-химических процессов. Частично распадаются мицеллы казеина и от них отделяется Р-казеин и часть as- и к-казеина. Это уменьшает скорость образования сгустка, выход сыров и ухудшает их консистенцию. Поэтому хранить молоко при температуре 6-7 °С нецелесообразно. 
В настоящее время сычужные сыры, за исключением швейцарского сыра, вырабатывают только из пастеризованного молока.
Тепловую обработку молока проводят для уничтожения технически вредной для сыроделия и патогенной микрофлоры, вирусов и бактериофагов. В сыроделии применяют два вида тепловой обработки молока: пастеризацию и термизацию.
Оптимальным режимом пастеризации молока в сыроделии является нагревание его до температуры от 70 до 72 °С с выдержкой от 20 до 25 с.
Изменения, происходящие в молоке во время пастеризации, влияют на дальнейший ход процессов производства сыра. Во время этого процесса помимо частичной денатурации сывороточных белков и увеличения количества нерастворимых минеральных солей повышается средний диаметр частиц казеинового комплекса. Автор установил, что изменение средней массы частиц этого комплекса описывается уравнением:
В случае повышенной бактериальной обсемененности молока допускается повышение температуры пастеризации до 76 °С с той же выдержкой. Если молоко имеет вкус и запах кормов, его следует подвергать вакуумной обработке. Во время дезодорации удаляются летучие вещества, от которых зимой, весной и осенью в сырах может появиться затхлый, кормовой и посторонний вкус и запах. Применяется вакуум 30,4-40,4 кПа, а в пастбищный период - 20,3-30,5 кПа. Молоко дезодорируют при температуре пастеризации. Пастеризованное молоко может подвергаться хранению при 8-10 °С в течение не более 14 ч.
Термизация - нагревание молока до температуры 63-67 °С с выдержкой от 20 до 25 с - не обеспечивает достаточно полного уничтожения микрофлоры, поэтому ее применяют в комбинации с обязательной последующей пастеризацией молока по оптимальному режиму.
Когда молоко загрязнено спорами анаэробных молочнокислых бактерий, можно использовать перекисную обработку. Цель обработки -предотвратить развитие этой группы бактерий в сырах. Это химический способ обработки молока. Обработку молока проводят непосредственно в сыроизготовителе перед внесением в него хлористого кальция и закваски. В смесь с температурой 32-^0 °С добавляют 0,03-0,05% чистой перекиси водорода, предварительно растворенной в воде в соотношении 1:3. Продолжительность обработки - 40 мин. После этого добавляется фермент каталаза концентрацией 75 мг/л. Каталаза добавляется так, чтобы инактивация перекиси водорода длилась 15 мин.
 Сыр- высокоценный пищевой продукт который в своем составе содержит большое кол-во лекгоусваемых белков. В нем содержится молочный жир, составные части сыворотки, водо-жирорастворимые витамины. Белков-20-40%, жиров31-35, соль 1-8, вода 38-55. В 1кг сыра 2500-4500ккал.Сыра подразделяются на сычужные и кисломолочные. Сычужные представлены группами-твердые,прессуемые с низкой температурой второго нагревания(голландский, костромской,ярославский), твердые,прессуемые с низкой температурой второго нагревания и повышенным уровнем молочнокислого брожения( российский), твердые самопрессующиеся с низкой температурой второго нагревания и созревающие при участии миклофлоры сырной слизи(латвийский, пикантный), твердые прессуемые с высокой температурой второго нагревания(советский, швейцарский). К сычужным сырам относятся мякгие под действием молочнокислых и слезеобразующихбактерий(дорогобужский, дорожный), мягкие созревающие под влиянием молочнокислых,слизеобразующих бактерий и плесней(любительский,смоленский), мягкие созревающие под действием молочнокислых бактерий и плесней(рокфор, русский камамбер), рассольные(брынза,тушинский). Кисломолочные подразделяются на выдержанные(зеленый), свежие(чайный, кофейный). Вырабатывают плавленные или переработанные сыры.
Молоко должно обладать хорошим вкусом,запахом,цвет, консстенция. Молоко должно иметь определенный объем микрофлоры, мтикрофлора должна состоять из молочнокислых бактреий. Молоко должно обладать хорошо выраженной желатинизирующей способностью под действием протолеатических ферментов.  В молоке должны содержаться нормальное кол-во составных частей(казеин, фосфорно-кальциевых солей).
Молочный жир, его состояние в молоке, физические и химические показатели.
Молочный жир в чистом виде — сложный эфир трехатомного спирта глицерина и предельных (и/или непредельных) жирных кислот. Молочный жир состоит из триглицеридов, свободных жирных кислот и неомылясмых веществ (витаминов, фосфагидов) и находится в молоке в виде жирных шариков диаметром 0,5-10 мкм, окруженных лепитино-белковой оболочкой. Оболочка жирового шарика имеет сложную структуру и химический состав, обладает поверхностной активностью и стабилизирует эмульсию жировых шариков.
В молочном жире преобладают олеиновая и пальмитиновая кислоты, кроме того, в отличие от других жиров в нем содержится повышенное (около 8 %) количество низкомолекулярных (летучих) жирных кислот (масляная, капроновая, каприловая, каприновая), которые определяют специфический вкус и запах молочного жира. Для характеристики жирно-кислот- ного состава молочного жира используют важнейшие химические числа — кислотное, омыления, йодное, Рейхерта-Мейсля, Поленске.
Молочный жир может находиться в отвердевшем (кристаллическом) и расплавленном состояниях, температура застывания -18-23 °С, температура плавления 27-34 °С. Плотность молочного жира при температуре 20 °С составляет 930- 938 кг/м3. В зависимости от температурных условий среды глицериды молочного жира могут образовывать кристаллические формы, различающиеся строением кристаллической решетки, формой кристаллов, температурой плавления.
Малоустойчивый к воздействию высоких температур, световых лучей, водяных паров, кислорода воздуха, растворов щелочей и кислот, молочный жир под их влиянием гидролизуется, осаливается, окисляется и прогоркает.
Кроме нейтральных жиров в молоке содержатся жироподобные вещества — фосфатиды (фосфолипиды) лецитин и кефалин и стерины — холестерин и эргостерин.
Энергетическая ценность 1 г молочного жира составляет 9 ккал, усвояемость — 95 %.
Молочный жир является важной составной частью молока. Сод-е мол.жира может колебаться от 3до 6%. В химическом отношении молочный жир представляет сложный эфир (глицерин, жирные кислоты). Кислоты мол.жира делят на 2 гр.1) кислоты насыщеного ряда 2) кислоты не насыщеного ряда. 
Для мол.жира характерным является наличие летучих жирн.кислот ( масляной,каприловая,капроновая). 7-8%. Если на мол.жир действует фермент липаза то происходит распад глицерина и жирных кислот. В молочном жире определяют констатны 1)число лет.растворимых в воде жирных кислот (Рехейта-Мейсла) 23025ед.  2) число омыления.Мол. жир 218-235 ед.   3) йодное число-характеризует кол-во ненасыщ.жирн.кислот. В слив. Масле 22-48ед., в растит. 80-100ед.
К физ.сво-м относят 
Темп.застывания- показ.когда при темп.расплавившийся жир переходит в тверд.сост. 17-21град.
Плотность-масса ед.объема.Определ.при темп 100град.плотн. 0,863г\см куб. и пересчитывается на темп.20град.плотн. 0,918 
Моющие и дезинфицирующие средства. Личная гигиена обслуживающего персонала. 
Для мытья  и дезинфекции промышленность выпускает спец. Порошкообразные вещ, из кот. Готовят растворы. Они должны хорошо смачивать поверхность сосудов, растворять белки, эмульгировать молочный жир, удалять не растворимые соли., не иметь постаронних запахов. Растворы должны быть бактерицидны, легко удяляться, не вызывать карозии металлов. Моющие: кислотного и щелочного действия(кальценированная сода, каустическая, сульфанол) Дезинфицирующие вещеста, которые при соприкосновении с посудой уничнотают микробов. ( хлорная известь. Гипохлорит кальция) Работники соприкасающиеся с молоком должны соблюдаь правила: иметь сан.книжки, не курить, спецодежду содержать в чистоте, коротко стричногти,. При вознокновении кожных и инфекционных забол.  Сообщить бригадиру.  Заведующии должны систематически следить за гииеной работников.
2.1. Для мойки молочного оборудования применяют синтетические моющие порошки типа А, Б, В. По внешнему виду это мелкозернистые порошки белого или слабо-желтоватого цвета, без запаха, хорошо растворимые в воде. Растворы их в рабочих концентрациях (2,5 - 5 г на 1 л воды) обладают высокой моющей способностью.
2.1.1. В случае дефицита моющих средств можно применять 1-процентный горячий раствор кальцинированной соды (концентрация 10 г на 1 л воды). Для предохранения деталей оборудования, изготовленных из алюминия, от коррозии к рабочему раствору соды добавляют метасиликат натрия в количестве 2 г на 1 л (жидкое стекло, силикатный клей).
2.2. Для дезинфекции отмытых поверхностей молочного оборудования используют хлорную известь, двутретиосновную соль гипохлорита кальция (ДТСГК) и влажный насыщенный пар.
2.2.1. Хлорная известь - белый или сероватый аморфный сыпучий порошок с резким запахом, содержит до 35% активного хлора. Увлажненная или в комках (неправильное хранение) хлорная известь непригодна для использования. Применяют ее в виде осветленного раствора. Для его приготовления берут чистую деревянную бочку, вносят навеску хлорной извести (Приложение 2), заливают холодной водой, тщательно перемешивают, а затем закрывают крышкой и оставляют на 24 ч для осаждения нерастворившихся частиц.
Для приготовления рабочего раствора, содержащего 250 мг активного хлора в 1 л воды (0,025%), берут осветленную надосадочную часть основного раствора в количестве 100 мл на 10 л горячей воды.
Основной раствор может быть использован в течение 15 дней при условии хранения его в закрытой таре, защищенной от дневного света.
2.2.2. Двутретиосновная соль гипохлорита кальция - белый или слегка сероватый порошок мелкозернистой структуры, содержит 45 - 54% активного хлора.
Осветленный и рабочий растворы ее готовят так же, как и раствор хлорной извести (Приложение 2).
2.2.3. Дезинфицирующий раствор поваренной или кормовой соли можно получить непосредственно на ферме при помощи специальной электролизной установки ЭДР-01.
Для этого 1 кг соли растворяют в 6 - 8 л водопроводной воды, перемешивают и оставляют на 6 - 8 ч для осаждения нерастворившихся частиц и загрязнений. Затем надосадочную жидкость осторожно сливают в емкость установки ЭДР-01 и доливают водопроводную воду до объема 20 л (раствор должен покрывать верхнюю крышку пакета электродов). Установку включают в сеть переменного тока напряжением 220 В. Загорание контрольной лампочки и появление на электродах пузырьков газообразного хлора свидетельствуют о начале электролиза. Отключение установки происходит автоматически через 1,5 - 2 ч работы. Содержание активного хлора в основном растворе зависит от его начальной температуры. При температуре рассола 15 - 18 °С концентрация активного хлора будет 5 - 5,5 г на 1 л воды, а при 10 - 12 °С - 7 г на 1 л воды.
Основной раствор сливают в емкость из коррозиестойкого материала (эмалированные ведра с крышками, канистры из полимерных материалов, стекла) и используют в течение 10 - 15 дней.
Для приготовления рабочего раствора берут 0,5 л основного раствора на 10 л разбавителя (горячая вода или рабочий раствор моющего порошка).
2.2.4. Влажный насыщенный водяной пар получают на фермах с помощью парогенераторов низкого давления типа КВ и ЗК.
2.3. К моюще-дезинфицирующим средствам относятся гипохлорит натрия, дезмол, збруч, сульфохлорантин, ДПМ-2 и кислотное моюще-дезинфицирующее средство (КМС).
2.3.1. Гипохлорит натрия - простейшее моюще-дезинфицирующее средство.
2.3.1.1. Гипохлорит натрия, выпускаемый отечественной промышленностью, представляет собой прозрачную или слегка опалесцирующую жидкость светло-желтого или зеленовато-желтого цвета с резким запахом. В его состав входят едкая щелочь и активный хлор. Для приготовления рабочего раствора берут 50 мл гипохлорита натрия на 10 л воды. Для санитарной обработки молочного оборудования, изготовленного из алюминия, к рабочему раствору добавляют метасиликат натрия в количестве 2 г на 1 л.
2.3.1.2. Гипохлорит натрия можно приготовить непосредственно на ферме. Для этого в чистую деревянную бочку наливают 50 - 60 л горячей воды и при постоянном помешивании засыпают 10 кг кальцинированной соды. После полного растворения соды в бочку доливают 40 - 50 л холодной воды и при постоянном перемешивании вносят 10 кг хлорной извести или 5 кг ДТСГК. Бочку закрывают крышкой и оставляют на 6 - 8 ч для осаждения нерастворившихся частиц. Надосадочную жидкость (гипохлорит натрия) хранят в этой же бочке в затемненном прохладном помещении. Для приготовления рабочего раствора берут 100 мл основного раствора гипохлорита натрия на 10 л горячей воды. Для предупреждения металлических частей оборудования от коррозии к рабочему раствору гипохлорита натрия добавляют метасиликат натрия в количестве 2 г на 1 л.
2.3.1.3. В целях предотвращения гидролиза древесины щелочными растворами гипохлорита и, следовательно, увеличения срока службы деревянной бочки в последнюю вставляют вкладыш (мешок) из полиэтиленовой пленки, верхний конец которого выворачивают на край бочки и закрепляют металлическим обручем или резиновым кольцом. Для предупреждения разрыва полиэтиленовой пленки о край бочки между ними прокладывают плотную бумагу или тканевую ветошь. Размер полиэтиленового вкладыша должен быть чуть больше емкости бочки. Вместо деревянной бочки можно использовать металлические емкости, отрезки асбоцементных труб, плотно сбитые деревянные или фанерные ящики.
2.3.2. Комбинированный состав готовят из любого моющего порошка и основного раствора хлорной извести. Для этого к 10 л 0,25-процентного раствора моющего средства добавляют 100 мл осветленного раствора хлорной извести с содержанием 2,5% активного хлора.
2.3.3. Дезмол представляет собой белый или кремоватый сыпучий порошок или мелкие гранулы с легким запахом хлора, хорошо растворимые в воде. Рабочая концентрация раствора 2,5 - 5 г на 1 л воды.
2.3.4. Збруч - сыпучий или слегка комкующийся порошок белого цвета с легким запахом хлора, хорошо растворимый в воде. Рабочая концентрация раствора 5 г на 1 л воды.
2.3.5. Сульфохлорантин - мелкозернистый порошок кремового цвета с умеренным запахом хлора, хорошо растворимый в воде. Рабочая концентрация раствора 3 г на 1 л воды.
2.3.6. ДПМ-2 - светло-желтая опалесцирующая жидкость с запахом хлора.
Средство предназначено для санитарной обработки подземных транспортных молокопроводов, доильных установок, молочной посуды и охладителей молока. Рабочая концентрация раствора 10 мл на 1 л воды.
2.3.7. Кислотное моюще-дезинфицирующее средство - порошок белого или кремового цвета. Для профилактики образования молочного камня применяют горячий 0,5-процентный или холодный 1-процентный раствор КМС, а в целях удаления его используют горячий 0,5-процентный раствор.
Важным источником загрязнения молока микроорганизмами могут стать доярки. Главные требования, предъявляемые к персоналу, состоят в соблюдении правил производственной и личной гигиены. Ополаскивание невымытых рук 200 мл стерильного молока, например, обсеменило молоко 1300 КОЕ/мл. По сравнению с бактериальной обсемененностью молока через примеси маститного это немного. Однако важен состав этой микрофлоры, так как персонал может быть источником загрязнения молока патогенными стафилококками, циркулирующими среди людей и образующими энтеротоксин А, а также возбудителями дизентерии, которые не живут в организме животных и вызывают заболевания только у людей. В смывах с рук доярок обнаруживается синегнойная палочка.
Особенно опасны как источники загрязнения молока патогенной микрофлорой лица с кишечными расстройствами или недавно перенесшие подобные заболевания, больные ангинами, пиодермитами. Повреждения кожи на руках должны быть перед началом работы заклеены влагонепроницаемым пластырем. Персонал должен быть материально заинтересован в получении качественного молока и хорошо знать, что для этого делать.
Воздух
Обычно в воздухе молочных ферм содержится менее 50 клеток микроорганизмов в одном литре, и он не может заметно влиять на бактериальное загрязнение молока. Однако воздух может служить вектором переноса микроорганизмов, представляющих особую опасность для сыроделия, а также бактериофагов микрофлоры заквасок. К особо опасным для производства твердых сыров бактериям относятся маслянокислые бактерии. Они попадают в молоко преимущественно через навоз и кожные покровы вымени при плохом уходе за животными. При раздаче силоса непосредственно перед дойкой или во время дойки воздух может быть сильно обсеменен маслянокислыми бактериями, а также листериями, бактериофагами молочнокислых бактерий. Вообще, следует придерживаться правила: минимум за 20 мин до начала дойки на скотном дворе нельзя проводить никакие операции, которые могут увеличить загрязнение воздуха (уборку навоза, смену подстилки, раздачу любых кормов). Раздача, например, сена может привести к обсеменению воздуха и молока спорами В. сеreus, представляющих серьезную угрозу стойкости некоторых молочных консервов и цельномолочных продуктов
Несвойственные примеси молока, представляющие опасность для здоровья людей. Определение механической загрязненности молока. 
Антибиотики обнаруживаются в молоке при использовании их в лечебных целях, при скармливании коровам концентратов предназначенных для свиней. Они устойчивы к высоким температурам, режимы пастеризации не разрушают губительного действия на молочнокислую микрофлору.
Пестециды попадают в молоко через корм, содержащий их. Вызывают в организме человека, особенно детей необратимые нарушения. Допускается не более 0,005мг на кг. Хромотографические методы определения.  Соли тяжелых металлов-ртуть, свинец попадая в молоко предоставляют опасность для здоровья человека.
Ядохимикаты проникают  в организм при обработке кожного покрова животного. Устойчивы к действию температур пастеризации молока.
Афлатоксины- химические токсины вырабатываемы плесенью которая прорастает на зерне или семенах. При обработке аммиаком разрушаются.
Для определения в молоке механических примесей (чистоты) нужно пропустить 50-100 мл молока через фильтр. Поместите бумажный фильтр в воронку. Опустите воронку с фильтром в стеклянный стакан.
Отфильтруйте 50-100 мл исследуемого молока, тщательно перемешивая стеклянной палочкой. Осторожно извлеките фильтр из воронки и положите на лист бумаги для просушки (на воздухе), предохраняя от попадания пыли. Выделяют три группы чистоты молока: I – молоко не оставляет на фильтре даже следов грязи (механических примесей меньше 3 мг на 1 л); II – на фильтре заметен сероватый осадок (механических примесей от 4 до 6 мг на 1 л.); III – на фильтре остались механические примеси, цвет фильтра грязно-серый (механических примесей 7 мг и больше на 1 л).
Общая технологическая схема приготовления кисломолочных продуктов. 
Эти продукты можно готовить термостатным и резервуарным способами. При термостатнам способе молоко после заквашивания сразу же разливают в бутылки, банки или пакеты и помещают в термостаты для сквашивания, созревания (кефир, кумыс из коровьего молока). Готовый продукт направляют в холодильные камеры. Термостатным способом можно готовить все жидкие кисломолочные продукты.
При резервуарном способе приготовления продуктов после внесения закваски в молоко процесс сквашивания, созревания (кефира, кумыса) и охлаждения продукта осуществляется в одних и тех же емкостях большой вместимости, и только готовый, охлажденный продукт разливают в бутылки, пакеты. Резервуарным способом можно готовить ацидофилин, кефир, ацидофильно-дрожжевое молоко, ряженку, йогурт, кумыс из коровьего молока. Этот способ позволяет снизить себестоимость продукта в 1,5 раза и на 35…37% повысить производительность труда. Кроме того, при резервуарном способе изготовления кисломолочных продуктов происходит наименьшее загрязнение их посторонней микрофлорой.
Прием и сортировка молока. Ряд кисломолочных продуктов (простокваша, кумыс) можно выработать из молока многих сельскохозяйственных животных. На заводах молочной промышленности их изготовляют из коровьего молока.. Для производства кисломолочных продуктов пригодно только молоко высшего, I и II сорта.
Нормализация молока. Определенная массовая доля жира. Поэтому молоко, предназначенное для переработки, должно быть нормализовано. Нормализация производится теми же способами, которые используются и при производстве питьевого молока.
Пастеризация молока. Для приготовления всех видов простокваши, за исключением ряженки и варенца, молоко пастеризуют при температуре 92±2°С с выдержкой 2…8 мин или при 87±2°С в течение 10..15 мин.
Гомогенизация молока. Она обычно сочетается с пастеризацией. При производстве кисломолочных продуктов резервуарным способом гомогенизация молока проводится обязательно. Она является желательной и при термостатном способе, так как гомогенизация предотвращает выделение сыворотки и улучшает консистенцию продукта.
Охлаждение молока. После пастеризации и гомогенизации молоко немедленно охлаждается на охладителях до температуры заквашивания молочнокислой или кефирной. закваской.
Заквашивание молока. В охлажденное до требуемой температуры молоко вносят 3…5% молочнокислой закваски, количество которой зависит от вида кисломолочного продукта. Перед использованием закваску тщательно перемешивают, затем вливают, перемешивая молоко.
Сквашивание молока. Большое значение имеет температура, она должна быть оптимальной для развития соответствующих видов бактерий.
При термостатном способе получения продукта розлив в бутылки или пакеты производят сразу же после заквашивания молока; сквашивание продукта до готовности происходит в бутылках (пакетах), помещенных в термостат. Готовый продукт помещают в холодильные камеры, где он охлаждается до температуры 6±2°С и выдерживается 12… 18 ч для созревания. В этот период развиваются бактерии, придающие продукту аромат и специфический вкус, продукт приобретает плотную консистенцию в результате набухания белков.
При выработке продукта Резервуарным способом сквашивание производят в двухстенных универсальных емкостях или в емкостях с термоизоляцией, что позволяет поддерживать в определенных пределах соответствующую температуру. Окончание сквашивания независимо от способа производства определяют по показателю кислотности, плотности и консистенции сгустка.
Сгусток должен быть ровным, достаточно плотным, однородным, иметь кислотность для всех видов простокваши 75…80°Т, для ряженки 65…70°Т.
Хранение охлажденных кисломолочных продуктов. Не допускается их хранить более трех суток при температуре 6±2°С. Независимо от способа производства кефир после сквашивания охлаждают до 6…8°С и при этой температуре подвергают созреванию (выдержке). Слабый кефир созревает сутки, средний — до 2 суток и крепкий — 3 суток

Кисломолочные продукты производятся двумя способами: термостатным и резервуарным.
Схема: приемка молока – нормализация – пастеризация – охлаждение – 1(резервуарный)заквашивание в резервуаре – сквашивание – охлаждение – созревание – расфасовка – хранение – реализация. 2(термостатный)заквашивание в термостате и розлив в потребительскую тару – сквашивание в термостатной камере – охлаждение в холодильной камере – созревание – хранение – реализация.
Приёмка и оценки молока: определяется массовая доля жира, плотность, кислотность, температура, органолептические показатели. Используют сырье: не ниже 2 сорта с кислотностью менее 20градТ, редуктазная проба не ниже 1 класса, мех. загрязненность не более 1 группы, плотность не ниже 1,027г/см3. Обезжиренное молоко: кислотность меньше 20градТ, плотность не ниже 1,030г/см3
Очистка молока: проводят при 43градС. Гомогенизация: при Р-15МПа, 45-48градС. Пастеризация: 85-87градС – 10-15мин, 92градС – 2-8мин. Охлаждение? до температуры заквашивания. Заквашивание: закваски 3-5% от общего объема, перемешивание 15мин. Сквашивание: 10-12часов, окончание сквашивания определяют по кислотности(65-90градТ) и плотности сгустка. Охлаждение: ледяной водой при помешивании(30-60мин), до получения однородной массы. Внесение наполнителей: в частично охлажденный сгусток вносим наполнители, перемешиваем, подаем на розлив. Хранение: не более 36 часов при 6градС с момента окончания тех. проц.
1.Отбор молока и его нормализация-молоко должно быть доброкачественным по органолептическим свойствам, относится к высшему сорту. Молоко очищают от механ.примесей, после молоко нормализуют и доводят до определенной жирности, добавляют сливки. 2.пастеризация при 95град 10 минут. Молочнокислые бактерии вносят после пастеризации и охлаждения. В результате пастеризации разрушаются лактенины, вещ-ва подавляющие рост МО. Высокая пастеризация позволяет получить плотный сгусток-происходит глубокая денатурация казеина.3.Охлаждение молока до температуры сквашивания. При производстве простокваши температура охлаждения 40-45, кефир 22-25 зимой, 18-20 летом, творог-30-32. 4. Заквашивание охлажденного молока поступает в ванну для заквашивания, вносят чистую кул-ру производственной или вторичной закваски. Коли-во вносимой закваски 3-5% от кол-ва заквашенного молока. 5. Разлив и укупорка молока помещают в термостат. 6. Сквашивание молока происходит в термостате 3-12часов. Время зависит от технологии получения продукта
Основные правила сепарирования молока. Устройство сепаратора.
До конца XIX в. сливки для выработки масла и сметаны получали длительным методом отстоя. В 1877 г. шведский ученый де Лаваль изобрел сепаратор непрерывного действия для разделения молока под действием центробежной силы на сливки и обезжиренное молоко.
С 1882 г. сепаратор был завезен в ряд европейских стран. Конструкция сепаратора многие годы совершенствовалась. В настоящее время различные конструкции сепараторов используются не только для получения сливок средней (20-35%), но и высокой жирности (65-83%); для нормализации молока (сепаратор-кларификсатор), для очистки молока (сепаратор-молокоочиститель), появились саморазгружающиеся центробежные молокоочистители, бактериофуги и универсальные сепараторы для переработки подогретого и холодного молока трех (сливкоотделение, нормализация и очистка) и четырех (сливкоотделение, нормализация, очистка и гомогенизация) назначений. Сейчас применяются сепараторы с программным управлением, а также сепараторы специального назначения для сепарирования пахты, сыворотки, творожной массы, получения рафинированного молочного сахара, для рафинирования масла.
Процесс разделения молока на сливки и обезжиренное молоко под действием центробежной силы моделируется уравнением Стокса:
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 Из формулы следует, что скорость выделения жировых шариков из молока находится в прямой зависимости от их размера, от разности плотностей плазмы и жира, от скорости вращения барабана сепаратора, радиуса тарелки сепаратора и обратно пропорциональна вязкости молока. Нагревание молока улучшает условия сепарирования и повышает его эффективность. Оптимальная температура сепарирования 35—45 °С.
При нагревании вязкость молока снижается; радиус жировых шариков увеличивается; разность р„ - рж возрастает, так как коэффициент расширения жира больше, чем плазмы, и плотность жира при нагревании понижается больше и быстрее, чем плотность плазмы.
Повышение температуры сепарирования выше 45 °С нецелесообразно, так как степень обезжиривания молока повышается незначительно, а энергетические затраты требуются большие.

Предельный размер мелких жировых шариков должен составлять приблизительно 0,8-1 мкм: плотность более мелких шариков за счет липопротеиновой оболочки приближается к плотности плазмы, вследствие чего выделить их при обычных скоростях вращения барабана практически невозможно.
Положительно влияет на отделение сливок увеличение частоты вращения барабана сепаратора (п) и среднего радиуса рабочей части тарелки (R): чем больше внутренний диаметр барабана, тем интенсивнее обезжиривание. Этими факторами пользовались для разработки новых конструкций сепараторов.
Наименьший отход жира в обезжиренное молоко происходит при сепарировании парного молока, имеющего наименьшую кислотность, не подвергавшегося ни тепловой (нагревание, охлаждение), ни механической обработке.
Практикой установлено, что при сепарировании молока, подогретого до 35-40 °С, большая степень обезжиривания достигается при получении сливок пониженной жирности 20-30%, меньшая - при жирности 35-15% и выше.
При сепарировании холодного молока на сепараторе обычной конструкции высокая эффективность обезжиривания возможна лишь при значительном снижении производительности. Так, при температуре молока 5 °С производительность сепаратора следует понизить на 50%, при 10 °С - на 30%, при 15 °С - на 20%. С понижением температуры жирность сливок увеличивается. Это связано с тем, что вязкость холодных сливок выше, поэтому они медленнее вытекают из сепаратора и дольше подвергаются воздействию центробежной силы.
Повышение жирности сливок достигается также уменьшением подачи подогретого молока в сепаратор, вследствие более длительного воздействия на молоко центробежной силы.
Наряду с указанным (оптимальным) температурным режимом возможно применение и более высоких температур сепарирования в пределах 60-85 °С. Исследования показали, что при температурах сепарирования выше 40 °С возрастает дробление жировых шариков, увеличивается пенообразование в сливках и обезжиренном молоке, происходит частичная денатурация сывороточных белков и белков оболочек жировых шариков. Эти процессы сопровождаются накоплением большого количества сепараторной слизи. В итоге больше жира отходит в обезжиренное молоко и в пахту при сбивании сливок в масло, больше накапливается сепараторной слизи и чаще приходится останавливать и мыть сепаратор. В то же время повышение температуры позволяет несколько увеличить производительность сепаратора, упростить технологическую схему, так как сливки и обезжиренное молоко получают пастеризованными. Высокие температуры сепарирования (85-90 °С) необходимы лишь при получении высокожирных сливок (с содержанием жира до 83%) для снижения их вязкости и вытекания из сепаратора при производстве масла поточным методом сепарирования.
Перед сепарированием нежелательно подвергать молоко значительному механическому воздействию - перемешиванию, перекачиванию насосами, встряхиванию, так как при этом происходит дробление жировых шариков и повышение отхода жира в обезжиренное молоко. При длительном хранении молока (до 20 ч) на ферме в охлажденном состоянии возрастает кислотность, вязкость и плотность, что снижает степень обезжиривания молока на 12-17%.
Степень обезжиривания молока при сепарировании зависит от величины жировых шариков: чем они крупнее, тем выше степень обезжиривания. Величина жировых шариков изменяется в зависимости от вида молочного скота (в молоке буйволиц, ячих жировые шарики крупнее), породы коров, периода их лактации, возраста животного и других факторов.
Процесс сепарирования молока основывается на разности плотностей жировых шариков (930 кг/м3) и плазмы (1036 кг/м3). Молоко поступает в центральную трубку барабана сепаратора (рис. 2.2). Через отверстия в трубке оно попадает в канальцы тарелкодержателя, затем в отверстия пакета тарелок и далее движется вверх. По мере подъема оно растекается тонкими слоями между тарелками, где под действием центробежной силы жировые шарики, как более легкие, отбрасываются на меньший радиус и собираются на наружной поверхности нижележащей тарелки у оси вращения барабана. Более крупный жировой шарик достигает поверхности нижележащей тарелки быстрее, чем шарик диаметром 2-1,5 мкм. Мелкие шарики не успевают приблизиться к поверхности тарелки и уносятся потоком обезжиренного молока, ухудшается степень обезжиривания. Обезжиренное молоко, как более тяжелая фракция, отбрасывается на больший радиус и устремляется к периферии в грязевое пространство. Во время вращения барабана благодаря одновременному осаждению на стенках тарелок жировые шарики слипаются более быстро, образуя скопления. Скорость сепарирования скоплений жировых шариков значительно выше, улучшаются и результаты сепарирования.
В процессе сепарирования из молока выделяются механические включения. Они откладываются на внутренней поверхности барабана, постепенно заполняя грязевое, а затем и межтарелочное пространство. Проход обезжиренного молока к периферии в этом случае затрудняется, оно поднимается между тарелками и частично выходит через канал для сливок, резко понижая их жирность. Поэтому для сепарирования необходимо использовать предварительно очищенное молоко кислотностью не выше 20 °Т. А при сепарировании загрязненного молока с ручной выгрузкой осадка из грязевого пространства, необходимо через 1-1,5 ч останавливать сепаратор и мыть или заменять грязный барабан чистым.[image: http://sinref.ru/000_uchebniki/04200produkti/002_tehnola_moloka_i_moloko_prod_tverdohleb/000/002.jpg]
 
Рис. 2.2. Сепаратор-сливкоотделитель:
1 - станина сепаратора; 2 - трубопровод гидросистемы; 3 - приемник для белкового фугата; 4 - корпус барабана; 5 - подвижное днище барабана; 6- разгрузочное сопло; 7 - тарелкодержатель; 8 - конус барабана; 9 - кожух сепарирующего устройства; 10 - приемно-отводное устройство; 11 - тарелки сливкоотделителя; 12 - тарелки отделителя казеиновой пыли; 13 - граничная тарелка, разделяющая верхний и нижний пакеты тарелок; 14 - клапан гидросистемы 
Применение саморазгружающихся сепараторов позволяет значительно увеличить продолжительность безостановочной работы сепаратора (до 10 ч и более) и сократить трудовые затраты.
С помощью специального винта регулируют величину потоков обезжиренного молока и сливок на выходе из сепаратора, задавая определенную жирность последних.
О результатах сепарирования судят по степени обезжиривания. Допустимое содержание жира в обезжиренном молоке, предусмотренное нормами, составляет не более 0,05%. При использовании современных закрытых сепараторов содержание жира в обезжиренном молоке можно понизить до 0,03-0,01%.
Количество сливок, получаемых при сепарировании, определяется но формуле:
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Разработана конструкция универсального сепаратора (США) для сепарирования холодного молока. Работа его основана на физико-химических изменениях жировой фазы при охлаждении (М. М. Казанский). При охлаждении молока до 3 °С с выдержкой 10 мин повышается вязкость молока, снижающая скорость передвижения жировых шариков. В жировых шариках происходит отвердевание фосфолипидов в оболочках и более высокоплавких глицеридов в поверхностных слоях глицеридного ядра. В связи с этим уменьшается связь глицеридного ядра с оболочкой, снижается заряд жирового шарика, часть оболочечного вещества переходит в плазму. Создаются условия для образования кучек, скоплений в виде гроздьев, куда вовлекаются и мелкие жировые шарики. Гроздья жировых шариков достигают максимальной величины при температуре молока от 3 до 19 °С. Это обусловливает достижение высокой степени обезжиривания холодного молока до 0,02%. Если молоко охладить до (3± 1) °С с выдержкой 10 мин, а затем при мягком режиме поднять температуру до (22±3) °С, то степень обезжиривания доходит до 0,01%.
Установлено, что под воздействием электрического тока высокой частоты мельчайшие жировые шарики молока собираются в гранулы, размеры которых допускают использование сепараторов обычного типа. Чтобы добиться максимального выделения жира из молока, установки снабжают устройством для агрегирования шариков молочного жира. Скорость движения молока в устройстве составляет 14 см/с, длительность прохождения - около 5 с. Спустя 60 с от момента выхода молока из установки цепочки шариков молочного жира разрушаются. Применение такой установки позволяет снизить содержание жира в обезжиренном молоке в пять раз.
Основы производства стерилизованного молока и сгущенных  молочныхпродуктов.
Сырье перед переработкой подвергают анализу и органолептической оценке, исследуют на термоустойчивость, зависящую от солевого состава и кислотности молока, пробами на стерилизацию (нагревания молока до 135-140град). Молоко очищают от механическихпримесей, охлаждают до 4-6град, проводят нормализацию(добавляют обезжиренные сливки). Нормализованное молоко подвергают тепловой обработке далее смесь сгущают в 2,5раза в вакуум-выпарном аппарате при 50-60град. Окончание сгущения устанавливают пр плотности продукта которая при 20град должна быть 1061-1068кг\м куб. Сгущенный продукт направляют на гомогенизаци с целью раздробления жировых шариков  и уменьшения скорости отстаивания белково-жирового слоя в процессе хранения сгущенного стерилизованного молока. Гомогенизированную смесь охлаждают до 4 град. и направляют в емкость для стабилизации солевого состава на основе пробной стерилизации. После введения в сгущенное молоко динатрийфосфата его тщательно размещивают, разливают в банки, закатывают крышками и помещают в горячую воду.  Банки с молоком подвергают стерилизации 116-117град 15-17мин, далее охлаждают до 20-25град. Хранят при темп 5-15град ,влаж 85%
Характеристика консервов
Основными видами продуктов консервирования цельного молока сахарозой являются молоко цельное сгущенное с сахаром и его разновидности, сливки сгущенные с сахаром и сгущенные молочные консервы с сахаром и вкусовыми наполнителями (какао, натуральный кофе, цикорий, кофейный напиток). Эти продукты получают из подвергнутого тепловой обработке цельного молока, нормализуемого обезжиренным молоком, пахтой или сливками, без наполнителей или с наполнителями, путем выпаривания части воды и консервирования сахарозой (свекловичным или тростниковым сахаром).

Состав сгущенных молочных консервов с сахаром характеризуется следующими показателями: массовые доли влаги - от 26 до 29%; жира -от 5,0 до 19,0; сахарозы - от 37,0 до 44,0%. Массовые доли в воде продукта: сахарозы - 61,0—63,5%; лактозы - 20,0-32,0; ККФК не превышают 18-20%. Доля жира на единицу СОМО колеблется от 0,21 до 1,24.

Все продукты хорошо растворяются в воде и отличаются высокой пищевой ценностью, сладким, чистым вкусом, без посторонних привкусов и запахов. Продукты без вкусовых наполнителей обладают белым с кремовым оттенком цветом, с вкусовыми наполнителями - темно-коричневым цветом, хорошо выраженными вкусом и запахом какао, натурального кофе или кофейного напитка. Однородная по всей массе продуктов консистенция (размеры кристаллов лактозы 8-10 мкм) характерна для всех сгущенных молочных консервов с сахаром, с сахаром и вкусовыми наполнителями. Вязкость колеблется от 3 до 10 Па с (зависит от вида продукта, качества молока и режимов технологии). Для всех продуктов массовая доля олова - не более 0,01 и меди - не более 0,0005%. Не допускаются патогенные микроорганизмы. Массовую долю свинца и содержание бактерий группы кишечной палочки нормируют в зависимости от вида продукта. Общее количество бактерий в 1 г продукта нормируют только в продуктах с вкусовыми наполнителями.
Особенности получения и первичной обработки молока в условиях фермерских хозяйств и малых предприятий.
Требования к заготовляемому молоку, установленные этим стандартом, необходимо соблюдать хозяйствам всех категорий, в том числе и фермерским. В соответствии с ГОСТом молоко должно быть получено от здоровых животных, благополучных по инфекционным болезням, и подразделяется на три сорта - высший, первый и второй. Получение в условиях фермерских хозяйств молока наивысшего сорта является одним из наиболее важных условий рентабельности его производства. Отсюда понятно, насколько важна первичная обработка молока, особенно в условиях фермерских хозяйств с их скромными финансовыми, людскими и техническими возможностями. Первичная обработка молока включает в себя следующие технологические операции: очистка молока от механических примесей, охлаждение, хранение и транспортирование на молокоперерабатывающие предприятия.
Очистка молока от механических примесей 
Даже при тщательном соблюдении санитарно-гигиенических правил в свежевыдоенном молоке возможно наличие механических примесей (волосы, частицы корма, подстилки и т.д.), поэтому очистка после выдаивания необходима. Известны два способа очистки: фильтровальный и центробежный.
При доении коров в условиях небольших фермерских хозяйств фильтрование проводят, как правило, вручную при переливании молока из доильного ведра во фляги с помощью марлевых, вафельных, фланелевых фильтров или лавсановой ткани. Молоко фильтруется через марлю в четыре-шесть слоев, тканевые или лавсановые фильтры - в два слоя. Для исключения соскальзывания фильтра во флягу под тяжестью струи молока необходимо использовать цедилку с двумя металлическими сетками из нержавеющей пищевой стали, между которыми кладут фильтр. Так, для фильтрации 1 т молока требуется 1,3 м марли, или 0,09 м белой фланели, или 0,025 м лавсановой ткани.
Санитарную обработку тканевых фильтров можно проводить в стиральной машине с помощью моющего порошка и моюще-дезинфицирующего средства при температуре 80...85°С. Срок службы марлевых фильтров должен быть не более 10 дней, вафельных и фланелевых 45, лавсановых 180 дней. В фермерских хозяйствах на 100 голов КРС и более нашел широкое применение фильтр Ф-01 М с фильтрующими элементами длительного пользования. Фильтрация в них двухступенчатая: через сетку из нержавеющей стали и гранулы кварцевого песка. Регенерация (восстановление) фильтрующего материала осуществляется обратным протоком промывочной жидкости с использованием стандартных моющих средств.
Центробежный способ базируется на использовании сепараторов-молокоочистителей, в которых под действием центробежной силы, развиваемой барабаном, происходит разделение молока и механических примесей. Очищенное молоко отводится из очистителя, а более тяжелые частицы грязи осаждаются на стенке барабана. Эти очистители дороже фильтров Ф-01М, но также эффективны и требуют периодической разборки и промывки.
Охлаждение и хранение молока
Известно (Харитонов В. Д., Шепелева Е. В. Приемка и первичная обработка молока. - М.: Молочная пром-сть, 1997), что свежее молоко обладает бактерицидными свойствами, под которыми понимается его способность не давать развиваться попавшим в него бактериям. Продолжительность действия бактерицидных свойств зависит от степени загрязненности молока микробами, быстроты и глубины его охлаждения. Так, продолжительность бактерицидной фазы для молока температурой 37°С составляет 2...3 ч, а температурой 6°С - 25...40 ч. Разброс по времени обусловлен соблюдением санитарных требований при доении. В последнее время для охлаждения и временного хранения молока в фермерских хозяйствах все большее применение находят танки-охладители молока ТОМ вместимостью 1200, 1600 и 2000 л. Они оснащены автономными холодильными агрегатами, в качестве хладагента используется хладон R12. Танки термоизолированы и оснащены перемешивающим устройством механического типа.
При необходимости охлаждения и хранения больших объемов молока используют установки ТОМ, термоизолированные резервуары ОМВ вместимостью 2500 или 6300 л, оснащенные насосом для перемешивания охлажденного установкой ТОМ молока, или резервуары РПЖ вместимостью 2500...8000 л, оснащенные перемешивающими механическими устройствами рамного типа. Температура молока в них за 24 ч хранения изменится не более чем на 2°С при температуре окружающей среды 25...30°С.
Для охлаждения молока в небольших фермерских хозяйствах используют резервуары РПЖ вместимостью 100... 1000 л, трехстенные с термоизоляцией, "водяной" рубашкой и механической мешалкой рамного типа. Источником холода может служить артезианская или родниковая вода. Воду пропускают через "рубашку" резервуара и охлаждают молоко в течение 1,5...2 ч до температуры на 2.. .3°С больше, чем температура охлаждающей проточной воды.
В настоящее время наметились тенденции по созданию пунктов приемки и охлаждения молока, обслуживающих от трех до десяти фермерских хозяйств. В таких пунктах находят применение проточные охладители молока ООЛ-5, ООЛ-10 или ООЛ-20 производительностью соответственно 5000,10000 и 25000 л/ч и холодильные машины МВТ-20 холодопроизводительностью 20...30 кВт. Холодильные машины предназначены для получения ледяной воды температурой 2...4°С, которая используется для охлаждения молока, подаваемого в проточный охладитель.
Транспортирование молока 
Своевременная доставка надоенного и охлажденного молока на молокоперерабатывающие заводы чрезвычайно актуальна. Поэтому при доставке используют автоцистерны вместимостью 1200... 15000 л, устанавливаемые на шасси автомобилей "Газель", "Бычок", "ЗИЛ", "КамАЗ". Общим у этих автоцистерн является принцип их построения. Как правило, это двухстенная цистерна с термоизоляцией, имеющая от одной до трех секций. Для транспортировки и реализации небольшого количества молока используют прицепы-цистерны на 900л, имеющие тот же принцип построения, что и автоцистерны.
Контроль параметров молока в условиях фермерских хозяйств 
Каждая партия молока, отправляемого на молокоперерабатывающие предприятия, должна быть проконтролирована в соответствии с ГОСТ 13264-68 на кислотность, плотность, содержание жира и соматических клеток. Для контроля можно использовать как приборные, так и химические методы измерения и проверки.
Широкое применение получили следующие приборы:
-анализатор качества молока "Лактан 1-4" - измеряет жир (0,5...9%), СОМО (6...12%), плотность (1000...1050 кг/м3), белок (0,5...7%); 
-микротестер рН с диапазоном измерения 4...7 рН;
-прибор для определения количества соматических клеток ИСКМ в диапазоне 90...1500тыс./см2. 
Переработка молока
В последние годы в фермерских хозяйствах наметились тенденции не ограничиваться лишь стадией первичной обработки молока, а осуществлять и его переработку. Технологическая схема таких производств определяется видом производимых молочных продуктов (пастеризованное молоко, сметана, творог, сливочное масло и т.д.) и типом упаковки (фляги, полиэтиленовые пакеты, пакеты "PURE-РАК", полистирольные стаканчики и т.п.)
Для переработки молока широко используется базовый комплект универсального оборудования по пастеризации молока или производству на основе сухих и жидких компонентов разнообразных пищевых продуктов (сметана, майонез, кетчуп и т. п.), а также микроэмульсий (гели, кремы, мази, пасты и др.). Он позволяет получать все перечисленные продукты и микроэмульсии без переналадки оборудования с перерывом между выработкой каждого продукта не более 1 ч.
Состав комплекта: резервуар Я1-РПЖ (одно-...трехстенный), насос-гомогенизатор, арматура и трубопроводы, фасовочная техника (поставляется по желанию заказчика).
Особенности производства и обработки молока в крупных специализированных хозяйствах молочного направления. 
На молочных комплексах применяют  привязное, беспривязноеили  боксовое, При выборе системы исходят из конкретных условий  хозяйств.  Бывают: 400, 800,1200 голов. Технология производства и обработки молока включ.: Подготовка доильной усьановки, и коровы, учет молока и первичная обработка, контроль за качеством.   При сдаче в торговую сеть молоко фасуют ,.  При беспирязномсодержагии строят доильные залы, для повышения производительности и получения молока с высокими санитарн. Качествами.  Необходимо проводить чистку и дезинфекцию всех помещений.
Где бы ни происходила переработка молока (цех, мини-завод, крупное предприятие), везде она делится на два основных этапа. Это – первичная и вторичная обработка молока. 

Главная цель первичной обработки молока – сделать сырой продукт безопасным для употребления его человеком и подготовить к последующему использованию в качестве сырья. Достигается это путем осуществления ряда мероприятий по очистке продукта и уничтожению содержащейся в нем побочной микрофлоры, без чего не обходится даже мини переработка молока. При этом следует отметить, что развитие микроорганизмов значительно замедляется при охлаждении молока, для чего используются специализированные таны-охладители в купе с генераторами ледяной воды. 

Однако, прежде всего, требуется произвести очистку сырого молока от механических примесей. Это могут быть частицы подстилки для животных, шерстинки, кусочки корма и пр. Для того чтобы удалить их используется система фильтров, проходя через которые при сливе молоко освобождается от видимых загрязнений. В качестве материалов для изготовления фильтров используются вата, марля, фланель, а также сетки из современных синтетических материалов, таких как лавсан и капрон. 

После этого, переработка молока (мини завод или цех) подразумевает его достаточно быстрое охлаждение с целью замедления процесса развития микроорганизмов. Для этого используется ледяная вода и специальные емкости, а также танки. В крайних случаях молоко замораживается. Причем делается это таким образом, чтобы сохранить его структуру. Добиваются этого путем использования технологии послойного замораживания. В его процессе молоко заливается в специально предназначенные для этого противни. Толщина каждого нового слоя не должна превышать 2-3 см. Хранение заполненных продуктом противней происходит при низких температурах, гарантирующих сохранность замороженного молока на протяжении достаточно долгого периода времени. 

Сепарация – еще одна процедура первичной обработки молока. Она актуальна при производстве сливок. При этом сырое молоко нагревают до температуры 30-35 градусов по Цельсию. Делается это для того, чтобы повысить степень отделения жира. Также для успешного проведения сепарации исключительно важна качественная очистка молока от механических примесей. 

Гомогенизация молока – процедура, при которой жир не удаляется из молока, а равномерно распределяется. Это происходит в результате прогонки молока под высоким давлением через узкие щели сепаратора. Для успешности процесса молоко предварительно нагревают до 40-45 градусов по Цельсию. В результате массовая доля жира уравновешивается оболочкой жировых шариков, что препятствует выпадению сливок. 

После этого осуществляется пастеризация или стерилизация молока. Применение того или иного метода термической обработки сырого продукта зависит от конкретных производственных целей. И все же наиболее популярна именно пастеризация, так как она позволяет сохранить максимум питательных свойств, гарантируя при этом уничтожение нежелательной микрофлоры. 

Вторичная обработка молока или собственно молочное производство – это комплекс мероприятий, в результате которых изготавливаются те или иные продукты питания. 

Таким образом, попадая в молочных цех, сырое молоко проходит несколько важнейших этапов очистки и подготовки к дальнейшему производству из него питательных и полезных продуктов. Ни одним из данных этапов не следует пренебрегать. В противном случае высококачественное сырье может быть испорчено, а продукты на его основе не будут пригодны к употреблению

Первичная обработка молока и сыворотки
Современные стандарты качества молокопродукции предъявляют высокие требования к оборудованию для производства сухого молока, поступающего на предприятия. Учитывая значительную долю частных хозяйств в структуре закупок перерабатывающих предприятий, ответственный производитель обязан обеспечить качественную первичную обработку молока и принять меры в направлении усовершенствования технологий бактериальной очистки сырья.
Технологическая линия производства молока включает в себя стандартный набор узлов. Это системы обработки воды, очистки труб и первичной обработки молока, а также система стерилизации и узел распределения.
 
Линии приемки и первичной обработки молочного сырья
Современная линия по переработке молока цена на которую варьируется от особенности производства, позволяет получить высококачественные молочные продукты.
Продвигая на российском рынке инновационное оборудование для производства сухого молока, компания «МилкТех» придерживается комплексной стратегии управления рисками. В комплектацию модульных линий приемки молока входят установки для пастеризации, фильтрации, очистки, сепарирования и бактофугирования.
Согласно современной концепции молочного дела, первичная обработка молока начинается с приемного модуля, оснащенного системами деаэрирования и объемного измерения. По желанию заказчика внутри танка устанавливается охладитель и фильтры механической очистки.
 
Термическая обработка молочного сырья
Грамотная термообработка цельномолочного сырья — одна из ключевых функций оборудования для производства молока питьевого, употребляемого свежим. С точки зрения баланса эффективности, ресурсоемкости и сохранности биологически активных компонентов наиболее взвешенным решением представляется пастеризация в потоке.
Каждая линия переработки молока находится под наблюдением. Для оперативного контроля технологических процессов оборудование для производства молока пастеризованного оснащено средствами графической и электронной регистрации текущих производственных показателей. За счет применения таких перспективных разработок, как энергоэффективное сервисное оборудование, переработка молока не испытывает недостатка в поступлении льда и пара.
 
Аппаратные участки
На последующих звеньях технологической цепи задействовано специализированное оборудование для переработки молока, сыворотки и сливок. Для приготовления смесей заданной жирности применяется нормализатор-автомат CompoMaster типа КСС с программным управлением.
Дальнейшая молокопереработка происходит на соответствующем аппаратном участке, разработанном с учетом специфики технологии получения целевого продукта и особенностей сырья — молока, сливок или сыворотки. К примеру, первичная обработка молока при выпуске кисломолочных продуктов предполагает использование ферментаторов, а в сыроделии задействуются вертикальные сыроизготовители, сочетающие функции ферментации с порезкой и промывкой сырного зерна.
Индивидуальное проектирование систем пастеризации и первичной обработки молочного сырья нашими специалистами гарантирует всестороннюю адаптацию молокопереработки к условиям производства, включая поддержку комфортного температурного режима и агрегатирование с сепараторами-сливкоотделителями, гомогенизаторами, бактофугами, нормализаторами и прочими технологическими узлами.

Пастеризация молока. Изменение молока при пастеризации. Оборудование для пастеризации молока.
Сразу после доения молоко проходит несколько процедур:
· очищение от посторонних примесей (навоза, соломы, частичек корма);
· охлаждение;
· консервирование (методом стерилизации, кипячением, пастеризацией и др.)
В первую очередь осуществляют очищение молока от различных физических загрязнений. Для этого используют фильтры или центрифуги-очистители (центробежные очистители). В качестве фильтра чаще всего применяется марля или синтетическая полиэтиленовая ткань. При этом необходимо чаще производить замену фильтра (в среднем, через каждые 40-50 литров молока, полученного при помощи ручного доения; 100-150 литров молока, полученного при машинном доении), так как накапливающиеся на нем механические примеси при многократном процеживании молока растворяются в нем.
Сразу же после фильтрации молоко подвергается быстрому охлаждению до возможно более низкой температуры (при транспортировке оптимальная температура молока +2 - +5°С). Охлаждение происходит с помощью химических реагентов, льда, холодной воды (на охлаждение 1 литра молока расходуется примерно 3-5 литров холодной воды).
Для консервирования молока чаще всего используется пастеризация.
Пастеризация – это нагревание органической жидкости (молока) до такой температуры, при которой гибнут вегетативные формы микроорганизмов (в первую очередь болезнетворных), но при этом не происходит глубоких изменений биологических и физико-химических свойств молока, его белков, витаминов, а также запаха, цвета, вкуса. При пастеризации молока следует помнить: чем выше температура, тем менее продолжительным должен быть срок ее воздействия.
Виды пастеризации молока
В практике молокопроизводства основными являются три вида пастеризации:
длительная – проводят при температуре 63-65°С с выдержкой 30 минут
кратковременная – проводят при температуре 72-75°С с выдержкой 15-20 секунд;
высокая, или моментальная – проводят при температуре 85-90°С без последующей выдержки.
Наименьшие изменения биологических и физико-химических показателей в молоке наблюдается при длительной и кратковременной пастеризации.
В КФХ (Крестьянских Фермерских Хозяйствах) наиболее часто применяют длительную пастеризацию в специальных ваннах (ВДП), которые вмещают в себя 300-600 литров молока. Молоко в таких пастеризаторах пропускается между пластинами с горячей водой тонким слоем, при этом все его частицы быстро нагреваются до необходимой температуры. После этого горячая вода заменяется холодной, и молоко быстро охлаждается. Кроме ванн используют и автономные пастеризационные установки.
При длительной пастеризации разрушается фермент амилаза, фосфорно-кальциевые соли в небольшом кол-ве выпадают в осадок, удлиняется по времени сычужная свертываемость молока, уменьшается скорость отстаивания сливок.( производство молока, сыра, брынза) При кратковременной замедляется отстаивание сливок, кислотность молока уменьшается, сывороточные белки денатурируются, ухудшается свертываемость, изменяется казеинаткальцийфосфатный комплекс, часть фосфорно-кальциевых солей переходит в нерастворенное состояние ( производство молока, сыроделие). Мгновенная пастеризация приводит к более значительным изменениям состава молока.( применяют в маслоделии, молочноконсервной промышленности). Для пастеризации молока и молочных продуктов применяют емкостное оборудование периодического действия, установки на базе пластинчатых и трубчатых аппаратов и комбинированное оборудование. В емкостном оборудовании в качестве теплоносителя служат пар и горячая вода; в зависимости от конструкции оборудование бывает с электрическим нагревом теплоносителя и без него. Ванна длительной пастеризации молока ВДП-300. Емкость универсальная Г2-ОТ2-А предназначена для тепловой обработки молока и сливок при выработке топленого молока, ряженки, сметаны, кефира, смеси мороженого и других молочных продуктов. Пастеризационная ванна Гб-ОПА-бОО
Учитывая низкую температуру пастеризации, необходимо применять высококачественное молочное сырье для производства сыров, чтобы обеспечить микробиологическую безопасность продукта. Поэтому наряду с пастеризацией в производстве сыров применяют бактериофугирование или микрофильтрацию молока.
При выработке высокожирных продуктов (сметаны, масла) применяют другие режимы пастеризации сырья. Это связано с тем, что жир плохо проводит теплоту, и требуются более высокие температуры для обеспечения микробиологической безопасности продукта. Причем чем выше массовая доля жира в сырье, тем выше температура пастеризации. При производстве питьевых пастеризованных сливок температура пастеризации варьирует от 78—80 °С (сливки с массовой долей жира 8—10 %) до 85—87 °С с выдержкой 15—20 с (сливки с массовой долей жира 20—35 %). Примерно такие же режимы применяют при пастеризации сливок в производстве сметаны. В технологическом процессе производства сливочного масла режимы пастеризации сливок несколько выше, так как это продукт более длительного хранения, чем пастеризованные сливки и сметана. Готовый продукт не должен содержать ферменты молока — липазу, галактазу, пероксидазу, которые разрушаются при температуре выше 85 °С. Повышение температуры пастеризации сливок при производстве масла обусловлено также необходимостью образования сульфгидрильных групп, которые появляются при денатурации сывороточных белков. Они понижают окислительно-восстановительный потенциал плазмы и выступают в роли антиокислителей.
Изменения.
При нагревании теряются газы и летучие вещества. При температуре 55 °С начинают разрушаться ферменты, при 70 °С свертывается альбумин, казеин изменяется лишь на границе соприкосновения с воздухом. Нагревание разлагает лимонную кислоту, кислые соли кальция переходят в средние. Сильные изменения претерпевают сывороточные белки, ферменты и часть витаминов; изменяется вкус молока. Казеин и истинно растворимые составные части молока изменяются незначительно.
При длительном нагревании и стерилизации происходит потемнение (побурение) продукта — результат взаимодействия казеинатов с лактозой. Образующиеся меланоидины — вещества комплексной природы, интенсивность образования которых зависит от температуры и продолжительности нагревания, рН и концентрации сухих веществ.
Влияние нагревания на витамины молока определяется температурой и присутствием кислорода воздуха. При пастеризации в пластинчатых теплообменниках витамины практически не разрушаются. Сильное разрушение витаминов происходит при кипячении. Витамины С и В12 наиболее чувствительны к нагреванию.
Чем выше температура и больше продолжительность выдержки, тем более глубокие изменения происходят с составными частями молока (в основном белки и соли). В результате пастеризации наблюдается небольшое уменьшение отстаивания жировых шариков в следствии их дробления. В молоке которое не нагревали шарики отстаиваются быстро из-за склеивания в конгломераты. При нагревании до 61ºС слипание шариков увеличивается, но при более высокой температуре они разъединяются.
Титруемая кислотность при пастеризации падает на 0,5-1ºТ, так происходит удаление СО2. При температуре 65ºСначинают денатурировать сывороточные белки. Из молока все сывороточные белки можно выделить нагрев его до 85ºС в течение 5 минут. При пастеризации нарушается солевое равновесие в молоке. Растворимые известковые соли переходят в нерастворимые. Например, растворимые лимоннокислые одно- и двузамещённые соли кальция переходят в нерастворимые 3-х замещённые, а фосфорнокислые соли кальция также становятся нерастворимыми
3Са(Н2РО4)2=Са3(РО4)2+4Н3РО4
3СаНРО4=Са3(РО4)2+Н3РО4
Выпадение белков, нерастворимых фосфорных и лимоннокислых солей приводит к их отложению на нагревательной поверхности пастеризатора. При пастеризации молочный сахар (лактоза) практически не изменяется, но при длительной выдержке и температуре близкой к 100ºС лактоза взаимодействует с белками и свободными аминокислотами с образованием меланоидинов, которые придают молоку специфический кремовый цвет и вкус.
Режимы пастеризации выбирают с учётом изменений свойств молока. Для улучшения консистенции молочнокислых продуктов применяют более высокие температуры пастеризации 85-90ºС 10 минут. При такой температуре денатурированные сывороточные белки включаются в сгусток, который образован казеином, а сывороточные белки обладают повышенной влагоудерживающей способностью и препятствуют выделению сыворотки из сгустка. При производстве творога, сыров температура должна быть ниже 72-80ºС 15-20 сек. При пастеризации уничтожается большинство витаминов, а витамин С разрушается полностью. Для ликвидации пороков запаха и вкуса молоко можно подвергать дезодарации и дезагации.
Дезодарация – обработка горячего молока в условиях вакуума в аппаратах дезодараторах.
Дезагация – удаление газов из молока.
Оборудование.
Пастеризатор — аппарат, служащий для пастеризации/термической обработки молока, сливок, сока и пр.
По виду рабочего цикла пастеризаторы можно разделить на периодические (дискретные) и непрерывного действия. Пастеризаторы дискретного действия ввиду больших эксплуатационных затрат редко применяются в промышленности, например, автоклавы в консервной промышленности. Пастеризаторы непрерывного действия широко применяются в молочной, соковой, пивоваренной промышленности. Пастеризаторы дискретного действия в настоящий момент широко используются при производстве кетчупов.
По типу обрабатываемого сырья пастеризаторы можно разделить на пастеризаторы жидкостей, паст и пастеризаторы заключенной в тару продукции.
По типу условий пастеризации - на асептические (стерильные) и неасептические (нестерильные). Асептические пастеризаторы можно разделить на пастеризаторы с непосредственным нагревом продукта (обычно стерильным паром), и с нагревом продукта с помощью теплообменного агрегата ("горячий контур"). В пастеризаторах с непосредственным нагревом продукта охлаждение продукта производится в вакуумных камерах (деаэраторах), в пастеризаторах с нагревом продукта с помощью теплообменного агрегата - в секции регенерации теплообменника (не всегда, встречаются конструкции в которых охлаждение производится оборотной/ледяной водой).
Часто пастеризатор, как технологическая установка, используется для изменения каких либо свойств продукта. Наряду с пастеризатором может быть использованы гомогенизатор, деаэратор, сепаратор(сепаратор используется как нормализатор жирности (применительно к молоку)), бактофуга и некоторое другие оборудование. Современные пастеризаторы являются высокоавтоматизированными установками, построенными на базе стандартов S88 и S95.
Пересчет молока из весового исчисления в объемное и наоборот.
В хозяйствах молоко иногда учитывают в литрах, а при сдаче государству — в килограммах. Поэтому молоко в литрах необходимо перевести в килограммы. Для этого пользуются показателем средней плотности молока — 1,030 г/см3 или фактической плотностью.
При переводе литров в килограммы количество молока умножают на среднюю плотность, при переводе килограммов в литры — делят.
Пересчет количества молока из весового исчисления (кг) в объемное (л) и обратно. Для пересчета пользуются показателями фактической или средней плотности молока — 1030 кг/м-5. Литры переводят в килограммы умножением количества молока на среднюю плотность, а килограммы — в литры делением количества молока на плотность.
Пищевая и биологическая ценность молока. Значение молока и молочных продуктов в питании населения.
Молоко (лактат) - биологический продукт секреторной деятельности молочной железы млекопитающего. Оно полностью обеспечивает всеми необходимыми питательными веществами нормальное развитие новорожденного. Обладая иммунологическими и бактерицидными свойствами (способностью разрушать и подавлять развитие посторонней микрофлоры), молоко защищает его от заболеваний, участвует в формировании его ферментной и иммунной систем.
В состав молока в оптимально гармонических сочетаниях входят: белки, липиды, углеводы, минеральные вещества, вода, органические кислоты, газы, пигменты, витамины, ферменты, гормоны, иммунные тела и другие незаменимые компоненты для нормального вскармливания и обмена веществ детеныша. Молоко, содержащее в сбалансированном по качественному и количественному составу более 250 жизненно необходимых веществ, обладающих легкой и почти полной усвояемостью (96-98%), не имеет в природе равного себе продукта по пищевой и биологической ценности.
С глубокой древности молоко используется не только для питания, но и в лечебных и профилактических целях, поэтому его называли «источником здоровья», «пищей богов».
По определению великого русского физиолога И. П. Павлова «молоко - изумительная пища, приготовленная самой природой». Он указывал на то, что молоко обладает способностью самостоятельно, без участия коры головного мозга и при отсутствии аппетита, возбуждать пищеварительный тракт, вызывать отделение пищеварительных соков и усваиваться, «без чего не может происходить переваривание другой пищи»; этим обусловливаются особо целебные свойства молока для больных и ослабленных организмов; кроме того, белки молока легче и полнее усваиваются, чем белки других продуктов, и способствуют усвоению последних.
Все компоненты молока являются полноценными и играют важную роль в физиологии питания человека.
Белки молока - наиболее биологически ценный компонент. Образующиеся при расщеплении белков аминокислоты являются материалом построения клеток организма, ферментов, гормонов, антител при проявлениях деятельности иммунитета и др. Из всех животных белков белки молока наиболее полноценны. Казеин, альбумин и глобулин содержат все незаменимые аминокислоты (лизин, триптофан, метионин, фенилаланин, лейцин, изолейцин, треонин, валин). Недостаток в питании хотя бы одной незаменимой аминокислоты вызывает нарушение обмена веществ в организме человека. Сывороточные белки более ценны, чем казеин, так как содержат больше лизина, триптофана и других незаменимых аминокислот. Белки молока обладают липотропными свойствами, регулируя жировой обмен, повышают сбалансированность пищи и усвоение других белков. Обладая амфотерными свойствами, молочный белок защищает организм от ядовитых веществ. При отравлении организма тяжелыми металлами казеин вступает с ними в реакцию, образуя нерастворимые соли, которые выводятся из организма.
Важно, что белки в молоке находятся в растворенном состоянии, поэтому легко атакуются и перевариваются протеолитическими ферментами пищеварительного тракта. Усвояемость белков молока составляет 96-98%.
Серосодержащая аминокислота метионин является источником образования холина и фосфатидов, играющих важную роль в обмене веществ, предотвращающих жировое перерождение печени, атрофию эндокринных желез, изменение процессов передачи нервных возбуждений и др. Аминокислоты молочного белка аргинин и треонин нормализуют процессы роста и развития и поэтому особенно важны для детского организма.
Суточная потребность взрослого человека в аминокислотах (28,4 г белков молока или 14,5 г белков молочной сыворотки) полностью обеспечивается при потреблении 0,5 л молока.
Белки молока обладают водосвязывающей, эмульгирующей, пенообразующей способностью, что позволяет использовать их в производстве комбинированных биологически ценных продуктов.
Молочный жир по сравнению с другими природными жирами обладает наиболее сложным химическим составом (в образовании его глицеридов участвует свыше 157 жирных кислот). Его качественный и количественный глицеридный состав оптимально сбалансирован. Из природных жиров он обладает наиболее ценными пищевыми свойствами, является источником энергии для биохимических процессов в организме.
Молочный жир обладает высокой усвояемостью. Это связано с тем, что он находится в молоке в виде легкоусвояемых микроскопических жировых шариков в жидком состоянии. Температура плавления молочного жира 27-34 °С. Биологическая ценность молочного жира обусловлена содержанием жирорастворимых витаминов (А, Е, D) и незаменимых полиненасыщенных жирных кислот (линолевой, линоленовой, ара-хидоновой). Однако молочный жир содержит недостаточное количество полиненасыщенных жирных кислот, покрывая потребность человеческого организма на одну треть. Поэтому рекомендуется добавление в пищу растительного масла, богатого линолевой и линоленовой жирными кислотами. Недостаток полиненасыщенных жирных кислот в организме способствует развитию атеросклероза, тромбоза сосудов, сухости кожи, экземы и других заболеваний. Сопутствующие молочному жиру липоиды (фосфолипиды, лецитин, цероброзиды, стеарины, воски) играют важную роль в клеточном обмене веществ, интенсивности всасывания жиров, в образовании гормонов коры надпочечников.
Приятный вкус молочного жира облагораживает вкус молочных продуктов, обусловливает гомогенность и пластичность их структуры и консистенции.
Молочный сахар (лактоза) является источником энергии для биологических процессов в организме, способствует усвоению кальция, фосфора, магния, бария. Обладая меньшей растворимостью, чем сахароза, он вызывает меньшее раздражение пищеварительного тракта, а вследствие замедленного гидролиза достигает толстого кишечника, где используется молочнокислой микрофлорой, создающей благоприятную кислую среду. Обладая в 5 раз менее сладким вкусом, чем сахароза, лактоза не снижает аппетита.
Минеральные вещества молока играют значительную роль в пластических процессах формирования новых клеток тканей, синтезе ферментов, витаминов, гормонов, а также в минеральном обмене веществ организма. В молоке содержится много солей кальция и фосфора, находящихся в оптимально сбалансированном соотношении и легкоусвояемой форме. Эти элементы необходимы организму для формирования костной ткани, кровообразования, деятельности мозга и др. Примерно 80% суточной потребности человека в легкоусвояемом кальции удовлетворяется за счет молочных продуктов. Кальций необходим для регулирования кровяного давления, уменьшения риска заболевания некоторыми разновидностями рака; йод участвует в синтезе гормона щитовидной железы - тироксина; железо входит в состав гемоглобина и некоторых ферментов; кобальт входит в состав витамина В12; медь катализирует окислительно-восстановительные процессы в организме; хлориды натрия и калия, фосфаты участвуют в построении элементов крови и плазмы; сера - в синтезе большинства белков, ряда витаминов, гормонов и других биологически активных веществ.
Биологическая ценность молока дополняется наличием почти всего комплекса известных и необходимых для организма человека витаминов, содержание которых изменяется в зависимости от периода года, от рационов кормления животных; оно, как правило, повышается в летний период при содержании скота на зеленых пастбищах.
 Один литр молока полностью удовлетворяет суточную потребность взрослого человека в животном жире, кальции, фосфоре; на 53% -в животном белке; на 35% - в биологически активных незаменимых жирных кислотах и витаминах А, С, тиамине; на 12,6% - в фосфолипидах и на 26% - в энергии. Энергетическая ценность молока составляет 2720 кДж/кг.
Наличие всех компонентов в оптимальном сочетании и легкопере-варимой форме делает молоко исключительно ценным, незаменимым продуктом для диетического и лечебного питания, особенно при желудочно-кишечных заболеваниях (колитах, холецистите, острых гастритах), болезнях сердца и кровеносных сосудов, печени, почек, сахарном диабете, ожирении. Молоко должно ежедневно потребляться для поддержания тонуса и увеличения продолжительности жизни.
Исключительное значение молоко имеет в питании детей, особенно в первый период их жизни. В оболочечном белке жировых шариков содержится значительное количество фосфолипидов, аргинина и треонина - аминокислот, нормализующих процессы роста и развития организма. Молоко является основным источником легкоусвояемых фосфора и кальция для построения костных тканей растущего организма.
Биологическая ценность молока дополняется тем, что оно способствует созданию кислой среды в кишечном тракте и подавлению развития гнилостной микрофлоры.
Не менее важную роль молоко играет как диетический и лечебный продукт для людей пожилого возраста, на это указывал еще Авиценна, живший свыше 1000 лет назад. Молоко и молочные продукты должны составлять не менее 20% ежедневного рациона пожилых людей. Для стареющего организма характер питания является очень важным фактором здоровья и продления жизни. Это связано с тем, что у людей старше 60 лет понижена интенсивность обменных процессов и усвояемость иищи, ощущается недостаток пищеварительных ферментов, ослаблены секреторные и моторные функции желудочно-кишечного тракта.
У них наблюдается обеднение скелета минеральными солями, изменение витаминного обмена, колебания в составе крови. Сопротивляемость организма к воздействию неблагоприятных погодных условий и резистентность организма к заболеваниям с годами снижаются. Противодействовать этим процессам в значительной мере может сбалансированное и рациональное питание.
С возрастом снижается не только интенсивность обменных процессов в организме, но и уменьшается потребность в пищевых веществах, появляется избирательность в их выборе. Резко снижается потребность в мясе и увеличивается - в растительно-молочных продуктах.
 Молоко и молочные продукты крайне необходимы в рационе питания людей пожилого возраста. При этом целесообразно отдавать предпочтение маложирным или обезжиренным молочным продуктам. Желательное соотношение животных и растительных белков и жиров 1:1.
В настоящее время создаются молочные и растительно-молочные продукты для лечебно-профилактического питания пожилых людей.
Очень важная роль в питании пожилых людей отводится диетическим кисломолочным продуктам, наиболее легко и быстро усваивающимся организмом, требующим меньше пищеварительных соков, оздоравли-вающим желудочно-кишечный тракт. Создаются диетические кисломолочные продукты с лечебно-профилактическими свойствами, витаминизированные, с растительными биологически ценными наполнителями.
Для полного удовлетворения потребности населения Российской Федерации в молочных продуктах необходимо перерабатывать более 50 млн. тонн молока в год с увеличением мощностей по выработке диетических кисломолочных продуктов, творога, сыра и молочных консервов.
Рекомендуемые нормы потребления молока и молочных продуктов, кг в год на душу населения:
Молоко и молочные продукты
 (в пересчете на молоко),392,0
в том числе: 
молоко цельное и напитки119,0
творог8,9сметана6,5масло5,9сыр6,1молоко обезжиренное12,3
С молоком, как пищевым продуктом человечество знакомо давно и высоко ценит его питательные достоинства.
Пищевая и биологическая ценность молока заключается в оптимальной сбалансированности его компонентов, легкой усвояемости и высокой используемости для синтетических, пластических целей. Пищевая вкл-т содержание основных хим.вещ.,степень их усвоения,энергетич.ценность, вкус.кач-ва, безвредность.
Биолог. отражает кач-во белков,аминокислотный состав,переваримость. Пищев.продукты должны быть безопасными для человека. Недопустимо наличие ядов, вредных организмов, продуктов их жизнедея-ти. 
Значение мол.состоит в том что оно является ценнейшим продуктом питания. В молоке кроме белк, жир, углево, которые сод-ся в необходимом коли-ве,в мол находятся незаменинмые аминкисл., вит, минер.вещ-ва. В 1 кг мол соде-ся 125г питат.вещ. из них 38 г мол.жира, 33г мол.белка,47г мол.сахара, мин.вещ-ва, вит-7г. При употреб мол.улучшется пищеварение, усил секреторная деят-ть жел-ка.Для здор человека необходимо употр-ть 400кг мол в год.
Понятие о молоке. Процесс образования молока.
Молоко – это биологическая жидкость выделяющаяся молочными железами млекопитающих после родов, предназначенная для поддержания жизни и роста новорожденных. В молоке содержится 87,5% воды и 12,5% сухого вещества. Сухое вещество состоит из  молочного жира-3,6%, белка – 3,3%, молочного сахара – 4,7%. Минеральные вещества, ферменты, витамины  составляют около 1%.
Молокообразование - сложный процесс. Оно связано с работой не только молочной железы (вымени), но и других органов и систем организма коровы: центральной нервной системы, пищеварительных органов, кровообращения, желез внутренней секреции и, можно ска­зать, всех остальных органов. Регулируется образование молока не­рвной и гуморальной системой.
Молоко образуется из веществ крови, которые молочной железой перерабатываются в составные части молока. По сравнению с плаз­мой крови в молоке коровы сахара больше в 90-95 раз, жира - в 20, кальция - в 14, калия - в 9 раз, но содержит белков меньше в 2 раза, а натрия - в 7 раз. Органические вещества молока по своей структуре и свойствам характеризуются присущей только их специфичностью. Молоко содержит молочный сахар (лактоза), которого нет в крови, белки (казеин, альбумин) и молочный жир, резко отличающийся от белков и жиров крови.
Молочная железа коров хорошо снабжается кровью. Доказатель­ством этого служит то, что для образования 1 л молока необходимо, чтобы через вымя прошло 400-500 литров крови или для образования 20-30 л молока - 8-15 т крови, а для рекордного показателя высшего суточного удоя коровы Убре Бланки - 110,9 кг - 44-55 т. Это колос­сальная работа, если учесть, что удельный вес крови в теле крупного рогатого скота составляет всего 4,2 % (для примера: у коровы живой массой 500 кг имеется крови всего 21 кг; для получения 1 л молока через вымя проходит вся кровь 20-24 раза, а удоя в 20-30 л - необхо­димо 400-720 раз). Скорость кровообращения в молочной железе лактирующей коровы в несколько раз больше, чем у нелактирующей. Ве­щества, входящие в состав молока, синтезируются секреторным эпи­телием альвеол и эпителием, выстилающим молочные ходы. Каждая клетка секреторного эпителия вымени производит молоко со всеми его составными частями. При этом на образование 1 л молока рекор­дистка Убре Бланка затрачивала около 13 минут.
Под секрецией молока понимают синтез молока в протоплазме эпителия молочной железы. Механизм образования молока в вымени основывается на питательных веществах корма, поступающего в мо­лочную железу с кровью. Отбор этих веществ - физиологически ак­тивный процесс, а не просто фильтрация из крови. Молокообразование осуществляется путем абсорбции (поглощения) «предшественни­ков» молока из крови, а затем на основе биосинтеза составных частей молока в секреторных клетках.
При этом установлено, что секреция молока осуществляется под действием гормона пролактина, выделяемого из передней доли гипо­физа в кровь и доставляемого в молочную железу, и происходит это в интервалах между доениями, протекает равномерно до заполнения емкости вымени до 80-90 %, а затем резко снижается в связи с возрас­танием давления внутри вымени. В связи с этим при оптимальных интервалах между доениями, когда не происходит повышения давления в вымени, секреция молока протекает с большой скоростью и, следо­вательно, повышается суточная продукция молока.
Молоко накапливается в альвеолах. Из альвеол оно поступает в мельчайшие молочные протоки, образующие молочные каналы, ко­торые укрупняются и формируют молочные ходы, открывающиеся в молочную цистерну, отдельную для каждой четверти вымени. Из цис­терны железы молоко переходит в цистерну соска, а затем поступает в сосковый канал. Сложную систему полостей (альвеолы -» протоки —> каналы —> ходы —» цистерна вымени —> цистерна соска —» сосковый канал) называют емкостной системой молочной железы.
К началу доения в цистернах содержится до 25 % накопленного в вымени молока (цистернальное), остальное находится в альвеолах (альвеолярное). Цистернальное молоко вытекает из вымени само, если в сосковые каналы вставить катетеры, альвеолярное молоко можно по­лучить только при активном воздействии на железу путем доения.
Понятие о молочных консервах.
Для увеличения сроков хранения молока  без порчи, применяют консервирование. Молочные консервы представляют собой высокопитательные концентрированные продукты , получаемые в результате  специальной обработки молока, удобные для расфасовки, хранения и перевозки, способные длительное время храниться без порчи, при разведении легко восстанавливаются  до исходных состава и свойств.
Качество молочных консервов в значительной степени зависит от  качества молока. Молочные консервы подразделяют на сгущенные стерилизованные, сгущенные с сахаром и сухие. При производстве удаляется из молока вода и концентрируется сухое вещ-во. Сгущение осуществляют путем парообразования при пониженном давлении. Сухие молочные продукты получают из предварительно сгущенных и в дальнейшем высушиваемых до массовой доли влаги в зависимости от вида в пределах 1,5-5%, при которой не развиваются микроорганизмы.
молочные консервы — сухое и сгущенное молоко — имеют много преимуществ перед другими молочными продуктами. Они длительное время могут сохраняться без порчи, из-за меньшего объема (по сравнению с молоком) удобны для транспортировки и в связи с этим могут вырабатываться вдали от больших городов и промышленных центров. Самое же важное преимущество этих продуктов в том, что в их состав входят все питательные вещества молока: жир, белки, молочный сахар, минеральные вещества, витамины. Если сухие вещества цельного молока принять за 100%, то при маслоделии используется лишь жир молока, то есть 30—40%, в сыроделии — белок казеин и жир, или около 50 — 60%. В производстве же молочных консервов сухие вещества используются на 100% — побочные продукты отсутствуют.
Вследствие этой специфики для производства молочных консервов требуется молоко высокого качества, поэтому к зоотехнической работе на фермах предъявляются повышенные требования. Молоко на фермах должно быть обработано — очищено, охлаждено и своевременно доставлено. При доставке на завод оно должно иметь кислотность не выше 18 °Т, нормальное соотношение фосфора и кальция и др.
Сгущенное молоко выпускается с сахаром и стерилизованное. Сгущение достигается в вакуум-аппарате, где создается разрежение воздуха (620—650 мм ртутного столба). При таком разрежении возникает кипение и парообразование при сравнительно низкой температуре (45—55°), поэтому сохраняются исходные свойства молока: растворимость белков, витаминный и минеральный состав и др.
Технология сгущенного молока с сахаром следующая. Примерно 90% нормализованного и пастеризованного молока сначала сгущают до 1/4—1/3 объема. Затем к такому подсгущенному молоку добавляют сахарный сироп и остальные 10% молока. Конец сгущения определяют рефрактометром или ареометром, то есть по количеству сухого вещества или плотности.
Готовый продукт выпускают из вакуум-аппарата, охлаждают, а затем выдерживают 40—50 минут для кристаллизации молочного сахара. С этой целью вносят «затравку» — сгущенное с сахаром молоко предыдущей варки. Размеры кристаллов молочного сахара в готовом продукте не должны превышать 0,01 мм.
Сгущенное молоко расфасовывают в жестяные банки. Сахар в количестве 43,5% консервирует продукт, создавая высокое осмотическое давление, препятствующее развитию микрофлоры.
Сгущенное молоко с сахаром содержит влаги не более 26,5%, сахара свекловичного 43,5%, сухих веществ молока не менее 28,5%, в том числе жира 8,5%.
Теоретические основы консервирования молочных продуктов

В сбалансированном питании велико значение коровьего молока, оно необходимо человеку в любом возрасте. Однако молоко - скоропортящийся продукт. В свежем виде при охлаждении его до температуры менее 10 °С оно сохраняется не более 2-3 сут. При такой низкой стойкости употребление молока в свежем виде возможно только в местах его непосредственного производства. Кроме того, получение молока носит сезонный и региональный характер, что не позволяет обеспечить им в свежем виде потребителей, живущих в регионах с неразвитым молочным скотоводством или работающих в экстремальных условиях (научные экспедиции, отдаленные стройки, полеты в космос). Из-за сезонности производства усложняется равномерное в течение года снабжение молоком в свежем виде населения крупных городов и промышленных центров. Невозможны также создание государственных продовольственных резервов и экспорт молока в свежем виде. Следовательно, для удовлетворения перечисленных потребностей в молоке некоторую часть его необходимо консервировать.

Современное промышленное консервирование молока, молочного сырья основано на абиозе и анабиозе. Принцип биоза как промышленный способ консервирования молока не используется. В свежевыдоенном молоке лизоцим как фактор естественного иммунитета лишь на непродолжительное время задерживает развитие бактерий. Поэтому этот принцип используется только для резервирования молока в целях последующего консервирования его.

Промышленное консервирование молока по принципу абиоза основано на тепловой стерилизации. В дополнение к тепловой стерилизации допускается использовать неприменяемый в терапии антибиотик низин. Из химических веществ допускаются сорбиновая кислота и ее соли, которые безвредны для человека, но оказывают сильное ингибирующее действие на дрожжи и плесени. Тепловая стерилизация в комплексе с низином и сорбиновой кислотой обеспечивает получение стойкого в хранении продукта.

Из способов обработки, основанных на анабиозе, для консервирования молока, молочного сырья применяются: замораживание воды, снижение активности, доступности воды и сушка продукта.

Торможение биохимических процессов замораживанием и хранение пищевых продуктов в замороженном виде основано на изменении
фазового состояния воды. В замороженном состоянии вода станотся доступной для микроорганизмов.


Виды молочных консервов и применяемое сырье

Наряду с традиционными продуктами консервирования цельного молока в последние годы широкое распространение получило также консервирование обезжиренного молока, пахты и сыворотки. В настоящее время организовано промышленное производство сгущенных и сухих концентратов обезжиренного молока, пахты, сыворотки, заменителей цельного молока для выпаивания молодняка сельскохозяйственных животных, а также производство сухих детских и диетических молочных продуктов.

При необходимости многочисленные продукты консервирования цельного молока и других видов молочного сырья систематизируют (классифицируют) по тем или иным признакам 
 
Особенностью технологии производства продуктов, приведенных в табл. 11.2, является концентрирование сгущением или сгущением и сушкой молока цельного и других видов молочного сырья. Концентрирование проводят без разделения на составные части. В процессе концентрирования удаляется только вода. Отличительной особенностью технологии продуктов консервирования цельного молока и других видов молочного сырья является их обработка при возможно полном сохранении в обратимом состоянии. Молочные консервы как концентраты обладают высокой пищевой и биологической ценностью, удобны для фасования, упаковывания, длительного резервирования и дальних перевозок, легко восстанавливаются до исходного состояния при растворении в воде.

В зависимости от вида продукта в процессе консервирования подвергают обработке следующие виды молочного сырья: цельное молоко, обезжиренное молоко, пахту, сливки, сыворотку, их смеси. В качестве консервирующего средства или вкусового наполнителя используют сахарозу (сахар-песок). В целях обогащения продуктов вкусовыми наполнителями, белками, углеводами, минеральными компонентами, заменителями молочного жира, стабилизаторами, эмульгаторами, витаминами, защитными факторами применяют следующие материалы: какао-порошок, натуральный кофе, цикорий, сывороточные белковые концентраты, казецит, копреципитаты, муку для детского и диетического питания, толокно, лактозу, глюкозу, декстрин-мальтозу, лакто-лактулозу, крахмал, глицерофосфат железа, различные растительные масла, животные жиры, фосфатидные концентраты, лецитин, моноглицериды, набор витаминов, лизоцим, молочнокислые бактерии и др. Качество всех перечисленных видов сырья и материалов должно соответствовать требованиям стандартов.
 Технологический процесс производства молочных консервов

Несмотря на разнообразие продуктов технология консервирования молока, молочного сырья на определенных стадиях процесса характеризуется общностью отдельных технологических операций. Технология каждого из продуктов включает выполнение как общих, так и частных технологических операций, соответствующих способу консервирования и виду продукта. Общность технологий характерна для начальных стадий процесса производства продуктов. При наличии общих технологических операций технология в целом характеризуется большой гибкостью, что облегчает возможность расширения ассортимента.

К общим технологическим операциям относятся: оценка качества, учет массы, очистка, охлаждение молочного сырья, резервирование в связи с регулированием состава цельного молока, расчетами компонентов и составлением нормализованных смесей, организацией производства того или иного продукта, тепловая обработка нормализованных смесей, других видов молочного сырья перед сгущением, сгущение нормализованных смесей, других видов сырья.

Оценка качества молока. Сохранность молочных консервов зависит от качества молока, приемов подготовки его к обработке и соблюдения технологических режимов. Общее требование к исходному молоку: оно должно быть пригодно для консервирования. Оценка качества цельного молока, его пригодности для консервирования производится в соответствии со стандартом на закупаемое молоко-сырье ГОСТ Р 52054 и требованиями технологических инструкций.

Молоко не должно иметь пороков вкуса и запаха, и в частности таких, которые обусловлены посторонними нелетучими веществами. Оно должно обладать высокой термоустойчивостью, зависящей от титруемой кислотности, pH и солевого (ионного) равновесия. Требования к титруемой кислотности зависят от продукта. Показатели ее должны быть следующими (не более): 16-18 °Т - для концентрированного стерилизованного молока, 19 °Т - для сгущенного стерилизованного молока и 20 °Т - для других видов молочных консервов.

В молоке коров некоторых пород солевое равновесие сдвигается в сторону избытка ионов кальция и магния. Содержание кальция в молоке зависит от времени года: осенью оно выше (136 мг/100 г), чем летом (124 мг/100 г). Избыточный кальций может связываться с казеинаткальцийфосфатным комплексом (ККФК), устойчивость которого к тепловому воздействию при этом может снижаться, казеин и фосфат кальция выпадают в осадок. Солевое равновесие в молоке может нарушаться и по другим причинам. К снижению термоустойчивости приводит также и избыточное содержание сывороточных белков в молоке. Поэтому не допускается использовать для консервирования молоко, полученное от животных в первые 7 дней после отела и после запуска.

В сборном молоке доля жира на единицу СОМО (Жм/СОМОм) колеблется от 0,39 до 0,69 и зависит от периода лактации и рационов кормления. Значение показателя отношения Жм/СОМОм велико. С помощью этого показателя оценивают натуральность, качество молока и на его основе составляют нормализованные смеси для того или иного продукта. От величины отношения Ж/СОМО в цельном молоке зависит формирование органолептических показателей молока и продукта, получаемого из него. Молоко исходное и продукт вкуснее, если отношение Ж/СОМО приближается к значениям 0,40-0,42. Отношения между другими составными частями сухого молочного остатка цельного молока также характеризуют пригодность его для консервирования. Молоко с более низким отношением жира к белку и жира к СОМО считают более пригодным для консервирования.

На стабильность и стойкость жировой фазы сгущенных и сухих молочных консервов влияет размер жировых шариков в цельном молоке: более пригодно молоко с мелкими и одинаковыми по размерам жировыми шариками. При длительном хранении сгущенного продукта из такого молока уменьшается скорость визуально наблюдаемого отстаивания белково-жирового слоя, а в сухих продуктах ограничивается окислительная порча жира. На перечисленные изменения продуктов может оказать влияние также и наличие в сборном молоке от 1,1 до 2,5 г дестабилизированного жира на каждые 100 г его общей массы.

Вязкость сгущенных и растворимость сухих молочных консервов зависят от размеров частиц ККФК исходного молока. Для консервирования наиболее пригодно молоко с меньшими размерами частиц ККФК. При нормировании сухого молочного остатка расход сырья на единицу продукта будет тем меньше, чем больше массовая доля сухого молочного остатка в молоке.

К показателям, которые являются обязательными для контроля качества, пригодности молока для консервирования, относятся следующие: массовые доли сухого молочного остатка, СОМО и жира, титруемая кислотность, группа чистоты, класс микробиологической загрязненности, группа термоустойчивости по алкогольной пробе (сгущенные стерилизованные молочные консервы), отношение Ж/СОМО. Основными показателями контроля качества компонентов, используемых для регулирования состава молока, являются массовые доли сухого молочного остатка, СОМО, жира и кислотность.

Для регулирования отношения Ж/СОМО в цельном молоке используют обезжиренное молоко, пахту, сливки. Титруемая кислотность обезжиренного молока, пахты должна быть не более 20 °Т, а кислотность плазмы сливок - в норме требований в соответствии с массовой долей жира в них

Пороки сыра и меры их предупреждения. 
Пороками сыров являются отклонения от идеальных органолептических свойств и физико-химических показателей, регламентируемых нормативно-технической документацией. О пороках не следует говорить отвлеченно, а следует их характеристику связать с причинами, вызывающими их появление, и на этом основании принять меры по улучшению качества продукта.
В производственном цикле получения сыров могут наблюдаться следующий типы пороков:
- пороки микробного происхождения, которые появляются при загрязнении молока технически вредной микрофлорой;
- пороки технологического происхождения, когда неправильно организована подготовка молока для производства сыров, обработка сгустка, обсушка зерен, формование, прессование, созревание, а также плохо регулируется молочнокислый процесс и др.;
- пороки механического происхождения, когда повреждается форма сыров во время формования, прессования, созревания, и др.
Легко устраняются причины пороков механического происхождения, труднее - технологического происхождения. Наиболее трудно устранить пороки микробного происхождения.
Основные факторы, от которых зависит качество сыров:
- качество молока;
- квалификация инженерно-технического персонала;
- соблюдение санитарных и санитарно-гигиенических условий производства;
- технический уровень и состояние оборудования;
- качество основных и вспомогательных материалов.
При переработке некачественного сырья возможно появление пороков микробного, кормового и физиологического происхождения. Последние зависят от здоровья животных, периода лактации и т. д.
Основные пороки сычужных сыров приведены в табл. 32.1.
  32.1. Пороки сычужных сыров
 
	Порок
	Причины возникновения
	Меры по предупреждению и устранению

	Пороки вкуса и запаха

	Горький
вкус
	Сыры созревают при температуре ниже чем 8-10 °С. В них накапливаются горькие полипептиды, которые не успевают расщепляться на более простые соединения Коровам скармливаются горькие корма (с полынью, горьким люпином и др.) или они получают много гороха
	Сыры с низкой температурой второго нагревания должны созревать при температуре 13-16 °С 20-25 дней, а потом при 10-12 °С

	
	Для производства сыров использовали анормальное или молоко больных коров
	Не применять для производства сыров молоко от больных коров. Количество соматических клеток в нем не должно превышать 500000 в 1 мл молока

	
	Молоко очень загрязнено психротрофными бактериями и долго хранилось перед пастеризацией
	Не применять для производства сыров молоко с привкусом кормов, а также загрязненного микрофлорой, которая интенсивно пептонизирует белки

	
	Молоко загрязнено S. mammococcus, для которых характерны сильные протеолитические свойства
	Тщательно контролировать температуру пастеризации молока

	
	Применение поваренной соли, загрязненной сульфатами натрия и магния
Применение слишком большого количества хлористого кальция, а особенно загрязненного солями магния
	Контролировать качество вспомогательных материалов

	
	Применение неактивного молокосвертывающего фермента
	Тщательное соблюдение технологии производства сыров

	
	Попадание бактериофага в смесь молока для производств сыров
	Применение доброкачественных и активных заквасок, молокосвертывающих ферментов. Регулирование молочнокислого процесса
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	Г нилостн ый вкус и запах
	Использование молока, зараженного гнилостной микрофлорой, которая производит фенол, индол, сероуглерод и другие соединения
	Строго контролировать качество молока. На созревание отправлять только пастеризованное молоко с закваской. Придерживаться установленных режимов пастеризации

	 
	Недостаточная посолка сыра
	Уточнить продолжительность посолки

	 
	Использование молока с антибиотиками, парализующими жизнедеятельность молочнокислых бактерий. Недостаточная кислотность сырной массы; в ней развивается технически вредная микрофлора.
	Гарантировать нормальный молочнокислый процесс во время производства сыра. Контролировать активную кислотность сырной массы после прессования

	Затхлый вкус и запах
	Проявляется в результате жизнедеятельности гнилостной микрофлоры. Производство сыра из анормального молока
	Контролировать число соматических клеток, а также количество технически вредной микрофлоры

	 
	Применение молока, зараженного гнилостной микрофлорой, кишечной палочкой, дрожжами
	Соблюдать режимы производства

	 
	Использование некачественного рассола
	Применять доброкачественный рассол. Его концентрация должна быть 18-22%, температура 8-12 °С Поддерживание оптимального гигротермического режима воздуха

	 
	Несвоевременное переворачивание сыров, хранение в сырохранилищах с плохой вентиляцией. Слишком интенсивное развитие сырной слизи
	Регулировать развитие микрофлоры слизи. В переходных периодах года использовать антагонистическую закваску


 
	Порок | Причины возникновения
	Меры по предупреждению и устранению

	Пороки вкуса и запаха

	Прогорклый
вкус
	Излишний распад молочного жира под действием липолитических ферментов. Более активно проходит в более жирных сырах
	Регулировать развитие микрофлоры слизи

	
	Использование молока, зараженного маммо- кокками, психротрофной микрофлорой, а также дрожжами, продуцирующими липазу Применение молока стародойных коров, молозива и примеси маститного молока
	Контролировать качество молока. Не допускать на переработку примеси стародойного молока и молозива

	
	Хранение сыров при температуре выше 8 °С
	Сыры после созревания надо хранить при температуре от (-2) до +3 “С или при 2-8 °С

	Привкус
кормов
	Использование молока с привкусом кормов
	Усилить контроль качества молока

	Аммиачный вкус и запах
	Созревание твердых сыров без покрытия, пленок, когда на них развиваются слизи в случае излишней влажности сыра
	Обеспечение оптимального режима созревания твердых сыров

	
	Слишком быстрое развитие щелочеобразующей микрофлоры в сырах, созревающих с сырной слизью
	Регулировать развитие слизи

	Салистый
вкус
	В молоке находится излишнее количество аннаэробной лактатсбраживающей микрофлоры
Слабое развитие молочнокислого процесса
	Количество анаэробной лактатсбраживающей микрофлоры в сыром молоке не должно превышать 10 спор в 1 мл молока


 
 
	Порок Причины возникновения
	Меры по предупреждению и устранению

	Пороки вкуса и запаха

	Слабо выраженный вкус и запах
	Этот порок встречается при медленном созревании сыров
	Применять антагонистические закваски

	
	Недостаточная влажность сыров
	Меньше обсушивать зерно

	
	Низкая температура созревания
	Температура созревания должна быть выше 10 °С

	
	Применение малоактивной закваски
	Применять активные закваски

	
	Излишнее количество пастеризованной воды внесено в сырную массу во время второго нагревания
	Регулировать протекание молочнокислого процесса во время обработки сырного зерна. Не допускать пересола сыра

	Творожистый
вкус
	Применение слишком кислого молока Созревание сыров при низких температурах
	Меры по предупреждению порока аналогичны мерам по устранению порока «кислый вкус»


Пороки консистенции
	Грубая,
твердая
консистенция
	Слишком малая влажность сыра Слишком высокая температура второго нагревания
	Соблюдение оптимальных технологических параметров, обеспечивающих оптимальные содержание влаги и активные кислотность сыров после прессования. Регулировать молочнокислый процесс путем внесения пастеризованной воды в сырную массу

	 
	Излишняя обсушка зерна Низкая температура созревания
	Соблюдать режим созревания сыра

	 
	Излишнее количество соли
	Не допускать пересола сыра


 
	Порок
	Причины возникновения
	Меры по предупреждению и устранению

	Пороки консистенции

	Колющаяся
	Повышенная кислотность молока
	Контролировать качество сырья

	консистенция
(самокол)
	Малое количество ароматообразующей микрофлоры в закваске
	Применять доброкачественную закваску

	 
	Слишком интенсивный молочнокислый процесс во время обработки зерна
	Регулировать молочнокислый процесс во время обработки зерна

	 
	Переход в сыр излишнего количества молочного сахара
	Регулировать молочнокислый процесс путем внесения пастеризованной воды в смесь зерна и сыворотки

	Крошливое
тесто
	Повышенная кислотность молока
	Контролировать качество сырья (не превышать 20 °Т)

	
	Излишняя кислотность сырной массы
	Применять закваску нормальной активности. Не передозировать закваску
Регулировать молочнокислый процесс путем внесения пастеризованной воды в сырную массу. Применять частичную посолку зерна

	 
	Замораживание сыров
	Не допускать замораживания сыров во время хранения и транспортирования

	Резинистая,
ремнистая
консистенция
	Слишком малая кислотность и влажность сырной массы
	Гарантировать нормальную влажность и кислотность сыров после прессования. Можно использовать рекомендации по предупреждению пороков «грубая, твердая консистенция»


 
	Мажущая
консистенция
	Излишняя влажность сырной массы Перезревание сыра
	Не допускать к переработке несыропригодное сычужно-вялое молоко, сырье с повышенным содержанием соматических клеток. Регулировать молочнокислый процесс. Применять активные закваски. Соблюдать нормальную влажность и активную кислотность сырной массы после прессования. Температура созревания сыров не должна быть выше 14 15 °С

	Пороки рисунка

	Отсутствие рисунка (слепой сыр)
	Слабое развитие ароматообразующих молочнокислых бактерий
Применение недоброкачественной закваски, в составе которой мало ароматообразующей микрофлоры
В перерабатываемом молоке мало лимонной кислоты
	Контролировать качество заквасок на наличие ароматообразующих бактерий

	
	Переработка незрелого молока. Низкая температура посолки и созревания
	Применять зрелое молоко с кислотностью, не превышающей оптимальной величины
Обеспечить температуру созревания сыра согласно технологическим нормативам

	Щелевидный
рисунок
	Эго начальная стадия появления порока «самокол» Слишком высокая кислотность сырной массы Оседание сыра при хранении при высоких температурах
	Меры предотвращения такие же, как порока консистенции «самокол»


 
	Рваный, сетчатый, брожений или губчатый рисунок
	Развитие в сыре бактерий группы кишечной палочки, анаэробных лактатсбраживающих бактерий и дрожжей, обладающих сильным газообразованием
	Контролировать качество перерабатываемого молока. Увеличить эффективность пастеризации. Устранить источники обсеменения молока и сырного зерна технически вредной микрофлорой. Понизить температуру посолки

	Раннее вспучивание
	Активная деятельность кишечной палочки или дрожжей
	Контролировать режим пастеризации. Хорошая мойка и дезинфекция оборудования, а также контроль этого процесса. Применение активной закваски, а также селитры калия или натрия

	Позднее
вспучивание
	Активная деятельность анаэробных лактатсбраживающих бактерий
	В сборном молоке количество спор анаэробных лактатсбраживающих бактерий не должно превышать 10 в 1 мл молока

	Пустотный
рисунок
	Наличие воздуха в сырной массе Пустотный рисунок не является пороком для сыров, формуемых насыпью или наливом
	Формовать пласт под сывороткой, не допуская попадания воздуха
Не нарушать целостности головки во время формования и прессования

	Внутренние
свищи
	Молоко повышенной кислотности Пониженная клейкость сырного зерна и повышенная кислотность сырной массы после прессования
	Сыр вырабатывать из молока кислотностью до 20 °Т Обеспечить нормальное протекание молочнокислого процесса


 
	Подкорковая
плесень
	Свертываемое молоко и сыворотка покрыты пеной
Появляется сырная пыль во время разрезки сгустка
	Не подвергать свертыванию молоко с пеной на поверхности

	
	Сыры плохо прессуются (недопрессовка, слишком короткая продолжительность, старые салфетки с молочным камнем и др.)
Слишком мала влажность сыра
	Подпрессовывать пласт под слоем сыворотки. Соблюдать режим прессования

	
	Излишняя кислотность сырной массы. Переохлажденная сырная масса
	Регулировать кисломолочный процесс при обработке зерна

	
	Поверхность сыра недостаточно посолена, сыры плохо переворачиваются
	


Различают дефекты формы, вкуса и запаха, рисунка и цвета, консистенции. 
Дефекты формы. Дефекты внешнего вида могут быть вызваны как небрежным формованием сыров (перекосы форм, неправильная обрезка) и несоблюдением правил транспортирования, так и биологическими факторами. На внешнем виде и форме сыров могут отразиться также отступления, допущенные при технологическом процессе, и несоответствующие условия хранения (температура, влажность воздуха). При ненадлежащем уходе в период созревания возможна неправильная осадка головок, они могут быть искривленными, оплывшими, вспученными. 
Дефекты корки. Корка должна быть здоровой, не рыхлой, без морщин, трещин и прочих повреждений. Повышенная влажность подвалов без надлежащего ухода за сырами приводит сначала к подпреванию корки, а затем и загниванию, переходящему в дальнейшем и на более глубокие слои. У пересоленных сыров образуется белая корка, на поверхности которой выступает белая слизь. Использование в производстве недоброкачественного молока, зараженного газообразующими формами микроорганизмов, приводит к вздутию сырной массы и растрескиванию корки. Механическое повреждение корки у молодого сыра обычно вызывает появление в ней трещин. Все виды растрескивания корки создают благоприятные условия для развития в сырной массе вредных микроорганизмов и являются очагами поселения плесневых грибов и личинок сырной мухи. Целостность корки может быть нарушена также некоторыми вредителями, например грызунами, сырными акарами и др. Подкорковая плесень может появляться на сырах, формуемых наливом; развитию ее способствует пористая структура корки. Пораженная корка имеет серовато-бледный цвет. 
Специфический дефект бескоркового сыра - накопление жидкости под пленкой. 
Дефекты вкуса и запаха. Вкус и запах должны быть совершенно чистыми, свойственными данному виду сыра, без посторонних привкусов и запахов. Пороки сыра, отражающиеся на его вкусе и аромате, весьма многочисленные и образуются под влиянием ряда причин, среди которых имеют наибольшее значение микробиологические и качество молока. Горький вкус обусловливается наличием в сырной массе микроорганизмов, вызывающих распад белков до пептонов, среди которых некоторые характеризуются горьким вкусом; употреблением при посолке соли, содержащей примеси магнезиальных солей; кормами молочного скота, обладающими горьким вкусом (полынь, листья ольхи, испорченные овощи, заплесневевший жмых и пр.). Кислый вкус молодого сыра считается нормальным. У зрелого сыра это свойство будет пороком, вызываемым использованием молока повышенной кислотности или низкой температурой подвалов при созревании сыра. Кислый вкус появляется при замедленном созревании и часто сопровождается недостаточно выраженным сырным вкусом. Творожистый вкус проявляется резко выраженным кислым вкусом и крошливостью. Сыр по вкусу и консистенции напоминает обычный кислый творог. Безвкусный сыр не имеет ярко выраженного вкуса, что является результатом незначительного образования растворимых продуктов в процессе созревания сырного теста, создающих специфический сырный вкус. Отсутствие вкуса наблюдается у молодых сыров, медленно созревающих, полученных при сухой обработке. Салистый привкус образуется в процессе созревания сыра при развитии в нем маслянокислого брожения. При большой выраженности этого порока сыр становится несъедобным. Кормовой привкус появляется в результате употребления при выработке сыра молока с соответствующими пороками. Гнилостный вкус и запах вызывается гнилостной микрофлорой, попавшей в молоко или сырную массу и образующей при разложении белков большое количество сероводорода, который и сообщает сыру гнилостный запах. Аммиачный запах сыр приобретает при образовании большого количества аммиака, что особенно часто наблюдается при плохой вентиляции подвалов. Этот запах возникает также у сыров, приготовленных из молока с повышенной кислотностью: на поверхности таких сыров появляется слизь, разлагающаяся с выделением аммиака. Высокий температурный режим подвалов содействует течению этой реакции. Затхлый запах и вкус свойственны сырам, пораженным различными плесневыми грибами. Этот порок появляется вследствие высокой влажности подвалов и небрежного ухода за сырами. Обе причины создают условия для деятельности микроорганизмов и, в частности, для плесневых грибов, от вида которых зависит цвет заплесневелых мест. Пороки посолки сыра. Посолка влияет на создание вкуса сыра, а также определяет развитие корки, консистенции теста, рисунка и аромата. Пересол придает сыру не только неприятный резкий соленый вкус, но оказывает влияние на изменение других свойств сыра. Корка у пересоленного сыра бледная, неподсыхающая; цвет теста бледнее нормального; рисунок мелкий, крупный только в центре головки, где концентрация не достигла предела, задерживающего газообразование; набухаемость белков сыра при высоком содержании соли в сырной массе (выше 4-6%) ничтожна. Недосол способствует процессам брожения в сыре и приводит к образованию губчатого рисунка. В период посолки из сыра извлекается недостаточно сыворотки, что вызывает развитие газообразующих форм и вспучивание сыра. 
Дефекты рисунка. Под рисунком сырного теста принято понимать вид сыра на разрезе, определяемый размерами, формой, числом и расположением глазков. Рисунок является характерным показателем активности биохимических процессов, происходящих при созревании сыра. По рисунку можно судить, насколько правильно протекал процесс созревания и в чем он отклонялся от нормы. Слепой сыр получается вследствие незначительного газообразования в процессе его созревания. В толще такого сыра не образуются глазки. Недостаточное газообразование является результатом повышенной кислотности употребляемого молока или высокой концентрации соли в сыре. Оба эти фактора замедляют развитие биохимических процессов, связанных с газообразованием. 
Пустотный рисунок - это многочисленные крупные пустоты, образовавшиеся во время формования остывшей сырной массы, в результате чего сырные зерна не соединились в плотную массу. Не является пороком у самопрессующихся сыров и сыров, формуемых наливом (Российский). Рваный рисунок характеризуется тесным расположением больших глубоких глазков различной формы с глянцевитым отблеском. Иногда отдельные глазки сливаются, образуя полости с рваными краями. Порок появляется при бурном газообразовании. Многочисленные рваные полости придают сырной массе вид губки. Губчатыи рисунок образуется при сильном газообразовании с появлением крупных и близко расположенных один к другому глазков. Такой рисунок встречается у вспученных сыров совместно с другими пороками - изменением формы, трещинами на корке, ненормальным (горьким и пряным) вкусом и запахом и пр. 
Неравномерный рисунок. Причина порока - неравномерность брожения. Сетчатый рисунок образуется в сырах, выработанных из молока, зараженного газообразующими микроорганизмами и характеризуется большим количеством очень мелких глазков. Газообразование протекает бурно, но вскоре затухает, так как при нарастании кислотности развитие бактерий этой группы прекращается. 
Дефекты консистенции. Грубая и твердая консистенция обусловливается недостаточным содержанием в сырной массе воды, связанной с белками, и малой жирностью. Порок вызывается также большой обсушкой зерна, высокой температурой второго подогрева, пересолом и пребыванием сыров в сухих подвалах. В указанных условиях тесто становится упругим, с трудом разжевывающимся. Ремнистость теста - порок, вызываемый излишней связностью сырного теста, близок к пороку "грубая консистенция". Ремнистость свойственна тесту молодых сыров при значительной их связности. При созревании сыра в связи с накоплением в нем растворимых веществ этот порок постепенно уменьшается или исчезает. Крошливое тесто - это порок, при котором отрезанный кусок сыра легко разламывается и рассыпается на отдельные крошки. 
Причины, вызывающие этот порок, следующие: исходное молоко с повышенной кислотностью, недостаток солей кальция в молоке и избыточное содержание сыворотки в сырной массе. Крошливым тестом обладает сыр, оттаявший после замораживания. В процессе замораживания происходит дегидратация белка, вода кристаллизуется и разрушает сырное тесто
При быстром размораживании вода не связывается с белком, и тесто приобретает крошливость. Колющееся тесто (самокол) выражается в том, что сырному тесту не хватает упругости. Из-за сухости и большого количества мелких трещин отрезанный ломтик распадается на мелкие кусочки. Этому пороку обычно сопутствует слабый, мелкий и редкий рисунок. Причиной порока является пересушивание сырной массы при ее обработке и применение молока с недостаточным содержанием молочной кислоты. 
Свищи - это глубокие трещины, пронизывающие головку сыра иногда насквозь. Свищи бывают открытые и закрытые. Головка сыра с таким недостатком при ударе издает глухой вкус. 
Дефекты цвета. Нормальный цвет сырного теста светло-желтый (соломенно-желтый). Бледный цвет теста, обусловленный ненормальным физическим состоянием, рассматривается как порок. 
Бледная окраска сыров получается от высокой кислотности молока, употребляемого в производстве, или от чрезмерного пересола сыра. Указанные факторы вызывают дегидратацию белковых веществ, их пересушивание, из-за чего они теряют прозрачность. Цвет теста должен быть одинаковой степени интенсивности во всех частях сыра. Неравномерность в цветесырного теста считается пороком. Пятнистость теста наблюдается у сыров, у которых брожение теста протекает ненормально, с выделением большого количества водорода, обесцвечивающего тесто (особенно искусственно подкрашенное) в зоне, примыкающей к глазкам. 
Правила мойки и дезинфекции молочной посуды и оборудования.
Необходимо правильно осуществлять обработку посуды,инвентаря. На ферме необходимо иметь моющие и дезинф.сре-ва. Моющие сред-ва- вещ-ва которые легко смывают ,частично растворяют жир,белки ,др.части молока которые находятся на оборудовании. Требования: моющие дож.б безвредны, не иметь посторонних запахов, должны смываться водой, не вызывать корозию металлов, обладать дез.сво-ми. 
Каустическая сода, двууглекислый натрий.
Дез.вещ.- вещ. Соприкосаясь с микроорганизм. их уничтожают. Хлорная известь, гипохлорид натрия.
Мойка доил.аппар. Вода 37град., моют щетками , моющим растворами 50-70град. , ополаскивают.  После мойки обрабатывают дез.раствором 60град. и ополаскивают гор.водой с просушиванием на стелажах. При использовании молокопроводов пропускают горячую воду. Используют тампоны для впитывания жидкости.  1 раз в мес.молокопровод промывают 0,1% солевым,фосфорным, азотным раствором.
Санитарная обработка оборудования и тары для молока
Качество молока и молочных продуктов и их эпидемиологическая безопасность в значительной мере зависят от санитарного состояния технологического оборудования и тары. Причиной выпуска продукции негарантированного качества нередко служит недостаточная мойка и дезинфекция оборудования и тары.

Мойка оборудования

Санитарная обработка оборудования на предприятии - длительный и кропотливый процесс, на нее затрачивается 25-30% рабочего времени.

Ручная мойка очень трудоемка и не всегда обеспечивает высокое качество санитарной обработки оборудования.

Наиболее эффективна и менее трудоемка автоматизированная мойка и дезинфекция оборудования сразу после его использования. В этом случае достигается лучшее использование моюще-дезинфицирующих средств и высокое санитарно-гигиеническое состояние производства.

Предприятия мощностью 25-50 т перерабатываемого молока в смену целесообразно оснащать установками типа В20Ц2-У, а мощностью свыше 100 т - В20ЦИ, В20ЦП.

Установки располагаются в специальном помещении. Мойка моло-копроводов, резервуаров, пастеризационных аппаратов осуществляется по заданным программам в автоматическом режиме и может дублироваться ручным управлением дистанционно. Центральная моющая станция автоматически осуществляет все операции мойки оборудования.

На некоторых предприятиях используются передвижные моечные установки, устройства для выполнения отдельных моечных операций, приборы для контроля моющих растворов и др. Для санитарной обработки расфасовочных автоматов и открытых емкостей применяют передвижную установку РЗ-ФМД. Поверхность обрабатывается направленной сильной струей моющего раствора с помощью специального! гидропистолета. Время мойки сокращается в 2-3 раза.

Удельный вес ручных операций по мойке на предприятиях все еще высок. Санитарную обработку оборудования должен осуществлять квалифицированный персонал по утвержденному графику, выполненная работа фиксируется в специальном журнале регистрации. Санитарную обработку оборудования проводят сразу после его использования, а дезинфекцию - перед следующей загрузкой оборудования. Она также повторяется, если после дезинфекции прошло 6 ч. Качество мойки и дезинфекции контролирует лаборатория перед началом работы.
 
Обычно сначала проводят мойку, а потом дезинфекцию, но их можно совмещать при наличии эффективных моюще-дезинфицирующих средств.

Сначала оборудование ополаскивают холодной или теплой (не выше 35 °С) водой для удаления остатков молока, загрязнений. Вода должка быть прозрачной и бактериально чистой, отвечать требованиям, предъявляемым к питьевой воде. Предельное содержание железа не должно превышать 0,3 мг/л. Если вода содержит большое количество железа, то ее обычно пропускают через многоступенчатый каскад на воздухе. Закисные растворимые соли железа превращаются в окисные нерастворимые и осаждаются на стенках каскада.

После ополаскивания оборудование моют раствором моющих средств при температуре 50-70 °С с применением щеток и ершей для полного удаления остатков молока и молочных продуктов, загрязнений. На греющих поверхностях теплообменных аппаратов (пастеризаторов, вакуум-аппаратов, стерилизаторов и др.) осаждаются остатки молока и молочных продуктов («пригар»), имеющие сложную белково-жировую структуру, сцементированную минеральными солями молока («молочный камень»), различные посторонние вещества. От всего этого необходимо освободиться при мойке. Затем аппарат ополаскивают горячей водой 60-70 °С до полного удаления остатков молочных продуктов и моющего раствора. После чего проводят дезинфекцию в зависимости от вида оборудования и характера загрязнений: острым паром, горячей водой, раствором химических веществ (хлорной извести, гипохлорита кальция или натрия, хлорамина) при температурах, оптимальных для каждого реактива.

Дезинфекция инактивирует бактерии, оставшиеся после мойки. После дезинфекции хлористыми препаратами оборудование ополаскивают холодной водой до исчезновения запаха хлора.

Безразборную мойку осуществляют путем принудительной циркуляции моющих растворов и последующего ополаскивания водой.

Несмотря на преимущества безразборной мойки, периодически необходимо мыть и чистить вручную такое оборудование, как клапаны, насосы, трубопроводы, пластинчатые теплообменники.

Применяемые моющие растворы должны удалять молочный белок и нерастворимые кальциевые соли, эмульгировать остатки жира и вместе с тем не обладать токсичным действием и не вызывать коррозию оборудования. Для эффективной мойки различного оборудования применяют моющие смеси из двух и более соединений. Выбор моющих средств, концентрация, температура, продолжительность контакта и способ использования моющего раствора обусловлены характером и степенью загрязнения, технологией мойки и видом оборудования. Так, например, загрязнения от холодных молока и молочных продуктов легко смываются горячими (60-65 °С) щелочными растворами, так как они преимущественно состоят из жира и нативного белка, и сила сцепления их с поверхностью оборудования незначительна. Загрязнения в теплообменных аппаратах (молочный камень) разрушаются и удаляются горячими растворами едких щелочей и растворов кислот. Под воздействием едких щелочей происходит набухание - пептизация денатурированных белков и эмульгирование жира, а растворы кислот удаляют набухший белок и минеральные соли. Сильные кислоты вызывают коррозию металла, их применяют для удаления пригара с оборудования из нержавеющей стали.

В качестве моющих средств используют кальцинированную соду, каустическую соду, азотную и сульфаминовую кислоты, технические моющие средства - «Синтрол», «Дезлюл», «Фарфорин» «Вимол» и др.

Рекомендуется использовать синтетические моющие средства. В их составе имеются умягчители воды (триполифосфат натрия), антикорро-зианты (силикат натрия), щелочные компоненты, поверхностно-актив-ные вещества, обладающие высокой моющей способностью. Это позволяет пользоваться водой с повышенной жесткостью и производить мойку оборудования, изготовленного из любого металла. При этом поверхностно-активные вещества способствуют переходу загрязнений с металлической поверхности в раствор.

Составление моющих смесей и мойку проводят согласно утвержденным техническим условиям (табл. 5.1). При автоматическом управлении процессом мойки концентрацию растворов технических моющих средств необходимо поддерживать в диапазоне 0,3-0,5%; каустической соды - 0,8; 1% - при обработке пастеризационных установок; при обработке вакуум-аппаратов - 1,5-2%; растворов кальцинированной соды -

1-1,5%. Концентрация синтетических моющих средств зависит от объекта мойки и указана в технических условиях.

Рабочие растворы моющих средств готовят из концентрированных растворов или порошков с соблюдением правил безопасности, в резервуарах из нержавеющей стали или в емкостях моечных машин. Концентрированные кислоты и щелочи наливают в эмалированные или из нержавеющей стали ведра на 70% емкости и плотно закрывают крышками. Рабочие снабжаются защитными приспособлениями и выполняют правила безопасности.
 

5.1. Рекомендуемые моющие средства
 
	Оборудование я тара
	Состав, вес. %

	
	сода
каусти
ческая
	сода
кальци
нирован
ная
	тринат-
рий-
фосфат
	жидкое
стекло

	Не соприкасающееся с горячим молоком, изготовленное из нержавеющей стали или луженное оловом
	-
	50
	40
	10

	Из алюминия
	-
	18,5
	18,5
	63

	Соприкасающееся с горячим молоком (кроме алюминиевого)
	10
	50
	35
	5

	Из стекла и фарфора
	65
	30
	-
	5


Дезинфекция оборудования в производстве молока
Дезинфекция оборудования является вторым этапом его санитарной обработки. От качества дезинфекции зависит микробиологическая чистота оборудования. Дезинфекция эффективна, когда оборудование хорошо вымыто.
Для дезинфекции чаще всего используют раствор хлорной извести, ежедневно проверяя содержание активного хлора. Из сухой хлорной извести приготовляют 10% (маточный) раствор, его отстаивают 24 ч. Прозрачную жидкость сливают через марлю, определяют количество активного хлора и готовят рабочий раствор требуемой концентрации. Рабочий раствор готовят ежедневно, концентрированный - один раз в 2-5 сут. Маточный раствор хранят в сухом, темном, прохладном помещении в темной посуде с притертой пробкой. Более крепкие растворы хлорной извести опасны: вызывают коррозию оборудования.
Гипохлориты по дезинфицирующим свойствам аналогичны хлорной извести. При растворении гипохлорит не дает осадка, в этом его преимущество перед хлорной известью. Рабочие его растворы готовят перед использованием. Гипохлориты нельзя смешивать с кислотами, так как может произойти выделение ядовитых газов.
Хлорсодержащие препараты используются для дезинфекции с содержанием 100-200 мг активного хлора на 1 л раствора, но не менее 100 мг/л. Эти препараты обладают повышенной коррозийной активностью по отношению к алюминию и меди.
Луженые поверхности более стойки к коррозии и реагируют только при длительном контакте с растворами, содержащими хлор. Нержавеющая сталь их действию не подвергается. Опасность коррозии возрастает с повышением температуры и концентрации раствора. Рекомендуемая температура дезинфектантов 25—40 °С. Кроме того, следует учитывать, что хлорсодержащие соединения разлагаются при повышенных температурах с выделением хлора и теряют свою активность. Но эти соединения частично теряют свою активность и при низких температурах, поэтому перед применением их следует проверять на содержание активного хлора. Чтобы уберечь металл оборудования от коррозии, дезинфекцию проводят непосредственно перед самым началом работы оборудования. При контакте поверхностей с раствором хлорной извести в течение 3-5 мин обеспечивается нужная степень дезинфекции.
Хлорамины менее чувствительны к воздействию света, тепла, органических веществ и в меньшей степени подвержены гидролизу в присутствии влаги и щелочи. Они длительное время сохраняют свою бактерицидную активность, обеспечивая хорошее качество дезинфекции. Растворы хлорамина не вызывают коррозии металлов, безвредны для кожи рук.
Совмещение процессов мойки и дезинфекции значительно сокращает время санитарной обработки и улучшает ее качество. Такие моюще-дезинфицирующие средства, как «Дезмол», «Сульфохлорантин», препарат МД-1 и другие применяют совместно с дезинфекторами (хлорной известью, гипохлоритом натрия, хлорамином, трихлоризоциануро-вой кислотой и др.). Также в качестве дезинфицирующей добавки используют активный йод (йодонат, йодопирин), амфолитные мыла, четвертичные аммониевые соединения (катапин, катамин АБ и др.).
«Дезмол», применяемый для санитарной обработки емкостей, мо-локопроводов, тары, легко растворяется в воде с образованием умеренного количества пены, устойчив к нагреванию и в хранении. При температуре 50 °С в концентрации 2,5 г/л, или 0,25%, он обладает хорошим моющим и бактерицидным действием по отношению к кишечной палочке и стафилококку при контакте с обрабатываемой поверхностью в течение 15 мин. Не вызывает коррозию металлов, не раздражает кожу рук.
В молочной промышленности его используют в концентрациях 1,24-3% преимущественно при ручной мойке.
«Сульфохлорантин» обладает высокими моюще-дезинфицирую-щими свойствами, его используют для многократного употребления в циркуляционных системах мойки. Не уступает ему и препарат МД-1 в концентрации 0,7-0,9% при температуре 33-65 °С, который используется до десяти раз.
Используют следующие методы дезинфекции: циркуляцию (трубопроводы, насосы, охладители и др.); погружение (инвентарь, деревянная тара и др.); орошение (крупное оборудование - ванны, автоцистерны и др.); обтирание щеткой (мешалки, поверхность сырных ванн, формовочных аппаратов, молочных весов и др.).
  Химические лаборатории осуществляют контроль качества моюще-дезинфицирующих средств, строгого соблюдения рекомендуемых их концентраций, температуры обработки оборудования.
Наиболее эффективна и надежна дезинфекция оборудования тепловой стерилизацией путем обработки его горячей водой и острым паром. Дезинфекцию горячей водой проводят при температуре от 90 до 95 °С в течение 5-7 мин или при 85-90 °С в течение 10-20 мин; острым паром - при давлении в пропариваемых трубопроводах и емкостях не более 0,7 атм (1 атм = 0,98Т05 Па). При обработке оборудования паром полностью уничтожаются микроорганизмы, чем этот способ выгодно отличается от химических средств дезинфекции. В основном, паром обрабатываются закрытые емкости (цистерны, резервуары, фляги). Продолжительность пропаривания определяют по результатам микробиологических смывов и бактериальной чистоте молока. Пар, непосредственно контактирующий с молоком и молочными продуктами, необходимо фильтровать
Приготовление бактериальных заквасок
В зависимости от продуктов, все молочнокислые бактерии подразделяются на гомоферментативные и гетероферментативные.
Гомоферментативными называются молочнокислые бактерии, образующие в качестве основного продукта брожения молочную кислоту. К ним относятся молочнокислый и сливочный стрептококки, молочнокислые палочки (ацидофильная и болгарская палочки, палочки, используемые в сыроделии). Термофильный молоч-иокислый стрептококк относится к гомоф9рментативным бактериям, однако многие его штаммы в процессе брожения образуют повышенное количество ароматических веществ.
Гетероферментативными называются молочнокислые бактерии, образующие при сбраживании молочного сахара кроме молочной кислоты другие побочные продукты (уксусную, пропионовую и другие кислоты, диацетил, спирт, углекислоту и др.)- К ним относятся ароматобразующие стрептококки.
Пропионовокислые бактерии. Эти бактерии сбраживают глюкозу, молочную кислоту и ее соли в пропионовую кислоту и другие продукты. Пропионовая и уксусная кислоты обогащают вкус и аромат сыра, а накопление углекислого газа способствует образованию правильного рисунка сыра. В процессе размножения эти бактерии способны синтезировать витамин В12 и обогащать им молочные продукты.
Уксуснокислые бактерии. Они являются возбудителями уксуснокислого брожения, а также строго аэробными микроорганизмами и представляют собой бесспоровые палочки. При доступе воздуха они легко окисляют спирт в уксусную кислоту.
При выработке кефира уксуснокислые бактерии играют положительную роль. Их развитие в простокваше, сметане, твороге вызывает нежелательные запах и привкус уксусной кислоты, а также ослизнение.
Дрожжи. Дрожжи являются возбудителями спиртового брожения. В молочной промышленности (производство кефира, кумыса, ацидофильно-дрожжевого молока, ацидофилина) наиболее важную роль играют дрожжи, сбраживающие молочный сахар.
Все микроорганизмы, используемые в производстве молочных продуктов, получают в специальных лабораториях чистых культур. Чистые культуры молочнокислых бактерий выделяют из молока, кисломолочных продуктов и растений. Из выделенных культур отбирают наиболее ценные. Чистые культуры молочнокислых бактерий направляют на предприятия молочной промышленности и виде жидкой и сухой заквасок сухого бактериального концентрата, а также в виде отдельных культур. Для производства кефира па предприятия молочной промышленности направляют естественную закваску — кефирный грибок.
Жидкие закваски представляют собой чистые культуры молочнокислых бактерий, выращенные в стерильном молоке. Срок годности их составляет только 2 нед при температуре хранения 4— 6°С. Жидкие закваски применяют на заводах, расположенных на небольшом расстоянии от лаборатории чистых культур, так как транспортировка их на дальние расстояния в жидком виде затруднена.
Сухие закваски приготовляют из жидких путем их сушки распылительным способом или сублимацией.
Наиболее прогрессивным следует считать метод сублимации, заключающийся в высушивании чистых культур в замороженном состоянии при глубоком вакууме. В 1 г сухих заквасок содержатся сотни миллионов — миллиарды клеток.
Сухой бактериальный концентрат получают путем культивирования молочнокислых бактерий в питательной среде, смешивания жидкого бактериального концентрата с защитной средой и сублимационной сушкой полученной смеси. Особенностью сухого бактериального концентрата является высокое содержание в нем активных молочнокислых бактерий. В 1 г сухого бактериального концентрата содержатся сотни миллиардов клеток.
Срок хранения сухих заквасок и бактериальных концентратов 3—4 мес.
Кефирный грибок в высушенном состоянии представляет собой зерна неправильной формы золотисто-желтого цвета. В микробиологическом отношении кефирный грибок — естественный симбиоз различных микроорганизмов. В микрофлору кефирного грибка входят мезофильные и термофильные молочнокислые бактерии, ароматобразующие бактерии, уксуснокислые бактерии и дрожжи.
На предприятиях молочной промышленности из заквасок, полученных в лаборатории чистых культур, готовят производственную закваску; из жидких или сухих заквасок — сначала лабораторную, а затем производственную закваску.
Для приготовления лабораторной закваски используют цельное или обезжиренное молоко, предварительно стерилизованное при 120 °С в течение 5—30 мин. Молоко охлаждается до температуры, благоприятной для развития микроорганизмов закваски, и в него вносится сухая или жидкая закваска. Заквашенное молоко выдерживается в термостатах при температуре, оптимальной для развития микроорганизмов. Сгусток образуется через 14— 20 ч, после чего его охлаждают и хранят при 4—6°С.
Лабораторную закваску используют для приготовления первичной производственной закваски. Производственную закваску готовят на пастеризованном или стерилизованном молоке. Для этого в молоко вносят лабораторную закваску или бактериальный концентрат. Количество закваски и бактериального концентрата, вносимых в молоко, зависит от вида закваски и конкретных условий производства. После заквашивания молоко перемешивается и оставляется в покое до образования сгустка. Температура и продолжительность сквашивания молока зависят от вида и количества закваски.
После сквашивания закваска должна быть использована в про-п июдстве. Если это невозможно, то ее охлаждают до 3—10 °С.
Продолжительность хранения лабораторной и производственной заквасок на стерилизованном молоке при температуре 3—6°С не* должна превышать 72 ч, при температуре 8—10 °С — 24 ч. Продолжительность хранения производственной закваски на пастеризованном молоке не должна превышать 24 ч после охлаждения.
Сухой бактериальный концентрат предназначен как для приготовления производственной закваски (минуя стадию приготов-жч1ия лабораторной закваски), так и для непосредственного заквашивания исходного сырья в производстве кисломолочных продуктов и сыров. Бактериальный концентрат предварительно ак-I авизируется. Для этого он растворяется в стерильном обезжиренном молоке и выдерживается в течение 1,5—5 ч при температуре, благоприятной для развития бактериальных клеток.
Для приготовления заквасок отбирают свежее доброкачественное молоко. Вначале готовят первичную (материнскую) закваску. Первичная закваска еще не годится для приготовления продукта, так как культуры не восстановили своей  активности. Из первичной готовят следующую пересадочную закваску – вторичную.Из вторичной закваски готовят рабочую закваску.  Производство закваски осуществляется: в специальный заквасочник наливают 2литра молока, кислотность 18. В крышке заквасочника должно быть отверстие для мутовки. Молоко пастеризуют при 95град в течении 30-60минут далее охлаждают до 35-42град. Вносят закваску и перемешивают, первые 4часа перемешивают каждый час, продолжительность 1го этапа 14-20часов. Сгусток должен быть плотным без посторонних привкусов и запаха, кислотность 80-85. Закваска еще не годится, бактерии мало активны , ее пересеивают. 2 литра молока пастеризуют 95град 10минут, охлаждают до 40град и вносят 100мл материнской закваски. Перед тем как вносить снимают верхний слой, перемешивают и ставят в термостат на 8-10часов далее если получился хороший сгусток то пригодня. Хранят температура 8град сутки.
Применение кисломолочных продуктов при выращивании молодняка сельскохозяйственных животных
При скармливании кисломолочных продуктов количество нежелательных гнилостных микробов в кишечнике резко уменьшается, а число молочнокислых значительно увеличивается, в результате чего усвояемость получаемых кормов повышается и молодняк дает значительные приросты. Скармливание кисломолочных, продуктов при выращивании молодняка позволяет вырастить высокопродуктивных животных при хорошей их сохранности, а также увеличить поголовье скота и птицы.
Молочнокислые препараты (препарат лактобактерий, молочнокислая паста: и молочнокислая сыворотка) являются хорошим источником молочнокислых бактерий и эффективным средством против заболеваний желудочно-кишечного тракта молодняка сельскохозяйственных животных и птицы.
Обезжиренное молоко. По химическому составу обезжиренное молоко отличается от цельного только содержанием жира (0,05%). Жирорастворимых витаминов, поскольку они концентрируются в жировой фазе, в обезжиренном молоке мало. 
Пахта. Химический состав и свойства пахты зависят от жирности и кислотности сливок, условий температурной и механической обработки их. Пахта, полученная при изготовлении кислосливочного масла, содержит меньше лактозы, так как часть ее сбраживается ферментами, выделяемыми молочнокислыми бактериями.
Пахта содержит много белка, оболочек жировых шариков, лецитина, В жире пахты находятся высокоценные в биологическом отношении жирные кислоты: линолевая, линоленовая и арахидоновая, обладающие антисклеротическими свойствами. В белках пахты имеются такие жизненно необходимые аминокислоты, как цистин, лизин, метионин, а также жирорастворимые витамины. Молочного сахара в сладкой пахте несколько больше, чем в молоке.
Молочная сыворотка. При выработке сыра, казеина, молочного белка, творога получают 70...85% сыворотки от массы исходного молока. В сыворотке содержатся все водорастворимые витамины. 
Из сыворотки получают сывороточный квас, ацидофильно-дрожжевой напиток. Сыворотку, как и другие вторичные продукты, сгущают и сушат. Сухую сыворотку используют для пищевых целей и приготовления заменителей цельного молока (ЗЦМ), скармливаемого молодняку сельскохозяйственных животных.
Вторичные продукты переработки молока используют при выращивании молодняка сельскохозяйственных животных. Так, обезжиренное молоко является важным компонентом схемы выпойки телят. Наибольший экономический эффект получают при скармливании телятам обезжиренного молока в виде ацидофилина. 
В настоящее время большое значение приобретает использование сыворотки при выращивании телят, поросят, птицы вместо обезжиренного молока. Поскольку в сыворотке мало белка, то изыскиваются способы его увеличения за счет биологического обогащения. Опыты кафедры молочного дела ТСХА показали, что при использовании дрожжей можно почти в 3 раза увеличить количество белка в сыворотке и в 2 раза таких ценных витаминов, как В2 и фолиевая кислота.
При скармливании телятам вместо обезжиренного молока обогащенной сыворотки прирост живой массы увеличивается на 10...11%. При замене в рационе пекарских дрожжей обогащенной сывороткой приросты цыплят были на 15% больше.
Сухое обезжиренное молоко и сыворотку используют при производстве заменителей цельного молока. Жидкую сыворотку применяют для растворения сухих заменителей молока.
Производство продуктов животноводства
В хозяйствах, расположенных на территории, загрязненной долгоживущими радионуклидами, размеры загрязнения продукции животноводства будут зависеть от плотности загрязнения территории, состава рационов и способа содержания животных. Различия в накоплении радионуклидов Sr90 и Cs137 в тканях животного одного и того же вида и переходе этих нуклидов в продукцию при использовании обычных способов содержания и типов рационов животных несущественны. Исключение составляет сенной тип рациона крупного рогатого скота и овец. Наиболее высокие уровни загрязнения продукции животноводства будут наблюдаться при экстенсивном типе кормления животных, когда используются корма с естественных или искусственных сенокосов, или при пастбищном содержании.
Уменьшение уровня загрязнения отдельных кормов и рациона животных в целом, снижение перехода радионуклидов из рациона в продукцию может быть достигнуто внедрением интенсивной системы земледелия, стойлового содержания животных с организацией рациональной кормовой базы и изменением состава рационов, а также специальными мероприятиями, уменьшающими переход радионуклидов в продукцию животноводства.
Радиоактивные вещества.Наиболее опасными радиоизотопами, загрязняющими сельскохозяйственные угодья при испытании ядер­ного оружия и аварийных ситуациях на предприятиях атомной про­мышленности, являются йод-131, стронций-90 и цезий-137. В молоко радиоактивные вещества поступают по цепи: почва - растения -животное - молоко и растения - животное - молоко. Они представ­ляют большую опасность для людей, особенно детей. При загрязне­нии молока этими изотопами его можно очистить с помощью ионо­обменных смол (на 75-90%). Из загрязненного молока рекомендует­ся вырабатывать сливочное и топленое масло (переход радиоактив­ных веществ молока в сливочное масло не превышает 4%, а в топле­ное - 1%) или сыр и творог кислотным способом (переход радиоизо­топов в готовый продукт не превышает 20% активности молока).
Мероприятия, снижающие поступление радионуклидов,  можно условно разделить на три группы, касающиеся  работ, проводимых непосредственно в хозяйстве при получении сырого мяса и молока: 
1. Изменения в режиме содержания крупного рогатого скота (КРС) и других сельскохозяйственных животных. 
2. Рациональное использование кормов и кормовых добавок; изменения в технологии кормопроизводства. 
3. Перепрофилирование отдельных звеньев или всей отрасли животноводства.
4.Уровень радиоактивного загрязнения продукции и степень возможного поражения животных в период йодной опасности будет зависеть от плотности загрязнения и состава рациона животных.Молоко, содержащее радиоактивный йод,целесообразно использовать для производства масла, сыра, порошкового молока, т.е. продуктов, способных выдержать длительное хранение (до распада короткоживущих радиоизотопов).
5.При поступлении поступлении в организм животных короткоживущих радионуклидов мясо целесообразно подвергнуть переработке, обеспечивающей длительное хранение продукции. Радиоактивность будет уменьшаться за счет естественного распада инкорпорированных радиоизотопов.
6.Чем раньше после поражения продуктами ядерного взрыва убито животное на мясо, тем быстрее уменьшается радиоактивность при его хранении (в мягких тканях и костях большую долю активности составляют короткоживущие изотопы)ю 
7.Снижение содержания радионуклидов в организме животных зависит от ряда факторов: породы животных, их возраста, пола, физиологического состояния, вида радионуклида, его концентрации и транслокации в организме. 
Переработка продукции животноводства для снижения содержания в ней радионуклидов. 
·  При обработке мясной продукции следует учитывать особенности распределения радионуклидов по разным органам и тканям.
·  В ранние периоды после поступления радионуклидов во внешнюю среду наиболее опасен йод-131, накапливающийся в щитовидной железе. 
Если после убоя в мясе преобладают короткоживущие радионуклиды (к примеру, йод-131), в этом случае полученные продукты целесообразно хранить в холодильниках до 3 месяцев. Как правило, через 80 дней в мясе, консервах, колбасах не останется и следа йода-131.
 Способ дезактивации мяса, зараженного долгоживущими изотопами (цезий-137), выбирают исходя из реальной обстановки. 
Наиболее перспективными в области животноводства оказались технологические и кулинарные способы обработки продукции, снижающие содержание в ней радионуклидов.
 Для мяса это могут быть варка в воде, мокрый посол, вымачивание. При переработке мяса для снижения содержания радионуклидов используют в основном способы вываривания и засола. Вываривание мяса обеспечивает переход в бульон 50—90% 137Сs непосредственно из мяса и 70—80% — из костей. Бульон после варки, вода после вымачивания мяса из употребления исключаются. 
· Сепарация молока позволяет отделить до 92% данных радионуклидов, которые переходят в обрат, тогда как в сливках остается только 8—16%. 
· Двух-трехкратное промывание сливок теплой водой позволяет снизить количество радионуклидов в 50-100 раз по отношению к исходному молоку. 
· При переработке сливок в сливочное масло основное количество 90Sr и 137Сs переходит в пахту и промывные воды. 
· Перетопка сливочного масла позволяет получить продукт, практически свободный от радионуклидов. 
· Максимальными уровнями загрязнения отличаются продукты с большим количеством водной фазы (обрат, сыворотка). 
· Подобные соотношения наблюдаются и при домашнем способе переработки молок масло сливочное - 2%; пахта - 12%; творог - 21%;сыворотка - 64% радионуклидов от содержащихся в исходном молоке.
· В первую очередь из загрязненного молока следует получать сливки и масло.
· Обезжиренное молоко, в котором осталась основная часть радионуклидов, может быть использована для получения белковых концентратов – творога и сыра. 
· С помощью электродиализа из молока удаляется 90% 90Sr и до 99% 137Сs. На электродиалезной установке с анионообменной мембраной из молока может быть удалено до 90% 131I. При этом минеральный и биохимический состав молока практически не изменяется. (Электродиалез – это разделение веществ, основанное на их электролитической диссоциации (разделении) и переносе образовавшихся ионов через мембрану под действием разности потенциалов, создаваемой в растворе по обе стороны мембраны. Особенно эффективен при использовании мембран, избирательно пропускающих катионы либо анионы). 
· Дезактивация молока  сорбентами методом ионного обмена с применением ионообменных смол обеспечивает уменьшение содержания стронция и цезия в загрязненном молоке на 80-90%.
· Эффективный способ снижения радиоактивным цезием продуктов животноводства - использование в рационах кормовых добавок, избирательно связывающих радионуклиды в желудочно-кишечном тракте животных.Их принято называть сорбенты.Сорбенты подразделяют по происхождения (природные и искусственные, промежуточные) и по спектру действия (селективные, способные избирательно связывать определенные радионуклиды, широкого спектра действия, связывающие сразу несколько радионуклидов).У жвачных животных сорбенты органической природы, как правило, неэффективны из-за разрушения их микрофлорой рубца.Наилучший эффект снижения радиоактивного цезия в продуктах животноводства дают селективные сорбенты на основе ферроцианидосодержащих препаратов (цезийсвязывающие препараты, содержащие ферроцин) 
ФЕРРОЦИН (тонкодисперсный  порошок) и ФЕРРОЦИН 2 (порошок) снижают переход стронция в молоко в 4-6 раз (в дозе 3г/гол). В организм вводится с комбикормом. Добавляется в комбикорм в процессе его приготовления. Снижает концентрацию радиоцезия в мясе от 2 до 5 раз (в зависимости от уровня радиоактивного загрязнения кормов) 
ФЕРРОЦИН - АНТИЦЕЗИЕВЫЕ БОЛЮСЫ  
· Болюс цилиндрической формы диаметром 30-35 мм, длиной 100-110 мм, массой 180+10 г; состав: ферроцин -15%, сульфат бария (для увеличения массы) - 75%, пчелиный воск (связующее вещество) - 10%.
Развитие молочного дела в России. Состояние и перспективы производства молока в стране и за рубежом.
В России молочным промыслом занимались уже в 9 веке. К концу 17в  в России торговали сливочным маслом. Чтобы увел. Производство молочных прод-ов Петр 1 издал указ для завоза голан.скота. Кол-во молока было 600-900кг,а голон скот был высокпродук. Первый маслодельный завод в 1813г вблизи Питера,где разрабатывались приемы приготовлен.масла. 
Первые молочные предприятия в России – прообразы современных молокозаводов – стали возникать в 19 веке в губерниях с развитым молочным скотоводством. Сподвижник известного русского полководца А. В. Суворова Н. Н. Муравьёв, выйдя в отставку, создал в 1807 г. в имении «Осташево» под Москвой образцовый по тому времени скотный двор и «молочное заведение». Оно и считается первым молочным заводом в России. В Рос. Улучшилось молочное хоз-во т.к железнод.дорога позволила перевозить молоко в др.города. В 1911г был открыт молочный институт, лабораторные молочные. Основоположники: Н.Н.Муравьев, Н.В.Верещагин, А.А.Колонтар,Ивашкевич, Попов.
Реактивы и приборы для жироопределения кислотным способом. Проверка реактивов при жироопределении.
10мл серной кислоты, 10,77 мл молока, 1 мл изоамилового спирта.,жиромер, водяная баня,центрифуга
Роль зооинженера в организации производства молока.
Зооинженер должен знать особенности хозяйства, занимающегося производством молока, выявить резервы и определить перспективы дальнейшего развития молочного хозяйства. Должен организовать работы по механизации трудоемких процессов в молочном скотоводстве и молочном деле, внедрять современные прогрессивные технологии производства молока. Знать, что качество молока зависит от его первичной обработки.
Обязанность специалиста зоотехнической службы - организовать, направить и проконтролировать работу трудового коллектива молочнотоварной фермы (колхоза, совхоза, животноводческого комплекса) таким путем, чтобы обеспечить высокую продуктивность крупного рогатого скота. В сущности, зоотехник решает множество задач:
анализ эффективности мероприятий, проводимых на ферме;
планирование и организация производства, направленные на улучшение племенной структуры и воспроизводства стада, кормления и условий содержания скота;
прогнозирование (на основе данных науки и передового опыта) отдаленных результатов проводимых мероприятий;
осуществление контроля за работой всех служб фермы с точки зрения требований зоотехнии;
внедрение на ферме новых разработок ученых и опыта передовых работников производства;
подбор и расстановка кадров;
организация обучения молодых рабочих и совершенствование профессионального мастерства;
организация социалистического соревнования на ферме;
осуществление связи с вышестоящими, внешними организациями (по вопросам внедрения новых методов работы, претензий к качеству продукции и др.);
урегулирование всевозможных вопросов с людьми, возникающих в ходе текущей их работы (организация труда, оплата труда и др.).
Совершенствование стада ведется методом отбора телок от высокопродуктивных матерей. Выдающиеся по жирномолочности семейства коров насчитывают подчас несколько десятков «дочерей», «внучек» и более далеких потомков.
При организации отбора зоотехник принимает во внимание ряд сложных признаков, а именно: он отбирает тех животных, которые бы давали как можно больше молока при высоком проценте содержания в нем жира, хорошо воспроизводили потомство, быстро (в течение достаточно короткого времени) отдавали молоко во время машинного доения, были здоровы, статны, имели спокойный прав (не бодались) и имели другие ценные качества.
Лаборант хозяйства определяет показатели жирности молока, результаты проведения контрольных доек (1-2 раза в месяц измеряются суточные надои коров), время молокоотдачи.
Анализируя учетную документацию, зоотехник делает те или иные заключения об особенностях каждого животного, намечает планы дальнейшей работы. Особенно тщательно он наблюдает за коровами, которые отелились в первый раз. Вместе с доярками зоотехник следит за раздоем коров (раздой - это продолжительность периода в днях, в течение которого корова дает прибавку молока после отела). Это очень важно, чтобы выявить максимальную продуктивность каждого животного, дать ему правильную оценку. Вместе с ветеринарным врачом зоотехник наблюдает за развитием вымени и сосков животного.
Опытному и знающему работнику очень о многом говорят внешние формы животного, его экстерьер: гармоничность развития, выраженность принадлежности к тому или иному типу телосложения. Так, у крупного рогатого скота молочного направления туловище удлиненное с угловатыми формами, преимущественно развита задняя часть; голова с удлиненной лицевой частью и тонкими рогами; шея длинная и тонкая, брюхо округлое, спина прямая, поясница широкая, ноги длинные, вымя большое, с равномерно развитыми долями и т.д. У животных мясного направления грубое, широкое туловище, рыхлая мускулатура, хорошо развит жировой слой, шея короткая, толстая, ноги сравнительно короткие.
Чтобы судить о телосложении животного, зоотехник применяет несколько оценок: глазомерную и измерительную. При глазомерном способе оценки зоотехник оценивает животное в целом, отмечает гармоничность развития, выраженность типа, породы, а также пороки и существенные недостатки. Оценка экстерьера имеет важное производственное значение. Например, при слишком узкой груди может быть плохой воздухообмен в легких и, следовательно, предрасположенность к туберкулезу. Для более точного определения особенностей животных глазомерную оценку дополняют инструментальными измерениями - с помощью специального циркуля, мерной ленты, рейки.
Ежегодно осенью зоотехник вместе с другими работниками фермы проводит бонитировку скота. Это очень важное мероприятие, в ходе которого производится комплексная оценка каждого животного по ряду показателей: по молочной продуктивности, по скорости отдачи молока, по содержанию жира в молоке, по происхождению (родословной) животного, конституции (строению тела), экстерьеру, по потомству и другим признакам. По каждому параметру ставят балл, затем выводят сумму баллов, набранную каждым животным. В результате перед зоотехником предстает полная картина поголовья крупного рогатого скота. Все многочисленные показатели бонитировки вносят в специальный журнал, составляют разнообразные таблицы. Каждое животное распределяют по классности: элита-рекорд (самый высокий), элита, первый класс, второй класс, Кроме этого, определяют и неклассных животных.
Важным и ответственным звеном зоотехнической работы на фермах является обеспечение нормальной воспроизводящей способности коров. Здесь большое значение имеет техника проведения искусственного осеменения животного и время, в течение которого корове дают отдохнуть после отела (обычно оно равно примерно двум месяцам, длительность его в каждом случае устанавливает зоотехник на основе сценки состояния животного).
Организация кормления животного - одна из главных забот зоотехника. При разработке кормовых рационов нужно учитывать многие факторы: породные данные животных, возраст, пол, живой вес, беременность, особенности лактации (выделения молока), уровень продуктивности, а кроме того, нужно исходить из реального ассортимента наличных кормов. Во всем этом деле много тонкостей. Например, кормление беременных маток должно быть разным в первую и вторую половины беременности. Норма кормления лактирующих (отдающих молоко) коров составляется с учетом удоя, жирномолочности, живого веса их. Далее, важно знать физико-химические особенности состава кормов, в частности наличие в них белков, углеводов, жиров, микроэлементов, витаминов. Животное поедает несколько видов кормов - сочные (зеленая трава, корнеклубнеплоды, бахчевые, силос - особым образом заквашенная зеленая масса растений и др.), грубые (сено, солома, травяная мука), комбикорма (кормовые смеси заводского приготовления), корма животного происхождения (рыбья и мясо-костная мука, цельное и обезжиренное молоко), некоторые отходы мукомольной промышленности и др.
Санитарно - ветеринарные правила получения молока от здоровых и больных коров.
С целью предотвращения инфекционных заболеваний необходимо чтобы стадо дойных коров на фермах находилось под наблюдением ветер.специалиста.
Для снабжения детских учреждений разрешается использовать молоко, полученное только от здоровых животных. Для этой цели выделяют специальные фермы, благополучные по инфекционным болезням животных и находящиеся в радиусе не более 100 км от места потребления этого молока,  Все коровы ферм, подлежат обязательному ветеринарному осмотру один раз в месяц и исследованию на бруцеллез и туберкулез не реже двух раз в год.
Молоко от больных коров необходимо слить в отдельную посуду. Использовать это молоко в пищу и в корм животным без разрешения ветеринарного врача запрещается. Запрещается сдавать на молокозаводы и молокоприемные пункты молоко от больных коров без специального разрешения ветеринарного врача, обслуживающего хозяйство.
Молоко, полученное от коров, больных гастроэнтеритом, эндометритом, допускается в пищу только внутри хозяйства и только после кипячения в течение 10 минут.
Молоко, полученное от коров, больных клинической формой мастита, подлежит обязательному кипячению и может быть использовано в хозяйстве только для кормления животных (телят, свиней и др.).
Запрещается использовать в пищу, скармливать животным и на другие цели молоко от коров, больных сибирской язвой, бешенством, туберкулезом, чумой. Такое молоко после кипячения в течение 30 минут подлежит уничтожению.
Гигиена получения. Существенным источником инфицирования молока является поверхность молочной железы. Для исключения возможности загрязнения молока необходимо перед и после дойкой поверхность вымени хорошо промыть теплой водой и насухо вытереть. Такой уход за выменем одинаковой степени необходим как при ручном доении , так и машинным.
При ручном способе доения доярки иногда смачивает соски водой или первыми струйками молока. Этого допускать нельзя потому, что со стекающими в подойник молоком или водой попадает значительное количество микроорганизмов.
Для подмывания вымени нужно иметь отдельное ведро. Воду следует менять после подмывания вымени 2-3 коров. На фермах, предназначенных для получения детского молока, воду меняют после подмывания вымени каждой коровы. Подмыть вымя из ведра лучше с помощью чашки, которой черпают воду из ведра и обмывают поверхность вымени и затем насухо вытирают полотенцем. Обмыть вымя из ведра тряпкой не рекомендуется, так как при увлажнении тряпки вода быстро загрязняется и потом эта грязь размазывается по вымени.
Лучше и удобнее подмывать вымя из ведра с отходящим от него шлангом. Как при ручном, так и машинном доениях первые струйки молока должны быть выдоены в отдельную посуду. Поскольку эти порции молока содержат много микроорганизмов, имеют незначительное количество жира и обычно неприятного вкуса, который может отразиться на вкусовом качестве всего удоя, то их после обезвреживания кипячением направляют в корм животного. [2]
После дойки следует вытирать соски вымени, чтобы не оставить капелек в канале соска, которые затем свертываются и оказываются хорошей средой для накопления микроорганизмов. Категорически запрещается смазывать соски после дойки солидолом вместо вазелина.
В случае обнаружения при доении в молоке: крови, гноя, твороженных сгустков или других изменений молока доярка должна немедленно заявить об этом ветеринарному специалисту, после заключения, которого молоко может быть допущено к использованию.
При ручной дойке существенным источником инфицирования молока является загрязненный кожный покров. Причем в этом случае в молоко могут попасть, кроме многочисленной банальной микрофлоры, и микробы из группы сальмонелла, кишечной группы и др.
В целях предотвращения загрязнения молока микрофлорой кожного покрова коров необходимо держать в чистоте. Перед доением хвост коровы нужно зафиксировать зажимом или другим способом. Кожный покров следует ежедневно чистить щеткой, а загрязненные части тела обмывать теплой водой и насухо вытирать. Для очистки молока кожного покрова коров на фермах, где применяется машинное доение, с успехом может быть применен пылесос. [4]
Лучшим способом повышения санитарного качества молока является механизация доения. Закрытые системы получения и обработки молока исключают многие источники инфицирования его, но при том условии, когда они содержаться в надлежащих санитарных условиях. В противном случае доильные аппараты могут стать существенным источником насыщения молока микроорганизмами.
Санитарная обработка молочной посуды.
Доильные аппараты, сборники молока, молокопроводы и другие узлы закрытых систем получения и обработки молока должны содержаться в идеальной чистоте. После каждой дойки доильные аппараты промывают теплой водой (35-40°С) и затем горячей (80-85°С). Ежесуточно промывают все части снятого пульсатора и разобранного коллектора. Через каждые 5 дней доильную машину полностью разбирают и тщательно чистят. Все разобранные части машины тщательно протирают ершами и щетками в тазу с содовыми растворами и затем помещают в горячую воду (80-8 5°С) на 20 минут. Через собранную машину следует вновь пропустить горячую воду.
Молочную посуду, металлическое оборудование и инвентарь вначале ополаскивают теплой водой, затем с помощью волосяных щеток моют 0,5%-м раствором кальцинированной соды при температуре 50-55°. Для мытья молочной посуды допускается использование 0,15%-ного раствора кальцинированной соды или горячего зольного щелоча. Эти растворы позволяют освободить предметы от жира и белка, осевших на их стенках и поверхностях. [6]
Алюминиевую посуду моют в щелочном растворе, но при обязательном присутствии в нем пассиватора. Такую посуду рекомендуется мыть 0,5% раствором кальцинированной соды с добавлением 0,5% силиката натрия.
Молочный инвентарь и аппараты, которые использовались при получении и обработке молока от больных животных, тщательно промывают водой и дезинфицируют 2-%-м раствором хлорной извести в течении 10-15 минут. Допускается дезинфекция молочного инвентаря с помощью горячего щелочного раствора с целью удаления остатков щелочи, продезинфицированные предметы вновь ополаскивают теплой или холодной водой, после чего подвергают дезинфекции путем пропаривания в течении 12-15 секунд. При отсутствии пара или приспособлений для пропаривания предметы дезинфицируют раствором хлорной извести, содержащей 5% активного хлора, или путем погружения их в горячую воду с температурой не ниже90°С.[11]
Лучшим средством дезинфекции молочного инвентаря и оборудования является раствор хлорной извести, содержащий 0,025% активного хлора, дву-третиосновная соль гипохлорита кальция в 0,1% водном растворе.
Обработанные растворы нужно хорошо высушить и проветрить. Бидоны и другую молочную посуду хранят на решетчатых стеллажах опрокинутыми вверх дном. [7]
Гигиена первичной обработки молока.
Первичная обработка молока включает две технологические операции: фильтрование и охлаждение молока.
Фильтрование молока. Молоко должно быть свободно от механической примесей, что достигается очисткой его с помощью цедилки с ватными, марлевыми или холстовыми фильтратами или специальными сепараторами -молокоочистителями.
Ватные, марлевые или холстовые фильтры, использованные для фильтрования одной фляги молока, заменяют чистыми. Загрязненный ватный фильтр сжигают. Марлевые или холстовые фильтры хорошо промывают 12-% растворе кальцинированной соды, подвергают кипячению, прополаскиванию и высушиванию. [4]
В последнее время для фильтрования молока применяют цедилки из полиэтилена с лавсановыми фильтрами. Эти цедилки обеспечивают получение молока по степени чистоты первой группы и, кроме того, их удобно дезинфицировать.
Известно, что фильтрованием молока предусматривается удаление из него только механических примесей, а что касается микроорганизмов, то они остаются в нем в виде микробной взвеси. Степень обсеменения молока микробами во многом зависит от соблюдения режима получения и первичной обработки молока. Однако при строгом соблюдении этого режима стерильное молоко получить не удается, оно в кокой - то степени оказывается обсемененным микрофлорой. [2]
Несмотря на наличие в свежевыдоенном молоке микроорганизмов, его физико-химические показатели в течении определенного времени остаются постоянными. Это объясняется тем, что свежевыдоенное молоко обладает бактерицидно-бактериостатическими свойствами («бактерицидная фаза»). Длительность этой фазы зависит от степени насыщенности молока микробами и температуры его охлаждения: чем меньше молоко обсеменено микробами и чем ниже температура его охлаждения, тем длительнее сохраняются эти свойства молока.
Зависимость бактерицидной фазы молока от температуры его охлаждения видна из следующих данных.
Так, при температуре молока 37 °С продолжительность бактерицидной фазы до 2 часов; при 30°С - 3ч; при 25°С -6ч; при 10°С - 24ч; при 5°С - 36; при 0°С - 48ч. Бактерицидно-бактериостатические свойства широко используются при хранении молока в местах первичной его обработки.
В настоящее время имеются лишь один способ продления периода сохранения бактерицидно-бактериостатических свойств молока, в течение которого сохраняются его натуральные (нативные) свойства, - это воздействие на молоко холодом.
Охлаждение молока. Выдоенное молоко после фильтрации немедленно охлаждают. Температура охлажденного молока может быть в пределах от 10 до 4°С, что зависит от продолжительности срока, в течении которого предусматривается хранить продукт. Так, например, при хранении молока от 6 до 10 часов его охлаждают и до 8-10°С, при хранении от 12 до 18 часов - до 6-8°С и при хранении в течении суток соответственно до 4-6°С. [2]
Охлаждение молока в условиях совхозного молочного хозяйства может быть существенно различными способами. Для этого используют родниковые колодцы, бассейны с холодной водой, цилиндрические и плоские оросительные противоточные охладители и т. д. Лучшим охладителем является плоский, двухсекционный.
В этом охладителе молоко вначале охлаждается на поверхности труб первой секции ,через которые пропускают снизу вверх охлажденную воду, а затем оно поступает на поверхность труб второй секции , через которые идет охлажденный солевой раствор.
Хорошо зарекомендовал себя ротационный охладитель, способный снизить температуру молока от 3 до 10°С в течении 15 минут. Молоко охлаждается в бидонах с ледяной водой.
Этот охладитель представляет собой агрегат с охлаждающим аппаратом, образующим лед вокруг медных змеевиков. При охлаждении молока лед превращается в ледяную воду, которая поступает в охлаждающую головку. В головке вода проворачивает турбинную полость, которая вращает подковообразную трубку — мешалку в молоке., а затем вытекает из головки на наружную поверхность бидона и охлаждает молоко снаружи. Использованная вода вновь нагревается на охлаждение.
В настоящее время во многих хозяйствах для охлаждения молока используют машинный способ получения холода (аммиачный, фрионовый), а так же находят применение вакуумные охладители молока.
Санитарно - гигиенические условия получения доброкачественного молока на ферме. Источники бактериального загрязнения молока.
Бактериальная загрязненность
Бактериальная загрязненность определяется с помощью редуктазной пробы. Редуктаза фермент, вырабатываемый микроорганизмами. Чем больше в молоке микробов, тем больше фермента. Редуктаза способна обесцвечивать метиленовую синь (раствор органического красителя), и чем быстрее произойдет обесцвечивание, тем больше в молоке микроорганизмов. На этой закономерности и основан метод редуктазной пробы.
Так, при продолжительности обесцвечивания метиленовой сини более 5,5 часа при температуре 37 ± 1 °С молоко считается хорошим, I класса, и число бактерий в 1 мл молока составляет до 500 тыс.; от 2 часов до 5,5 часа - удовлетворительное, II класс, число бактерий от 500 тыс. до 4 млн; от 20 минут до 2 часов - плохое, III класс, от 4 млн до 20 млн; 20 минут и менее - очень плохое, IV класс, 20 млн. и более.
Контроль санитарного качества молока на фермах. Первичная обработка состоит из приемки, фильтрования и охлаждения молока. Приемку и хранение молока производят в специальных молочных помещениях. Вода, применяемая для молочной посуды и доильного инвентаря, должна отвечать санитарным нормам. В молочном блоке оборудуют моечную, помещение для первичной обработки молока и комнату для хранения молочной посуды и доильных аппаратов.
Фильтрация молока. При антисанитарных условиях дойки в молоко попадают механические примеси (частицы навоза, корма, волосы и пр.). В результате создаются благоприятные условия для быстрого развития в молоке микрофлоры, которая вызывает быструю его порчу. Загрязнение молока механическими примесями чаще наблюдается при ручном доении. Оно может происходить и при неисправности доильных аппаратов или неумелом их использовании, когда с вымени спадают доильные стаканы. При ручном доении фильтрацию молока осуществляют через несколько слоев марли, фланели или лавсана в момент слива молока из ведра в фляги. Лавсановые фильтры имеют значительные преимущества перед марлей или фланелью. На молочных заводах используют центрифуги, которые очищают молоко не только от видимых механических примесей, но и от слизи и крови.
Охлаждение молока. Мероприятия для получения высококачественного молока должны проводиться по двум направлениям: 1) устранение источников обсеменения его микрофлорой в процессе доения, первичной обработки, хранения и транспортировки; 2) создание условий, сдерживающих развитие микроорганизмов, попавших в молоко. Радикальным средством в борьбе с размножением микроорганизмов в молоке является охлаждение его сразу же после доения. Необходимо отметить, что охлаждение молока дает хорошие результаты лишь при небольшом первоначальном обсеменении его микрофлорой. Охлаждение молока, обильно обсемененного микрофлорой, задерживает скисание, но не предупреждает порчу. Обычно такое молоко приобретает при хранении горьковатый привкус. Этот порок передается также сливкам, сметане, маслу и другим продуктам, изготовленным из такого молока. Поэтому наряду с охлаждением необходимо также устранять источники обсеменения молока микрофлорой.
Для охлаждения молока до 3-4 С рекомендуются холодильные машины МХУ-8С, а также молочные танки АХУ-1000, ТОВ-1, ТОЛЛ-2А, ТО-2 и СМ-1200. На многих фермах молоко еще охлаждают с помощью льда с солью или проточной холодной водой. При этом необходимо контролировать, чтобы чаны и вода, в которых производится охлаждение молока, находились в надлежащем санитарном состоянии, ибо психрофильные микроорганизмы могут развиваться в воде и при низких температурах, особенно если с внешних стенок фляг в воду попадает молоко. Вода же может быть настолько сильно насыщена бактериями, что попадание в молоко даже нескольких се капель может внести огромное количество микроорганизмов. Поэтому чаны для охлаждения молока рекомендуется раз в неделю промывать 1%-ным раствором хлорной извести с последующим ополаскиванием водой. Необходимо постоянно контролировать санитарное состояние транспортной тары для молока. Следует отметить, что эффективность от применения вышеуказанных мероприятий может быть получена только при комплексном применении на всех звеньях продвижения молока от вымени коровы до молочного завода, включая и транспортную тару.
Сортировка молока. Заготавливаемое молоко должно быть цельным, свежим, полученным от здоровых коров, чистым и охлажденным после дойки до температуры не выше 10 С. В зависимости от физико-химических и микробиологических показателей молоко бывает первого и второго сорта (табл. 5).
5. Сортность молока по ГОСТ 13264-70
	Основные показатели молока
	первый сорт
	второй сорт

	Кислотность (Т)
	16-18
	16-20

	Степень чистоты по эталону не ниже группы
	I
	II

	Обремененность микрофлорой, определяемой
редуктазной пробой, не ниже класса
	I
	III



Несортовое молоко допускают к приемке с кислотностью не выше 21 Т, бактериальной обсемененностью не ниже II класса, чистотой III группы. Базисная жирность молока (в %) устанавливается решениями Советов Министров союзных республик. Не принимается молоко с бактериальной обсемененностью ниже III класса и чистотой II группы; молоко от коров в первые 7 дней лактации (молозиво) и в последние 7 дней лактации (стародойное); с добавлением нейтрализующих и консервирующих веществ; имеющее запах химикатов и нефтепродуктов; содержащее ядохимикаты; с прогорклым, затхлым привкусом и резко выраженным посторонним запахом. Молоко, полученное от коров, больных гастроэнтеритом и маститом, подвергают десятиминутному кипячению и употребляют только для нужд хозяйства.
Высокое санитарное качество молока зависит прежде всего от уровня ветеринарно-санитарной культуры на ферме.
В вымени здоровых коров молоко близко к стерильному. Следовательно, в выдоенном молоке не должно быть микроорганизмов, способных вызвать заболевание человека или ухудшить качество молока и молочных продуктов. Поэтому важнейшими условиями получения молока высокого санитарного качества являются: чистота и строгое соблюдение режима дня на ферме; соблюдение условий, предупреждающих попадание в молоко микробов в процессе дойки коров, первичной переработки и транспортировки молока; надлежащий уход за доильным инвентарем; соблюдение работниками ферм к предприятий молочной промышленности правил личной и производственной гигиены.
В настоящее время широко применяют машинное доение коров. При правильном его использовании оно повышает производительность, облегчает труд и способствует повышению качества молока. Следует, однако, иметь в виду, что при использовании трехтактных доильных аппаратов продолжительность доения коровы должна быть не более 10 мин. На двухтактном аппарате корову доят 3-4 мин. Нельзя оставлять доильный аппарат на вымени коровы, если молоко перестало выделяться хотя бы из одного соска.
Организацию машинного доения в хозяйстве необходимо решать с учетом вопросов охраны здоровья молочных животных. Прежде всего необходимо выявить коров, больных скрытой формой мастита. Кроме того, для механического доения необходимо подбирать коров, однородных по молочной продуктивности, с правильной формой вымени и сосков. Игнорирование этих правил способствует неполному выдаиванию молока, раздражению молочной железы и появлению мастита. На фермах, где не уделяют должного внимания подбору коров для машинного доения и повышению квалификации доярок, нередко наблюдается спадание доильных стаканов с вымени и засасывание в них навоза и подстилки. Это еще больше увеличивает обсемененность молока микрофлорой в сравнении с ручным доением.
Уход за доильным оборудованием. После каждой дойки через доильный аппарат (установку) пропускают несколько литров теплой воды (35 С), а затем промывают его горячим (50-60 С) 0,5%-ным раствором дезмола. Для удаления моюще-дезинфицирующего раствора аппарат (установку) ополаскивают теплой водой. Раз в сутки с аппарата снимают пульсатор, разбирают коллектор, промывают и дезинфицируют все его части. В теплое время года при температуре воздуха 20-30 С разборку всех частей аппарата (установки) производят через день; при температуре 15-20 С - раз в 3 дня; при температуре 10-15 С - раз в пять дней, а при температуре наружного воздуха ниже 10 С - раз в неделю. При отсутствии дезмола для мойки и дезинфекции молочной посуды, доильных аппаратов и установок применяют водный раствор сульфанола (НП-1), состоящий из равных частей сульфанола и кальцинированной соды (2,5 г сульфанола и 2,5 г соды на 1 л воды); 0,5 %-ные водные растворы моющих средств А, Б и В. Они хорошо растворяются в воде, не вызывают коррозии алюминиевых деталей. Порошки А и Б препятствуют образованию осадков в жесткой воде.
Порошок А рекомендуется применять, когда жесткость воды выше 5,35 мг-экв/л. При средней и нормальной (5,35-2 мг-экв/л) жесткости воды можно применять любой порошок.
Санитарный день. Кроме ежедневной текущей санитарной обработки помещений, доильного оборудования и молочной посуды, систематически проводят санитарные дни: в теплую погоду еженедельно, а при температуре наружного воздуха не выше 5 С раз в две недели. В санитарные дни подвергают разборке, тщательной мойке и дезинфекции доильную аппаратуру. Приводят в должный порядок помещения для животных и окружающую территорию. Вывозят накопившийся навоз и мусор. Очищают кормушки, автопоилки, места временного хранения кормов, резервуары для воды. Производят необходимый ремонт. Летом, а в теплых помещениях и зимой обмывают и вытирают сухими чистыми тряпками загрязненный кожный покров животных.
Прифермские молочные. Для приемки и первичной обработки молока при каждом коровнике устраивают молочные помещения, а на больших фермах при наличии нескольких коровников строят центральную молочную. Па пастбищах оборудуют специальное помещение для первичной обработки (процеживание и охлаждение), хранения молока и молочной посуды. Если на ферме несколько коровников, то в молочных при каждом из них производят лишь приемку и фильтрование молока. Все остальные работы (охлаждение, исследование и пр.) выполняют в центральной молочной. Участок, отводимый под строительство центральной молочной, должен быть сухим и удовлетворять требованиям в отношении быстрого стока атмосферных вод, глубокого уровня стояния грунтовых вод. Для этого следует предпочитать возвышенные места. Молочная должна быть изолирована от скотного двора.
Центральная молочная состоит из нескольких помещений, в которых производят очистку, охлаждение и исследование молока. В помещении для приемки молока окна располагают с северной стороны, причем стекла рекомендуется окрашивать здесь в синий цвет. Второе помещение предназначается для мытья, дезинфекции, сушки и хранения посуды и молочного оборудования. В нем размещают электронагреватель, секционную ванну для мойки посуды и инвентарь, стол для разборки доильных аппаратов, фонтанный пропариватель и стеллажи для хранения чистых фляг. При центральной молочной имеется кладовая для хранения запасов инвентаря.
Для создания надлежащих санитарно-гигиенических условий первичной обработки молока помещения молочной должны быть сухими. Полы, степы и перегородки в них делают из водонепроницаемых материалов, без щелей и выбоин. Внутренние стены на высоту 1, 75 м выкладывают метлахскими плитками. Масляных красок в качестве облицовочного материала следует избегать, ибо под влиянием постоянного увлажнения (особенно в моечной комнате) и высыхания стен линоксид (продукт окисления олифы, входящий в состав масляной краски) быстро окисляется, в результате теряет упругость, твердость, становится хрупким, и в нем образуются многочисленные трещины, которые дают доступ к степам влаги, способствующей развитию микробов.
Правила личной и производственной гигиены. В получении чистого и доброкачественного молока большое значение имеет выполнение работниками фермы правил личной и производственной гигиены. Знание каждым работником фермы правил личной гигиены и неуклонное их выполнение имеют огромное значение. Эти правила складываются из следующих требований: содержание в чистоте личной и санитарной одежды, уход за телом, руками, волосами, соблюдение установленного санитарного режима во время работы, уход за выменем коров и молочным оборудованием. В соответствии с санитарными правилами доярки и лица, занятые первичной обработкой молока, обеспечиваются двумя комплектами санитарной одежды, которую меняют еженедельно или же каждый раз после загрязнения ее. Санитарную одежду нельзя смешивать со спецодеждой. Назначение последней - защита платья рабочего от преждевременного износа и загрязнения на работе. Санитарная одежда предназначается для защиты молока от микробного и механического загрязнения от собственной одежды работающих. Санитарная одежда включает следующие предметы: халаты, колпаки, косынки; они должны быть белого цвета. Санитарную одежду работники фермы надевают только на время дойки и обработки молока (взвешивание, фильтрование, пастеризация и пр.). Для чистки помещений, животных и раздачи корма пользуются темными халатами, которые закрепляют за каждым работником фермы. Нельзя передавать санитарную одежду другому лицу.
Руководители колхозов и совхозов должны создавать условия для выполнения работниками ферм правил личной и производственной гигиены. В частности, необходимо обеспечить фермы горячей водой, паром, дезинфицирующими веществами, мылом, индивидуальными шкафчиками для хранения личной одежды рабочих и санитарной одежды.
Через молоко могут распространяться не только зоонозные болезни, но и болезни, свойственные только человеку, такие, как брюшной тиф, скарлатина, ангина, дифтерия и др., причем источником заражения молока являются не только больные, но и бактерионосители. Поэтому лица, поступающие на работу в качестве доярок или рабочих по обработке молока, должны пройти медицинский осмотр и обследование на носительство дизентерийных бактерий, сальмонелл и на гельминтозы. В соответствии с инструкцией Министерства здравоохранения СССР вновь поступающие работники по первичной обработке молока должны иметь справки о результатах медицинского осмотра. В дальнейшем они обязаны раз в квартал проходить медицинское освидетельствование, и раз в год - на носительство возбудителей кишечных инфекций и туберкулеза.
К работе с молоком не допускают лиц, больных открытой формой туберкулеза, брюшным тифом, паратифом, проказой, сифилисом в заразном периоде, актиномикозом с изъязвлением или свищами на открытых частях тела, гнойными открытыми язвами, риносклеромой и гнилостным насморком, гнилостным бронхитом, каловым свищом, недержанием мочи и кала, острой гонореей и всякого рода воспалительными процессами глаз заразного происхождения, мягким шанкром, дифтерией, скарлатиной, ангиной, чесоткой и другими заразными заболеваниями кожи, а также носителей микробов кишечных инфекций (бактерионосители).
Лиц, больных указанными болезнями, а также бактерионосителей переводят на другую работу, непосредственно не связанную с доением коров и обработкой молока.
Лица, переболевшие брюшным тифом, паратифом, дизентерией, не допускаются к переработке молока в течение одного месяца после выписки из больницы. В случае последующего положительного результата исследования их не допускают к работе на указанных предприятиях (фермах) и в течение второго месяца. Если носительство установлено в срок, превышающий 3 месяца с момента выздоровления от острой дизентерии, то такие лица переводятся в категорию хронических носителей, отстраняются от работы с молоком и переводятся на другую работу, не связанную с молоком или другими пищевыми продуктами.
Каждому работнику при поступлении на работу на молочную ферму выдают личную санитарную книжку, в которую записывают результаты медицинских осмотров, обследований на зараженность кишечными инфекциями, сведения о прививках и прохождении санитарного минимума.
Согласно "Ветеринарно-санитарным правилам", лица, поступающие на работу доярками и работниками по переработке молока, должны сдать ветеринарно-санитарный минимум и в дальнейшем пересдавать его через каждые 2 года. Ветеринарные специалисты и зоотехники, кроме курсовых и семинарских мероприятий, должны повседневно проводить инструктаж, групповые и индивидуальные беседы среди обслуживающего персонала молочных ферм о значении ветеринарно-санитарного режима при доении и первичной обработке молока, а также об источниках и путях распространения через молоко и молочные продукты возбудителей различных болезней и об опасности их для человека и животных.
Созревание сыров, сущность процесса созревания
Во время созревания сыра происходит формирование определенного вкуса, запаха, консистенции и цвета сыра. В первые 15-20 дней сыры находятся при температуре 10-12град. и относительной влажности воздуха 85-90%. На 20-30 день их помещают в камеру с температурой 14-16град. и влажность 80-85%.После этого до конца созревания сыры выдерживают при 12-14град, влажн. 75-85%. Продолжительность созревания 2месяца.
При созревании сыра в нем происходят сложные микробиологические и биохимические процессы. Под влиянием ферментов молока, сычужного и ферментов выделяемых молочнокислыми бактериями при созревании сыра изменяются его составные части и он приобретает характерные химический состав, физические и органолептические свойства. Из всех компонентов молока в большей степени подвергаются изменению молочный сахар и белок. Молочный сахар- подвергается брожению под действием ферментов молочнокислых бактерий, в результате образуется молочная кислота. Процесс превращения веществ в сырную массу. Молочная кислота предотвращает развитию гнилостных бактерий, взаимодействует с солями и параказеинатом кальция образуя монокальциевуюсольпараказеина. Монокальциевая соль легко набухает, это способствует формированию эластичной консистенции сыра. Разложение моло.сахара имеет важное значение в формировании вкуса, консистенции запаха сыра. Расщепление белков начинается с момента внесения сычужного фермента. Параказеин под дейтсвием сычужного фермента подвергается протеолитическому разложению. Первичными продуктами распада являются альбумозы, пептоны-распадаются до аминокислот, аммиака. При расщеплении белков происходит накопление значительного количества азотистых веществ.
Характеристика процесса созревания сыра
Целью созревания является придание продукту определенных органолептических свойств (вкус и запах, консистенция, рисунок). Этого добиваются созданием направленного и регулируемого изменения составных частей молока, перешедших в сыр. При этом в зависимости от вида сыра при его созревании изменяются все составные части молока (молочный сахар, белки, жир, соли и др.).
Технология производства сыров в основном базируется на биохимических и физико-химических превращениях составных частей молока, переходящих в продукт. При этом биохимические процессы обусловливаются бактериальными ферментными системами и ферментами молокосвертывающих препаратов, характер и интенсивность действия которых в свою очередь, зависит от целого ряда условий, создаваемых во время технологического процесса производства. Физико-химические изменения зависят от количества продуктов, накапливающихся в результате биохимического превращения составных компонентов, от содержания соли, влажности и пр. Оба типа превращений тесно взаимосвязаны и взаимообусловлены. В частности, физико-химические превращения, вызванные биохимическими изменениями по принципу обратной связи, активно действуют на протекание микробиологических и биохимических процессов.
Вследствие изменения составных компонентов молока сыр приобретает определенные вкус и запах, консистенцию, цвет и рисунок, свойственные данному виду.
Таким образом, созревание сыра - это сложная совокупность биохимических, микробиологических, физико-химических процессов, происходящих в сырной массе. Основной движущей силой этого процесса является микрофлора. Изменение составных частей сыра происходит под влиянием бактериальных экзоферментов и эндоферментов.
В зрелом молоке должны преобладать молочнокислые, полезные для сыра микроорганизмы. Для большинства сыров в 1 мл молока должно содержаться примерно от 1 до 15 млн. клеток, что обеспечивает довольно интенсивное их накопление в процессе последующей обработки сырной массы. Влияние микрофлоры молока распространяется и на последующие стадии созревания сыра. Особенно это заметно в его начальной стадии, поскольку интенсивность микробиологических процессов в этой стадии зависит от объема и состава микрофлоры, которая накопилась в молоке к моменту производства сыра.
Таким образом, созревание сыра начинается с активного развития молочнокислых бактерий в молоке. Большинство их остается в сгустке
и только небольшая часть переходит в сыворотку. Во время разрезки сгустка и обработки сырного зерна микроорганизмы развиваются очень быстро.
Характер, объем и интенсивность микробиологических процессов во время обработки сырной массы в сыроизготовителе непосредственно действуют на микробиологические процессы, протекающие в сыре при созревании. Так, при изготовлении латвийского и других сыров с низкой температурой второго нагревания (36-38 °С) в течение всей обработки сырного зерна создаются благоприятные условия для развития молочнокислых бактерий, которые сразу же начинают усиленно размножаться, и их количество значительно увеличивается не только за счет уплотнения зерна, но и за счет большого содержания влаги в нем.
Количество микробов в 1 г сырной массы в момент формования достигает сотен миллионов и даже нескольких миллиардов, но накопление начальной микрофлоры в сыре не заканчивается. В сформованном сыре микробиологические процессы продолжаются.
Развитию большого объема микрофлоры в сырах способствует высокое содержание белка, который защищает микробы от вредного влияния продуктов их жизнедеятельности.
Развитие молочнокислых бактерий во всех сырах продолжается до тех пор, пока в сыре еще остается несброженный молочный сахар. После полного сбраживания количество молочнокислых бактерий в сыре постепенно снижается до конца созревания. Следовательно, объем микрофлоры больше в том сыре, в котором содержится больше сыворотки, а вместе с ней и больше молочного сахара.
Несмотря на уменьшение количества микроорганизмов в начальной стадии созревания сыров, расщепление составных частей проходит непрерывно с монотонно снижающейся скоростью к концу созревания. 
Во второй половине созревания гидролитические процессы обеспечиваются эндоферментами микрофлоры и ферментами молокосвертывающих препаратов. При этом наиболее интенсивно проходят протеолити-ческие процессы. Жир изменяется в небольшой степени.
Вследствие совокупного превращения составных частей сырной массы в конечном итоге формируются присущие каждому продукту видовые показатели, среди которых наиболее важными являются органолептические.
 Изменение состава и свойств сыра при созревании
В процессе созревания сыров наиболее интенсивным превращениям подверхается лактоза. Под влиянием образовавшейся молочной кислоты повышается активная кислотность. Вследствие этого меняются физико-химические свойства параказеинового комплекса, создаются неблагоприятные условия для развития технологически вредной немолочнокислой микрофлоры, регулируется активность ферментативных протеолитических систем и интенсивность молочнокислого процесса. Под влиянием эндо- и экзоферментных систем молочнокислой микрофлоры в совокупности с ферментами молокосвертывающих препаратов происходят протеолитические и липолитические процессы. Продукты глубокого протеолиза используются микрофлорой для конструктивного обмена. Так в общих чертах выглядит взаимосвязь физико-химических, микробиологических и биохимических процессов производства сыров.
Формирование органолептических показателей сыра
Вкус и запах сыра формируется вследствие расщепления молочного сахара, лимонной кислоты, белков, жиров. Известны сотни вкусовых и ароматных веществ, содержащихся в сыре. Заметное влияние на вкус сыра оказывает молочная кислота. От ее концентрации зависит степень вкусового ощущения кислотности. В дальнейшем по мере созревания на вкус влияют белковые вещества: пептиды, аминокислоты и другие продукты более глубокого распада.В образовании вкуса сыра участвуют летучие жирные кислоты, которые образуются в основном при брожении молочного сахара, карбонильные соединения и этанол.
Формирование консистенции сыра. Основную роль в этом процессе играют физико-химические превращения параказеинового комплекса.
 Сыр относится к вязкопластичным упругим телам. Он характеризуется упругостью, эластичностью, вязкостью, прочностью, твердостью и другими реологическими показателями. Гидратация сырной массы играет важную роль в формировании видовых показателей продукта.
В первую очередь, это относится к консистенции. При повышении активной кислотности несоленой сырной массы после прессования ее водосвязывающая способность увеличивается.
Состав молока других сельскохозяйственных животных.
Молоко всех с.х живот. Делят на альбуминовое и казеиновое. Альбуминовое –ослицы. Бедно жиром,но бьольше содерж. сахара. Содерж казеина 60%. Казеиновое- КРС, овцы, козы. 
В пищу и для выработки различных молочных продуктов используется не только коровье молоко, но и молоко ряда других сельскохозяйственных животных. Так, высококачественную брынзу получают из овечьего молока, кумыс — из кобыльего. Средний химический состав основных компонентов молока сельскохозяйственных животных приведен в табл. 1.5.
Таблица 1.5.Характеристика молока животных различных видов
	Вид молока
	Содержание, %
	Кислотность, °T

	
	сухие вещества
	жир
	белок
	лактоза
	зола
	

	Коровье
	12,7
	3,8
	3,5
	4,7
	0,7
	16

	Козье
	13,7
	4,4
	3,3
	4.9
	0,8
	15

	Овечье
	17,9
	6,7
	5,8
	4.6
	0,8
	25

	Кобылье
	10,1
	1,0
	2,1
	6.7
	0,3
	6

	Ослиное
	10,4
	1,6
	2,2
	6.0
	0,5
	9

	Буйволиное
	17,8
	7,5
	4,5
	5,0
	0,8
	20

	Верблюжье
	13,7
	4,5
	3,5
	5,0
	0,7
	15

	Молоко зебу
	16,7
	7,7
	4,3
	3,6
	0,8
	-

	Оленье
	36,7
	22,5
	10,3
	2,5
	1,4
	-


Козье молоко наиболее близко к коровьему по составу и свойствам. Оно характеризуется сладковатым вкусом и характерным запахом. В козьем молоке больше жира, кальция, фосфора, молочный жир имеет более высокую дисперсность. . СВ-13,4, жир-4,4, общий белок-3,3, казеин-2,6, альбумин-0,7, мол.сахар- 4,9, мин.вещ-ва- 0,8,кислотность-15,плотн. 1031 кг\м.куб. Жировые шарики мельче чем в коровьем молоке, больше кальция,фосфора. Меньше летучих жирных кислот. 
Овечье молоко имеет белый цвет с сероватым оттенком, что объясняется отсутствием каротина, хотя содержание витамина А значительное. СВ-18,2, жир-6,7, белок-5,8,казеин-4,6, альбумин и глобулин-1,2, мол.сахар- 4,8, мин.вещ.- 0,9. Кислотн-25,0, плотн-1034. Жировые щарики крупные 5-6мкм. Перерабатывают молоко в сыры,брынзу,рокфор.
Кобылье молоко обладает сладким, немного терпким вкусом и запахом, более вязкое, белого с голубоватым оттенком цвета. По сравнению с коровьим молоком оно содержит меньше жира, белка, минеральных веществ, в его белках преобладают альбумин и глобулин. Молоко богато витаминами, особенно витамином С (в 5-7 раз больше, чем в коровьем молоке). Молоко кобылицы оказывает бактерицидное действие. Жир в кобыльем молоке более диспергирован, чем в коровьем. . Усвояемость белков выше чем в коровьем. Жиров.шарики меньше. Молоко с голубоватым оттенком,сладкое. СВ-10,4,жир-1,3, белок-2,1, казеин-1,1,альб+глоб-1,0, лактоза-6,7, мин.вещ.-0,3, кисл-6,0,плотн 1032. .Меньше жира, белка,мин.вещ. Содержится значительное кол-во вит С.
Ослиное молоко по химическому составу, органолептическим показателям незначительно отличается от кобыльего.
Молоко ослицы при свертывании образует хлопьевидный сгусток, имеет высокую биологическую ценность и относится к лечебным продуктам питания.
Буйволиное молоко обладает приятным вкусом и запахом, более вязкое, чем коровье, за счет значительного содержания жира и СОМО.
Для верблюжьего молока характерны сладковатый вкус, вязкая консистенция, повышенное содержание фосфорных и кальциевых солей.
Состав сухого вещества молока. Белки молока и их свойства. Ферменты молока. 
В молоке содержится 87,5% воды и 12,5% сухого вещества. Сухое вещество состоит из  молочного жира-3,6%, белка – 3,3%, молочного сахара – 4,7%. Минеральные вещества, ферменты, витамины  составляют около 1%.
Сухое вещество – это все вещества, которые остаются в молоке после его высушивания при 103-105 ° С до постоянной массы. Она характеризует питательную ценность молока. 
Белки молока относят к полноценным белкам которые содержат все незаменимые аминокисл. В состав молока входит 3 вида белков 1) молоч.казеин (2,7%)  2)мол.альбумин (0,5%)  3)глобулин(0,1%). Общее кол-во белка 3.3%
Казеин входит углерод 53,2%, кислород 22,4% азот 15,8%, водород 7,2%, фосфор 0,8%, сера 0,7%. Углубленное изучение казеина показало что находится в 3 формах-альфа,бетта,гамма. Под действием сычужного фермента альфа и бета свертываются, гамма нет. Эта спос-ть свертывания имеет большое практическое значение при переработке молока на сыр,творог. Казеин обладает кислотными и основними сво-ми. В мол.казеин находится в соединении с солями кальция и образует казеин-фосфат-кальциевый комплекс. Под действием кислот,сыч.ферм-та казеин молока свертывается, отщипляется кальций и образуется кальциевая соль,а казеин в виде сгустка осаждается. Под действием протолитических ферм-ов казеин расщепляется на альбумозы,пептоны,аминокис-ты. относится к сложным белкам и находится в молоке в виде гранул, которые формируются при участии ионов кальция, фосфора и др. Размер казеиновых гранул зависит от содержания ионов кальция. С уменьшением содержания кальция в молоке эти молекулы распадаются на более простые казеиновые комплексы.
Казеин в сухом виде представляет собой белый порошок, без вкуса и запаха. В молоке казеин связан с кальцием и находится в виде растворимой кальциевой соли. Под действием кислот, кислых солей и ферментов казеин свертывается (коагулирует) и выпадает в осадок, что используется в производстве кисло-молочных напитков, сыров, творога. После удаления казеина в молочной сыворотке остаются растворимые сывороточные белки (0,6 %), основными из которых являются альбумин и глобулин, которые относятся к белкам плазмы крови.
При температуре 20°С и рН 4,6 казеины выпадают в осадок. Их содержится в белках молока около 80%. Белки же молочной сыворотки при температуре 20°С и рН 4,6 остаются в растворе, их в белках молока — около 20%.
В молоке животных различных видов казенны и белки молочной сыворотки находятся в различных соотношениях. Молоко, в котором преобладает казеин, обозначается как казеиновое, а если преобладают белки молочной сыворотки — как альбумино-глобулиновое
Альбумин отличается тем что в нем отсутствует в молоке фосфор и содержание серы. Альбумин расстворяется в воде при т=70-75 град., он выпадает в осадок. Под действием кислот и сыч.ферм-та альбумин не осаждается. В норм.мол альбумина мало 0,7%, в молозиве 10-12%. Перевар-ть альбумина в 2 раза выше чем куриных яиц. В молоке кобыл, ослиц, собак альбумина больше.
Глобулин 0,1%, в молозиве 8-15%. Имеет важное значение для новор-х т.к он обладает сильными бактериальными сво-ми и является носителем иммунных сво-в.
Из других белков наибольшее значение имеет белок жировых шариков, который относится к сложным белкам. Оболочки жировых шариков состоят из соединений фосфолипидов и белков (липопротеиды) и представляют собой лецитино-белковый комплекс.
В состав молока и ходят многочисленные ферменты, из которых изучено более 20. Они относятся к различным фракциям белка. Ферменты молока синтезируются из элементов крови, лейкоцитов или альвеолярных клеток вымени. Среди оригинальных ферментов молока следует различить ферменты, образующиеся в выдоенном молоке вследствие жизнедеятельности микроорганизмов.
Все ферменты — белковые вещества или вещества, содержащие белковые компоненты. Ниже приведены важнейшие ферменты молока.
Гликозидазы: амилазы, лактазы.
Эстеразы. К ним относятся липазы и фосфатазы.Липазы расщепляют триглицериды на глицерин и жирные кислоты. Нативные (природные) липазы молока в отличие от некоторых микробных липаз неустойчивы к нагреванию (разрушаются при температуре 60°С в течение 20 мин). Их содержание в молоке повышается при мастите и к концу лактации (горький вкус).
Фосфатазы расщепляют эфиры фосфорной кислоты. Разница между щелочными и кислотными фосфатазами состоит в том, что оптимальные условия для действия щелочных фосфатаз при рН 9 — 10, кислотных — при рН 4,1. Стабильные к нагреванию кислотные фосфатазы инактивируются при температуре выше 90°С, в то время как щелочные фосфатазы теряют активность при нагревании до 62°С в течение 30 мин и при 72°С в течение 15.
Активность щелочных фосфатаз определяют с целью контроля качества пастеризации длительной (при температуре 62—65°С в течение 30 мин) или кратковременной (при 71—74°С в течение не более 30—40 с).
Оксиредуктазы. К ним относятся ксантоксидаза и пероксидазы.
Ксантоксидаза (фермент Шардингера).
Пероксидазы. В 1 л молока содержится около 100 мг пероксидаз. Предполагают, что в молоке имеется множество форм пероксидаз. Пероксидазы молока гидрируют с перекисью водорода и другими пероксидазами, в то же время они дегидрируют с производными фенола и переходят в хиноны. Пероксидазы теряют активность при температуре выше 80°С.
ТАБЛИЦА 10
Инактивирование пероксидазы
	Температура, °С
	Продолжительность, мин— с
	Температура, °С
	Продолжительность, мин — с

	70
	150—00
	74
	5—00

	71
	66—00
	75
	2—30

	72
	30—00
	77
	0—30

	73
	13—00
	85
	0—8


Активность пероксидаз определяют с целью доказательства проведения высокотемпературной пастеризации
(мгновенной — при температуре 85°С). Если молоко, подвергшееся кратковременной пастеризации, нагревают в течение 30—40 с до температуры 77°С, то реакция на пероксидазу будет отрицательной. Активность пероксидаз определяют методом гваяколовой и травентоловой проб.
Каталаза. Этот фермент катализирует реакцию расщепления перекиси водорода (Н2О2) на воду и кислород. Каталаза в отличие от пероксидазы не реагирует с другими перекисями. Содержание фермента увеличивается в молозиве и в молоке коров, больных маститом. Каталаза образуется в результате жизнедеятельности лейкоцитов. Поэтому обнаружение ее в молоке может служить для диагностики мастита у коров (каталазная проба по Роедеру).
Протеиназы. Специфические протеиназы молока входят в состав фракции казеина. Протеолитическая активность особенно высока в молозиве.
Синтетаза лактозы. Этот фермент был открыт в 1964 г. Он является микросомным ферментом молока и катализирует синтез лактозы. Фермент состоит из субъединиц белка А и белка Б. Белок Б идентичен а-лактоальбумину.
Лизоцим. Содержится как в женском молоке, так и в коровьем, но в небольшом количестве. Этот лизоцим по содержанию фракций отличается от лизоцима яичного белка. Он причастен к бактерицидной активности молока.
Способы консервирования средней пробы молока.
Пробы предназначенные для микробиологического исследова
            ния следует хранить (хотя хранение не желательно) при температуре
            +1 - +4°С не более 4 часов. Пробы для химического анализа тоже
            можно хранить при температуре, близкой к 0°С, в течение 1-2суток.
                 При более длительном хранении их консервируют двухромовым
            калием (хромпиком), формалином, перекисью водорода, хлорофор-
            мом или сулемой. Хромпик и сулема – лучшие консерванты. Пробы
            молока, законсервированные перекисью водорода, можно использо-
            вать в корм животным (пробы с перекисью водорода предварительно
            нагреть для ее разложения).
                  Консервирование двухромовокислым калием основано на том,
            что он является сильным окислителем и разрушает протоплазму мик-
            роорганизмов.
                  Формалин обладает сильным бактерицидным действием, он
            вступает в прочное соединение с белками бактериальных клеток и па-
            рализует их жизнедеятельность. Формалин также вступает в реакцию
            с белками молока, разрушая аминную группу; белок молока перехо-
            дит в нерастворимое в серной кислоте соединение, поэтому избыточ-
            ное количество формалина при консервировании затрудняет опреде-
            ление жира.
                  Перекись водорода обладает сильными антиокислительными
            свойствами. Под действием ферментов молока (пероксидазы и катала-
            зы) этот консервант разлагается с образованием атомарного кислоро-
            да, который проникает в бактериальные клетки и вызывает их гибель.
                  На 100мл молока добавляют: хромпика (10%-ный) – 1,0мл; фор-
            малина (40%-ный)–0,1мл или 3капли; перекиси водорода (33%-ная) –
            0,2мл или 6 капель.
                  Консервированные пробы молока нельзя исследовать на орга-
            нолептические показатели, кислотность, бактериальную обсеменен-
            ность и биологические свойства.
                  Подготовка проб к анализу. Пробы молока перед анализом
            должны иметь температуру 20 ± 2°С, поэтому их необходимо подог-
            реть или охладить и перемешать, перевертывая 4-5раз плотно закры-
            тые бутылочки или перелить 3 раза из одного сосуда в другой. Если
            при хранении отстоялся плотный слой сливок, бутылочки перед ана-
            лизом нагревают до 30-40°С, перемешивают молоко и охлаждают до
            20°С.

Способы производства сливочного масла, его классификация
Классификация и ассортимент. Масло коровье подразделяют на сливочное и топленое. Сливочное масло вырабатывают из сливок свежих или сквашенных чистыми культурами молочнокислых бактерий. В зависимости от исходного сырья, массовой доли жира и влаги сливочное масло подразделяют на следующие виды:
сладко-сливочное (соленое и несоленое) вырабатывают из свежих пастеризованных сливок: жира — не менее 82,5%, влаги — не более 16%;
вологодское — сладкосливочное несоленое масло, обладающее выраженным ароматом пастеризованных сливок и характерным "ореховым" привкусом, которые обусловлены длительной высокотемпературной пастеризацией сливок: жира — не менее 82,5%, влаги — не более 16%;
кислосливочное масло (соленое и несоленое) вырабатывают из сквашенных пастеризованных сливок: жира — не менее 82,5%, влаги — не более 16%;
любительское (сладко- и кислосливочное, соленое и несоленое): жира — не менее 78%, влаги — не более 20%;
крестьянское (сладкосливочное соленое и несоленое, кисло-сливочное несоленое): жира — не менее 72,5% (в несоленом) и 71,5% (в соленом), влаги — не более 25%;
бутербродное (сладкосливочное и кислосливочное несоленое): жира — не менее 61,5%, влаги — не более 35%;
шоколадное: жира — не менее 62%, влаги — не более16%; сахара — не менее 18%, какао — не менее 2,5%;
с различными вкусовыми наполнителями (фруктово-ягодное, медовое и др.);
с частичной заменой молочного жира растительным маслом (диетическое, домашнее и др.).
Современный ассортимент сливочного масла отличается широким распространением новых видов масла с низким содержанием жира, более сбалансированным жирно-кислотным составом за счет введения растительных масел, повышенным содержанием белковых веществ (за счет введения белковых обогатителей).
Топленое масло получают перетапливанием нестандартного сливочного масла. Это высококонцентрированный жировой про-дукт с массовой долей жира не менее 98%, влаги — не более 1%.
Сливочное масло - продукт с высокой концентрацией молочного жира, обладающего среди природных жиров наибольшей пищевой и биологической ценностью. Масло имеет приятный специфический вкус и запах, желтый или желтовато-белый цвет, достаточно твердую, пластичную консистенцию при 10-12 °С, сохраняет форму в широком диапазоне температур потребления (10-25 °С).
В масле традиционного химического состава содержится: массовая доля жира - 81-83%, влаги - не более 16%, СОМО - 1,0-1,5%, соли - не более 1,0% (соленое масло) с соответствующим уменьшением массовой доли жира. Энергетическая ценность масла составляет около 32682 кДж/кг при средней усвояемости жира 97% и сухих веществ плазмы 94%. Биологическая ценность масла дополняется содержанием в нем жирорастворимых витаминов: А (ретинола) - 6,4-7,5 мг/кг; Р-каротина - 4,2-5,0 мг/кг; D (кальциферола) - 4,2 мкг/кг; Е (токоферола) - 15,4-22,0 мг/кг. В малых количествах присутствуют и водорастворимые витамины В), В2, В,2, РР и др. С уменьшением в масле содержания массовой доли молочного жира и увеличением СОМО соответственно увеличивается содержание водорастворимых и уменьшается содержание жирорастворимых витаминов.
Содержание витаминов и полиненасыщенных жирных кислот в зимнем масле соответственно уменьшается в 5-10 раз и в 2-3 раза, что связано в основном со снижением пищевой ценности кормов, а также с лакт ационным периодом и географической зоной.
Лецитина в масле содержится 200, холестерина - 200-240 мг/100 г, фосфолипидов - 89-120 мг/100 г. Полиненасыщенные жирные кислоты необходимы для организма как биологически активные вещества в клеточном обмене, в регулировании углеводно-жирового и холестеринового обмена, окислительно-восстановительных процессов; фосфатиды участвуют в построении мембран клеток организма, синтезе белков, ферментов; холестерин - в образовании гормонов, желчных кислот, в клеточном обмене мозга и др.
В масле содержатся фосфаты и другие минеральные вещества.
Известно свыше 20 видов сливочного масла, различающихся по химическому составу, вкусу, запаху и консистенции. Качество и свойства масла зависят от методов переработки сливок, качества используемого сырья, вкусовых и ароматических добавок. В настоящее время созданы и разрабатываются новые виды масла, сбалансированные по химическому составу, повышенной биологической ценности, пониженной жирности, с разнообразными вкусовыми оттенками.
 1. Масло из сливок молока (сливочное).

Традиционного химического состава:

сладкосливочное - изготовлено из свежих пастеризованных сливок; вырабатывается соленым (с добавлением соли) и несоленым;

вологодское - из свежих сливок, пастеризованных при высоких температурах (93-95 °С), обладает специфическим выраженным запахом и вкусом пастеризации («ореховый»), вырабатывается только несоленым;

кислосливочное - из свежих пастеризованных сливок, сквашенных чистыми культурами молочнокислых и ароматообразующих бактерий; вырабатывается соленым и несоленым.

14.1.         Содержание основных компонентов в некоторых видах сливочного масла
Разновидности масла
	Состав
	традиционное
(классическое)
	люби
тельское
	кресть
янское
	топле
ное
	с вкусовыми наполнителями

	Массовая доля жира, %: несоленое соленое
	82,5-83
82
	78,5
	72,5
	99
	52-57

	Массовая доля плазмы, %
	16,0
	20,0
	25,0
	не более 0,7
	до 30

	СОМО, %
	1-1,5
	1,4-1,5
	2,5
	не более 0,3
	до 18

	Лактозы в СОМО, %
	0,81
	1,05
	1,35
	-
	5,4-6,5

	Фосфолипидов, мг/100 г
	89-120
	99-129
	134-140
	-
	360

	Холестерина, мг/100 г
	190
	188
	180
	-
	150


 
Нетрадиционного химического состава:
с повышенным содержанием молочной плазмы (не более 20-35%) -любительское, башкирское, крестьянское, бутербродное;

с частичной заменой молочного жира растительным маслом и другими жирами - диетическое, славянское, детское, особое и др;

масло с наполнителями: с молочно-белковыми - чайное, ярославское, домашнее, сырное, столовое, десертное, сливочная паста; с вкусовыми и другими наполнителями - шоколадное (с какао, сахаром и ванилью), медовое (с натуральным медом), фруктовое и ягодное (с фруктовыми и ягодными соками). Можно использовать и другие растительные наполнители - продукты моря, овощи, цикорий и др. В зависимости от вида и количества вводимого наполнителя массовая доля жира в масле снижается до 51-76%.

2. Масло из сливок молочной сыворотки - подсырное, станичное. Оно может быть сладкосливочным и кислосливочным, соленым и несоленым, а также использоваться как сырье для вытапливания чистого жира.

3. Масло плавленое (М. М. Казанский), подвергнутое тепловой и механической обработке (плавление высокосортного масла при низкой температуре с изменением его структуры и упаковкой в консервную металлическую тару):

восстановленное - полученное эмульгированием молочного жира с плазмой молока и последующей механической обработкой;

топленое - выработанное перетапливанием масла-сырца;

молочный жир - вырабатывается обезвоживанием и рафинированием топленого масла;

фракции молочного жира - получают фракционированием молочного жира.

4. Масло консервное стерилизованное - из высокожирных сливок, расфасованных в консервную металлическую тару с последующей стерилизацией и охлаждением (Г. В. Твердохлеб, В. Ф. Чапцев).
Затраты молока с массовой долей жира 3,6% на 1 т: сливочного масла традиционного химического состава - 23,71 т; любительского -22,4; крестьянского - 20,88; с наполнителями - 17,83; бутербродного-17,93; чайного - 17,26; ярославского - 14,96 т.

В последнее время увеличился выпуск масла с пониженным содержанием жира (до 70-80% общего объема производства).

Для производства сливочного масла в нашей стране используют коровье молоко, но можно применять также и буйволиное молоко или смеси его с коровьим, особенно при выработке топленого масла и молочного жира. Такие продукты широко распространены в странах с жарким климатом, где преимущественно применяют топленое масло, выработанное из смеси коровьего и буйволиного молока («ги» в Индии, «сам-на» в Египте).
Технология масла основана на концентрировании жировых шариков сепарированием при получении сливок нужной жирности, их последующей термомеханической обработке для осуществления сложных физико-химических процессов отвердевания глицеридов молочного , а и разрушения оболочек жировых шариков, формирования структуры и консистенции продукта.

Существуют два основных способа производства сливочного масла: 1) сбиванием сливок в маслоизготовителях периодического и непрерывного действия и 2) преобразованием высокожирных сливок.

При изготовлении масла методом сбивания сливок (рис. 17.1) поступающее на завод сырье сортируют и взвешивают на весах или с помощью молокосчетчика. Принятое молоко сливают в приемную ванну, откуда насосом оно подается в пластинчатый теплообменник. Подогретое до температуры сепарирования молоко поступает в сепараторы-сливкоотделители. Сливки из сепаратора, а также поступающие из сепараторных отделений, направляются в промежуточный бачок, откуда насосом перекачиваются в пластинчато-пастеризационную установку. Охлажденные после пастеризации сливки поступают в ванны, где их выдерживают для созревания. При производстве кислосливочного масла в этой же ванне сквашивают сливки.

Обезжиренное молоко из сепаратора направляется в пластинчатый пастеризатор, а оттуда - в цех дополнительной продукции или в бак для возврата сдатчикам.

 Производство масла способом сбивания

Способом сбивания вырабатывается масло во всем мире. Он обеспечивает получение масла хорошей пластичной и термоустойчивой консистенции, которое выдерживает конкуренцию на мировом рынке. Метод получения масла преобразованием высокожирных сливок используется широко только в нашей стране, так как из-за недостатков в консистенции это масло оно не выдержало конкуренцию на мировом рынке.


Низкотемпературная подготовка сливок к сбиванию (физическое созревание сливок)

Немедленно после пастеризации сливки быстро охлаждают в потоке до температуры 2-18 °С, то есть ниже точки отвердевания молочного жира, составляющей 19-22 °С. Быстрое охлаждение сливок препятствует развитию остаточной микрофлоры и вытапливанию жира, способствует сохранению приобретенных при пастеризации вкуса и запаха, интенсифицирует отвердевание жира при последующем их физическом созревании.

Однако одно охлаждение сливок, даже до низких положительных температур, не обеспечивает еще получение масла достаточно твердой консистенции. Перед сбиванием охлажденные сливки необходимо некоторое время выдержать. Такая выдержка (физическое созревание) создает условия для перехода необходимой части жира в твердое состояние и изменения физико-коллоидных свойств оболочек жировых шариков, а также свойств плазмы сливок. Эти вопросы глубоко изучены М. М. Казанским, Г. В. Твердохлеб, В. И. Сирик, А. И. Желтаковым. При сбивании сливок, не прошедших физического созревания, получается масло очень мягкой консистенции, мазеобразное, его изготовление сопровождается большим отходом жира в пахту.

В процессе физического созревания около половины жира в жировых шариках отвердевает, претерпевая сложные фазовые изменения (Г. В. Твердохлеб, 1953-1961 гг.). Доля отвердевшего жира (в процентах к общему количеству) называется степенью отвердевания жира. Под фазовыми изменениями понимают совокупность превращений, протекающих при охлаждении и нагревании молочного жира в дисперсии сливок: изменение агрегатного состояния (отвердевание или плавление глицеридов); образование смешанных кристаллов из широкой группы глицеридов; полиморфные превращения с переходом одной полиморфной формы кристаллов глицеридов в другую полиморфную форму; рекристаллизация и перекристаллизация триглицеридов между кристаллическими фазами.
По представлениям М. М. Казанского и Г. В. Твердохлеб, молочный жир в жировых шариках представляет собой «расплав» (раствор) высокоплавких глицеридов в более легкоплавких. В процессе охлаждения в молочном жире, как и во всяком «расплаве», может происходить кристаллизация глицеридов из жирового раствора в случае их пересыщения при данной температуре охлаждения.

Температуры плавления и отвердевания жира зависят от его химического состава. Они значительно ниже температур плавления и отвердевания многих входящих в состав жира глицеридов. При охлаждении жира глицериды отвердевают последовательно в соответствии с их растворимостью и пересыщением в легкоплавких глицеридах. При охлаждении расплава происходит сначала пересыщение наиболее высокоплавких глицеридов, и они выкристаллизовываются в первую очередь, а затем - среднеплавкие и легкоплавкие.

Температура отвердевания молочного жира значительно ниже температуры его плавления. В узлах кристаллической решетки находятся составляющие ее частицы, которые совершают непрерывные колебания. При повышении температуры колебания усиливаются, достигают критической величины и частицы не удерживаются в узлах решетки, она разрушается, и вещество переходит в жидкое состояние.

Наоборот, при охлаждении жидкого вещества средняя энергия колебания частиц снижается, и при определенной температуре образуется кристаллическая решетка, вещество отвердевает. Химически однородное вещество отвердевает и плавится при одной и той же температуре. Температура плавления смеси двух совместно кристаллизующихся веществ отличается от температуры плавления составляющих компонентов. Это вызвано взаимным притяжением частиц обеих решеток, приводящим к ослаблению связи частиц в каждой из них и понижанию средней величины энергии, при которой разрушается кристаллическая решетка, то есть к понижению температуры плавления.

Для образования кристаллических решеток глицеридов требуется определенное время, так как высокомолекулярные частицы глицеридов продвигаются к центрам кристаллизации в очень вязкой среде, вследствие чего замедляется образование кристаллов, и расплав при данной температуре может быть значительно переохлажден. В покое температура переохлаждения молочного жира составляет 15-20 °С, при перемешивании она снижается. Этим объясняется значительная разница между температурой плавления (27-34 °С) и отвердевания (19-22 °С) молочного жира.

Вследствие большой длины трех углеводородных цепей молекулы глицерида, их перепутывания с образованием клубков, выраженной способности к переохлаждению, сложности глицеридного состава (более 3000 глицеридов в молочном жире), химической и структурной родственности глицеридов при охлаждении, глицериды молочного жира всегда выпадают из расплава в виде смешанных кристаллов. Состав глицеридов, входящих в смешанные кристаллы, зависит от химического состава жира, скорости и глубины охлаждения. Даже медленное охлаждение жира сопровождается фракционной (групповой) кристаллизацией жира с образованием более узкой и наиболее родственной группы глицеридов.

При медленном охлаждении образуется несколько групп смешанных кристаллов.

Чем медленнее охлаждение, тем больше образуется фракций в молочном жире. Так, Г. В. Твердохлеб получила 7 фракций смешанных кристаллов, а Ю. А. Оленев - И фракций.

Г. В. Твердохлеб (1957 г.) установила, что при медленном снижении температуры один и тот же молочный жир имеет не одну, как ранее было принято считать, а несколько точек отвердевания, соответствующих отвердеванию разных по химическому составу и физическим свойствам группам глицеридов. Наиболее выражены были четыре точки отвердевания: при 20-23 °С, 11-14 °С, 4—6 °С и от -3 до -5 °С. Для физико-хими-ческой и технологической характеристики жира наибольшую роль играют первые две точки отвердевания жира, соответствующие туго- и высокоплавким и среднеплавким глицеридам, обусловливающим процессы маслообразования и структурно-механические свойства масла.

Первая точка отвердевания молочного жира повышается с увеличением в нем высокоплавких и уменьшением легкоплавких глицеридов. Вторая точка отвердевания характеризует содержание среднеплавких и легкоплавких глицеридов. Поэтому свойства молочного жира всегда необходимо характеризовать двумя первыми точками его отвердевания. Чем выше точки отвердевания жира, тем выше степень его отвердевания при всех температурах.

При быстром охлаждении до температур физического созревания происходит образование центров кристаллизации (нуклеация) высокоплавких глицеридов на наружной поверхности глицеридного ядра, возбуждаемое близкими по молекулярной структуре фосфатидами оболочки. Выкристаллизовывание глицеридов происходит по мере достижения определенной степени переохлаждения, которая наступает раньше для глицеридов с большей длиной углеродной цепи и высокой температурой плавления. По мере выдержки сливок при температуре физического созревания происходит выкристаллизовывание глицеридов в более глубоких слоях глицеридного ядра послойно, в соответствии с близостью молекулярной структуры и температуры плавления к ранее выкристаллизовавшимся. Более легкоплавкие глицериды вытесняются в центр глицеридного ядра.

Вследствие отвердевания жира (М. М. Казанский) жировые шарики сжимаются, деформируются и принимают угловатую форму, теряют прозрачность, становятся мутными, изменяются их физические свойства. Интенсивность этих процессов в большей мере зависит от глубины и скорости охлаждения, нежели от продолжительности выдержки при температурах охлаждения. Снижение температуры на 1-2 °С оказывает такой же эффект, как удлинение выдержки на несколько часов. Более мелкие жировые шарики быстрее изменяют свое агрегатное состояние, чем крупные.

Деформация отвердевших шариков и отвердевание в них глицеридов приводят к нарушению, неравномерному распределению свободной энергии в их поверхностных слоях: наибольшая сосредоточивается на углах и ребрах, а наименьшая - на плоскостях. В результате происходит частичная десорбция стабилизатора и нарушается адсорбционное равновесие, вследствие чего часть оболочечных веществ (в том числе и фосфатидов) жировых шариков переходит в плазму. Оболочки жировых шариков становятся тоньше на 20% (А. П. Белоусов) и более хрупкими, что облегчает их разрушение при сбивании сливок в масло.

При физическом созревании сливок происходит значительное понижение электрозаряда жировых шариков, а значит, их способность к отталкиванию как одноименно заряженных частиц уменьшается.

Так, в свежем молоке величина электрозаряда составляла 0,506 мВ, через сутки - 0,295 мВ, а через двое суток - 0,181 мВ. Все это создает условия для образования скоплений жировых шариков и повышения вязкости сливок. В. И. Сирик установил, что в созревших сливках степень комкования и кучеобразования жировых шариков в два раза больше, чем в сливках охлажденных, но не созревших. Вязкость созревших сливок также повышается в связи с повышением степени гидратации белков плазмы сливок (А. И. Желтаков).

Состояние поверхностно-активных веществ в сливках имеет существенное значение для использования жира при сбивании и продолжительности сбивания
Производство масла методом преобразования сливок

Принципы и способы преобразования высокожирных сливок в масло разработаны отечественными учеными и нашли широкое применение в отечественном маслоделии. Производство масла этим методом может осуществляться двумя основными непрерывно-поточными способами: термомеханической обработкой сливок в маслообразователе и путем распыления сливок в вакуум-камере с последующей их механической обработкой. Оба способа предусматривают предварительное концентрирование жира в сливках сепарированием (до 82,5% по первому способу и от 76 до 78% - по второму). Из технологического процесса исключаются: длительные процессы физического созревания сливок и сбивания сливок в масляное зерно, вследствие которых процесс производства становится прерывным и затягивается на многие часы.

Весь цикл выработки масла длится с момента поступления молока 1-1,5 ч и его можно разделить на три основных физико-коллоидных процесса: получение высокожирных сливок; охлаждение сливок и отвердевание триглицеридов молочного жира в жировых шариках; разрушение оболочек жировых шариков и образование масла. Два последних процесса в мешалочных маслообразователях проходят практически одновременно, в вакуум-маслообразователях - раздельно.

Поточный способ производства масла путем преобразования высокожирных сливок в маслообразователе был предложен в 1934 г. В. А. Ме-лешиным. В сотрудничестве с Н. Я. Лукьяновым, М. М. Казанским этот способ позднее был усовершенствован, а в 1951-52 гг. под руководством Н. Я. Лукьянова была разработана первая поточная линия. Широкое внедрение поточных линий в промышленность началось с 1954 г. Этот метод требовал значительно меньших производственных площадей и позволял в 2-3 раза увеличить результативность работы цеха, повысить производительность труда и снизить себестоимость продукта.

Сначала в линии использовался только одноцилиндровый маслооб-разователь, но он не обеспечивал нужную термомеханическую обработку высокожирных сливок, масло получалось слоистое, крошливое. В маслообразователь был введен второй цилиндр, и с 1960 г. Московский машиностроительный завод молочного оборудования начал выпускать поточную линию производительностью 500-600 кг масла в час.

Впоследствии работы по усовершенствованию этой линии проводились во ВНИМИ, ВНИИМС, были введены трехцилиндровый маслообразователь, автоматическое регулирование и многие усовершенствования. А. А. Виноградов разработал новую конструкцию пластинчатого маслообразователя, позволяющего интенсифицировать процесс охлажденля и термомеханической обработки высокожирных сливок и значительно повысить товарные свойства масла. С 60-х годов ведутся большие работы по совершенствованию технологии и аппаратного оформления поточной линии с пластинчатым маслообразователем в УкрНИИ Минмясомолнрома (Jl. Н. Виноградов, Н. Л. Виноградов, Г. А. Ересько).

В настоящее время промышленность располагает несколькими усовершенствованными линиями по производству масла способом преобразования высокожирных сливок.

Технология сливочного масла поточным методом преобразования высокожирных сливок состоит из сепарирования молока, а затем сливок средней жирности для получения высокожирных сливок с массовой долей жира такой же, как в масле; высокожирные сливки нормализуются и насосом направляются в маслообразователь, где проходят термомеханическую обработку с целью преобразования их в масло.

Готовый продукт фасуется и направляется в холодильную камеру для охлаждения и направления в дальнейшем на реализацию или в холодильник.
Подготовленные к сбиванию сливки самотеком или под напором насоса поступают в маслоизготовитель непрерывного или периодического действия, в котором последовательно происходит сбивание сливок, промывка масляного зерна и его механическая обработка с регулированием содержания влаги и консистенции. При выработке соленого масла в маслоизготовителях периодического действия соль вносят в масляное зерно после промывки или в пласт масла при его обработке, а в масло-изготовителе непрерывного действия - с помощью устройства для по-солки масла. Готовое масло поступает на фасование в маслоформовочную машину или автомат для мелкого фасования. Упакованный продукт передают в маслохранилище.

Разработаны новые непрерывно-поточные методы производства масла способом сбивания, предусматривающие протекание всех процессов, от сырья до готового продукта, непрерывно.

Производство масла путем преобразования высокожирных сливок исключает длительное физическое созревание сливок; концентрирование сливок сепарированием до требуемой жирности позволяет провести весь цикл непрерывно при значительном сокращении производственных площадей (В. А. Мелещин, Н. Я. Лукьянов, А. И. Желтаков, М. М. Казанский). Схема производства масла этим методом показана на рис. 17.2.

Сливки средней жирности (32-35%), полученные обычным методом сепарирования, пастеризуют в трубчатом пастеризаторе и подают на сепаратор для высокожирных сливок, где их жирность доводят до жирности масла (82,5-83,0%). Чтобы процесс сепарирования был непрерывным, в линии устанавливают три таких сепаратора. Высокожирные сливки поступают в ванну с мешалкой, где их нормализуют до стандартной жирности. В линию входят три ванны, наполняющиеся сливками поочередно, поэтому непрерывность потока не нарушается. Нормализованные сливки ротационным насосом-дозатором подают в цилиндрический или пластинчатый маслообразователь. Здесь они в тонком слое охлаждаются, перемешиваются и постепенно преобразуются в масло, которое вытекает непрерывной струей в ящик, где быстро затвердевает. Готовый продукт упаковывают и отправляют в маслохранилище.

Основные пороки масла и меры их предупреждения Выход масла и его экспертиза. 
Пороки вкуса и запаха сливочного масла
Эти пороки наиболее обесценивают масло, причем одни пороки могут переходить в другие. Одни из них проявляются сразу же после выработки, а другие возникают в процессе хранения и со временем усиливаются. Причинами пороков могут быть неправильное кормление животных, нарушения в технологии, микробиологические и химические процессы, протекающие при хранении.

Невыраженный (пустой) вкус и слабый аромат чаще отмечаются в вологодском и кислосливочном масле. В вологодском масле они возникают при недостаточной пастеризации сливок (пониженные температуры, недостаточная выдержка) или их излишней дезодорации. В кислосливочном масле порок возникает при слабой активности ароматообразующих бактерий закваски. Чаще этот порок встречается в кислосливочном масле, выработанном способом преобразования высокожирных сливок.

Кормовые привкусы переходят в масло из молока, получаемого при скармливании коровам кормов, обладающих специфическими привкусами, и при несоблюдении правил получения молока на ферме.

Посторонние привкусы и запахи появляются при абсорбировании маслом пахучих веществ, химикатов, смазочных масел, лекарств, нефтепродуктов и пр. Они могут перейти в масло из молока или появиться в процессе хранения и транспортирования. Запах лекарств переходит в масло в основном при лечении коров. Остальные запахи - вследствие несоблюдения правил производства, транспортирования и хранения.

Так, запах бензина возникает при перевозке масла в открытых кузовах автомашин.

Пригорелые вкус и запах возникают вследствие появления на стенках пастеризатора пригара. Это может произойти при использовании сливок с повышенной кислотностью плазмы, при недостаточном перемешивании сливок в пастеризационных ваннах.

Металлический привкус с вяжущим, резким оттенком связан с наличием солей меди и железа. Они образуются в результате воздействия молочной кислоты на металл посуды, а также при использовании недоброкачественной промывной воды. Порок чаще встречается в кислосливочном масле, так как металлы лучше растворяются в кислой среде. Порок быстро прогрессирует, способствует возникновению других пороков химического происхождения, так как соли тяжелых металлов их катализируют.

Кислый вкус обусловлен развитием молочнокислой микрофлоры. Появление этого порока в сладкосливочном масле показывает, что при пастеризации не была достигнута требуемая бактериальная чистота сливок. Этот порок может появиться также при повышенных температурах физического созревания или недостаточном охлаждении масла в маслохранилище. Излишне кислый вкус в кислосливочном масле возникает при переквашивании сливок и плохой промывке масла. Этот порок не следует смешивать с прокисанием, являющимся начальной стадией про-горкания: при кислом и излишне кислом вкусе масла повышается кислотность плазмы, а не жира.

Привкус топленого масла - технический порок, появляющийся вследствие вытапливания жира при длительной пастеризации жирных сливок, при двойной пастеризации, при попеременном нагревании и охлаждении, при быстром оттаивании сливок, то есть во всех тех случаях, когда создаются условия для дестабилизации жировой дисперсии и вытапливания жира.

Нечистые вкус и запах являются пороками микробиологического происхождения и чаще встречаются в сладкосливочном несоленом масле, реже в соленом и кислосливочном, так как молочная кислота и поваренная соль задерживают развитие гнилостных процессов. Эти пороки характеризуют начальную стадию развития посторонней микрофлоры в масле. В свежем продукте порок отмечается при переработке сырья низкого качества и неудовлетворительном санитарно-гигиеническом состоянии производства.

Затхлый, сырный, гнилостный привкус являются результатом хранения сливок в закупоренных емкостях (флягах), в сырых, затхлых помещениях, при скармливании животным недоброкачественных плесневелых и прелых кормов. Но чаще этот привкус является следствием микробиологических процессов порчи, возникающих при несоблюдении санитарно-гигиенических условий получения и хранения сырья. Затхлый, сырный, гнилостный привкусы характеризуют различные стадии одного и того же порока, связанного с распадом белка в результате жизнедеятельности гнилостной микрофлоры. Сначала возникает старый, лежалый привкус, который еще называют мозглым или затхлым. Далее масло приобретает запах созревающего сыра, а затем - гнилостный привкус.

Причинами порока могут быть использование недоброкачественной воды для промывки масла, недостаточно высокая температура пастеризации бактериально загрязненных сливок и длительное хранение сливок до сбивания в неблагоприятных условиях. Порок реже встречается в кислосливочном соленом масле, так как молочная кислота и соль задерживают развитие гнилостных процессов.

Горький вкус может быть различного происхождения. Иногда он появляется вследствие поедания скотом горьких трав, в других случаях связан с отклонением в составе молока или с развитием некоторых видов микрофлоры, наконец, может возникнуть при использовании нестандартной соли для посолки масла. Но во всех этих случаях появление горького вкуса, в отличие от порока прогоркания, не связано с качественным изменением жира.
 Горький вкус, обусловленный развитием микроорганизмов, появляется при длительном хранении масла и со временем прогрессирует. Он возникает вследствие образования пептонов при расщеплении белка плазмы ферментами бактерий. Присутствие некоторых дрожжей также может вызвать этот порок. Горький вкус появляется также в масле, выработанном из стародойного молока коров, больных маститом. В этом случае он обнаруживается еще в самом молоке. Горечь от посолки обусловлена повышенным содержанием в поваренной соли магнезиальных соединений и сульфата натрия.

Прогорклый привкус - один из наиболее распространенных и обесценивающих масло пороков - связан с глубоким изменением молочного жира. Прогорклое масло приобретает неприятный, острый привкус и запах испорченного жира. Порок развивается под воздействием фермента липазы, выделяемого микроорганизмами (плесенями, флюоресцирующими бактериями). Процесс начинается с гидролиза жира, при котором повышается его кислотность (в дальнейшем кислотность может снизиться). Продукты гидролиза жира легко окисляются, образуя разнообразные продукты распада и окисления: кетоны и кетокислоты, оксикис-лоты, альдегиды, эфиры и спирты, низкомолекулярные кислоты жирного ряда и другие соединения. При этом понижается йодное число и увеличивается количество летучих жирных кислот.

Быстрее прогоркает сладкосливочное несоленое масло, особенно при положительных температурах хранения. Иногда этот порок обнаруживается и в свежем масле, выработанном из стародойного молока.

Плесневелый (затхлый) привкус является результатом развития плесеней, образующих на поверхности масла колонии в виде цветных пятен. Постепенно мицелий проникает в более глубокие слои, поражая весь монолит масла, особенно при рыхлой консистенции и высоком содержании воздуха. Плесени могут поступать в масло через сырье, воздух производственных помещений, аппаратуру, тару и пр. Чтобы предотвратить плесневение, необходимо ограничить возможность заражения масла спорами плесеней, а также создать условия, при которых попавшие в продукт споры не могли бы в нем развиваться. Необходимо тщательно дезинфицировать помещения и оборудование, соблюдать режимы пастеризации сливок, плотно, не допуская пустот, набивать масло в тару, следить за состоянием тары, придерживаться установленных режимов хранения. Появившуюся на поверхности масла вегетативную плесень следует немедленно удалять. При развитии плесени во внутренних слоях масло бракуют.

Штафф - порок, поражающий только поверхность масла, которая становится темно-желтой, полупрозрачной и приобретает резко выраженный неприятный щиплющий привкус. Глубина пораженного слоя может превышать 0,5 см, однако внутри монолита масло может оставаться совершенно нормальным. В поверхностном слое при этом повышается кислотность плазмы, жира, его перекисное число, содержание растворимых азотистых соединений, снижается йодное число, появляются альдегиды.

Порок вызывается развитием аэробной микрофлоры (плесеней, протеолитической, психротрофной) и являются результатом полимеризации и окисления молочного жира вследствие его обезвоживания. Катализируют развитие штаффа солнечный свет, высокая влаго- и воздухопроницаемость упаковочных материалов, соли тяжелых металлов (железо, медь и др.).

Штафф часто образуется на несоленом сладкосливочном масле. Использование в качестве упаковочных материалов алюминиевой фольги, кашированной пергаментом, полимерных материалов, соблюдение условий хранения препятствует образованию штаффа. Низкие температуры хранения задерживают, но не прекращают развитие штаффа. Масло, выработанное методом преобразования высокожирных сливок, вследствие более тонкого диспергирования плазмы меньше подвержено штаффу, нежели масло, полученное методом сбивания, при прочих равных условиях.

Салистый вкус является пороком химического происхождения, возникает обычно при неправильном хранении масла. Ему обычно предшествует металлический привкус. В основе процессов осаливания масла лежит присоединение кислорода к непредельным жирным кислотам по месту двойных связей. При этом сначала образуются пероксиды, а в конечном итоге оксикислоты. Так, вследствие окисления преобладающей в глицеридах молочного жира олеиновой кислоты образуются тугоплавкие глицериды диоксистеариновой кислоты. Осаливание сопровождается появлением салистого привкуса (жирового сала), повышением температуры плавления, а также обесцвечиванием, потерей естественной окраски жира, что связано с окислением каротина.

Окисление жира наиболее активно протекает в поверхностных слоях монолитов масла под действием кислорода воздуха и постепенно углубляется в толщу масла. Процесс этот ускоряется при повышении температуры хранения, воздействии света, а также в присутствии металлов, особенно с переменной валентностью (меди, железа, их солей и др.). Этот процесс является автокаталитическим: начавшееся окисление развивается с прогрессирующей скоростью. Как следствие, в результате окисления в воздушной фазе масла уменьшается содержание кислорода.
 
Процесс окисления масла замедляется при наличии в нем антиоксидантов - витаминов А, Е, В2, С и каротина, лецитина, казеината натрия, сульфгидрильных соединений, некоторых штаммов дрожжей и др. Поэтому летнее масло более устойчиво к окислительным процессам по сравнению с зимним. Антиокислительными свойствами обладает и плазма масла, причем эти свойства проявляются особенно активна при высокой степени дисперсности плазмы.

Олеистый вкус несколько напоминает привкус растительного масла. Сущность этого порока мало изучена. Его развитию способствует воздействие света, воздуха, присутствие металлов и их солей (катализаторы), а также низкое значение pH. Чаще этот порок встречается в кислосливочном масле при высокой степени сквашивания сливок (50-70 °Т) и нередко переходит в рыбный. Порок чаще наблюдается в масле, полученном преобразованием высокожирных сливок. По-видимому, это связано с наличием в этом масле больших количеств тяжелых металлов и более развитой поверхности раздела фаз вследствие тонкого диспергирования влаги. На поверхности раздела фаз активизируются химические процессы. Появлению порока предшествует повышение кислотности жира и плазмы. В дальнейшем кислотность плазмы снижается, но в ней увеличивается содержание водорастворимого азота.

Появление олеистого привкуса связывают с накоплением в масле продуктов окисления линолевой и арахидоновой жирных кислот: эфиров линолевой кислоты, гидропероксидов 1-3-октанона, а также продуктов разложения олеиновой кислоты: альдегидов олеидина и др.

Рыбный вкус - характерный порок кислосливочного соленого масла, возникающий при длительном его хранении. Масло приобретает специфические запах и вкус, несколько напоминающие селедочный рассол. Иногда в масле отмечается также привкус рыбьего жира.

Причиной порока является разложение лецитина с образованием триметиламина. Соль переводит лецитин в растворимое состояние, а молочная кислота его гидролизует. Процесс ускоряется в присутствии металлов, разложение способны вызывать и некоторые микроорганизмы. Так, установлено, что рыбный привкус может появиться в результате микробиологического распада белково-лецитинового комплекса оболочек жировых шариков, а также при восстановлении линолевой кислоты под действием гнилостной микрофлоры. Развитие рыбного привкуса также возможно в результате накопления карбонильных соединений (альдегидов, н-гексанала, н-гептанала и др.), которые образуются при окислении ненасыщенных жирных кислот, входящих в состав фосфати-дов или молочного жира.
 Пороки консистенции сливочного масла

Консистенция сливочного масла является одним из основных показателей его качества. Пороки консистенции масла обусловлены главным образом технологическими условиями производства, которые были нарушены или избраны без учета химического состава и свойств жировой фазы сливок. Так, если масло изготовляют способом сбивания сливок, то в готовом продукте возможны следующие пороки: крошливая консистенция, мягкая, слабая консистенция, засаленность, рыхлая консистенция, порок «мутная слеза». При производстве масла способом преобразования высокожирных сливок консистенция может быть крошливой (колющейся), слоистой, нетермоустойчивой.

Помимо ухудшения товарных качеств масла, недостатки консистенции и структуры способствуют развитию химических и микробиологических процессов в нем. Консистенция масла должна быть качественной независимо от времени года и химического состава молочного жира.

Крошливая консистенция свойственна маслу повышенной твердости. Масло с крошливой консистенцией образуется при недостатке в жировой фазе жидкого жира и излишнем содержании твердого тугоплавкого. Порок обычно возникает в зимнее время при стойловом содержании скота, избытке в рационе грубых кормов и недостатке сочных.

Причинами возникновения порока могут быть: неправильно избранные, заниженные температурные режимы подготовки и сбивания сливок, промывки и обработки масла, использование замороженных сливок, стародойного молока, одностороннее кормление коров грубыми кормами, т. е. факторы, способствующие образованию излишнего количества твердого, тугоплавкого жира в масле.

При избрании более высоких температур одноступенчатых режимов физического созревания сливок и ступенчатых зимнего типа, более высоких температур сбивания, промывки и обработки масла, с учетом особенностей химического состава и свойств молочного жира, можно избежать получения крошливой консистенции масла. При получении излишне твердого масла его можно дополнительно обработать на гомогенизаторе и улучшить консистенцию.

Мягкая, слабая консистенция по своим характеристикам противоположна крошливой. Такое масло прилипает к поверхности ножа и шпателя, при незначительном повышении температуры сильно размягчается и теряет форму. Порок чаще встречается в летнем масле, когда повышено содержание легкоплавких глицеридов. Он обусловлен недостаточной степенью созревания сливок, высокой температурой сбивания и обработки, а также скармливанием кормов, повышающих в жире содержание олеиновой кислоты. Этот порок часто сопровождается пороком «мутная слеза», так как диспергирование (дробление) плазмы при обработке мягкого зерна затруднено.

«Мутная слеза», выделяющаяся на разрезе, свидетельствует о недостаточной промывке и обработке масла обычно мягкой консистенции и повышенной влагоемкости, применении крупнокристаллической соли при его посолке. Такое масло является благоприятной средой для развития плесеней и бактерий. Чтобы не допустить возникновения этого порока, необходимо создать условия, обеспечивающие образование достаточно твердого зерна.

Засоленность - один из наиболее распространенных пороков консистенции. Масло теряет упругость и эластичность, легко деформируется, прилипая к щупу, приобретает бледный, тусклый цвет. Порок вызывается изменением структуры масла в результате избыточного выделения жидкой фракции жира, вработки повышенного количества воздуха, чрезмерного увеличения общей поверхности капель влаги и воздуха в результате их диспергирования, понижения предельного напряжения сдвига в связи с увеличением числа коагуляционных контактов в единице объема продукта. Возникает порок при длительном сбивании, избыточной механической обработке, растирании, значительном механическом воздействии на сливки со стороны насосов, пастеризаторов и т. д. Порок обнаруживается после охлаждения масла.

Соблюдение установленных режимов физического созревания и сбивания сливок, механической обработки, исключение растирания его во время формования и упаковывания, исключение излишних механических воздействий на протяжении всех процессов получения масла позволяет избежать возникновения порока.

Рыхлая консистенция свойственна маслу, выработанному способом непрерывного сбивания, и является следствием недостаточной связности структурных элементов монолита масла. Порок возникает в результате избыточной вработки шнеками воздуха в масло (5-6 мл/100 г), когда мелкие пузырьки газа пронизывают весь монолит. Масло приобретает пониженную твердость, более бледный цвет, в таре не помещается его стандартная масса. Для предотвращения порока следует работать при паспортной производительности маслоизготовителя и применять вакуумирование масла при его механической обработке.

Крошливая (колющаяся) консистенция свойственна маслу с грубой, выраженной кристаллизационной структурой с неравномерным распределением жидкого жира, которое обусловливает, в свою очередь, ухудшение связности и эластичности консистенции. Распределение жидкой фазы жира в масле зависит от степени механической обработки высокожирных сливок в зоне кристаллизации и потери жировыми шариками адсорбционных оболочек.

Причиной недостаточной механической обработки могут быть завышение производительности маслообразователя, уменьшение продолжительности пребывания продукта в аппарате, снижение подачи или использование недостаточно остывшего холодильного агента, снижение частоты вращения барабанной мешалки маслообразователя, неисправность срезающих и перемешивающих устройств мешалки и др.

На нарушение нормального процесса маслообразования указывают застывание масла на выходе из маслообразователя менее чем через 30-40 с и прирост температуры масла в ящике на 3-5 °С.

Предупредить этот порок можно соблюдением оптимальных условий и режимов термомеханической обработки высокожирных сливок в маслообразователе. Необходимо строго контролировать производительность маслообразователя, температуру и количество холодильного агента, подаваемого в рубашку маслообразователя, а также обеспечить стабильность режима работы маслообразователя.

Слоистость консистенции характерна только для масла, выработанного способом преобразования высокожирных сливок. Порок проявляется в том, что при взятии пробы щупом или разрезании масло разделяется на слои разной толщины с ровными гладкими краями. Он вызывается теми же причинами, что и крошливая консистенция: завышенной производительностью маслообразователя и недостаточной термомеханической обработкой продукта.

Порок усиливается, если температура высокожирных сливок снижается еще до поступления в маслообразователь. В этом случае вязкость продукта в маслообразователе быстро повышается, вследствие чего пристенный слой высокожирных сливок не смешивается с внутренними слоями. Как правило, слоистость сопровождается крошливостью - пороком, обусловленным недостаточной степенью дестабилизации жировых шариков.

При недостаточной термомеханической обработке высокожирных сливок в маслообразователе продукт успевает только сильно переохладиться, а процессы отвердевания в нем почти не происходят или ограничиваются образованием многочисленных центров кристаллизации с минимальной степенью отвердевания. При вытекании из маслообразователя такой жидкий продукт интенсивно перемешивается, нарушается равновесие системы, в результате чего происходит быстрое, почти мгновенное отвердевание глицеридов жира. Вязкость масла резко повышается еще в струе, а при выливании масла в ящик она увеличивается настолько, что масло не растекается равномерно, а образует горку, с которой сползают застывшие слои. При наполнении ящика без применения вибратора (т. е. при отсутствии перемешивания) в таком масле образуется слоистая структура.

Толщина и распределение слоев определяются вязкостью и температурой продукта, а также скоростью прохождения фазовых изменений глицеридов молочного жира. Расслоению монолита способствует захватывание воздуха на границе соприкосновения застывшей поверхности и струи жидкого масла. Слои имеют разную толщину в горизонтальном и вертикальном направлениях. В зависимости от толщины слоя изменяются отвод теплоты в окружающую среду и приток ее при отвердевании жира. Поэтому процессы фазовых изменений молочного жира и структурирования в разных слоях могут проходить по-разному, что, в свою очередь, усугубляет этот порок.

Меры предупреждения этого порока те же, что и для порока крош-ливая (колющаяся) консистенция.

Мягкая, нетермоустойчивая консистенция обусловлена излишним содержанием в твердом жире масла легкоплавких ipynn глицеридов и легкоплавких метастабильных полиморфных форм.

Порок возникает при излишней механической обработке высокожирных сливок в зоне кристаллизации, когда получается «переработанное» масло. При соприкосновении высокожирных сливок с холодной поверхностью маслообразователя возникают преимущественно легкоплавкие модификации отвердевшего жира и легкоплавкие смешанные кристаллы. С увеличением длительности термомеханической обработки высокожирных сливок значительная часть легкоплавкого отвердевшего жира расплавляется, и в первую очередь - зародышевые кристаллы. Кроме того, будут разрушены кристаллические образования, которые при высокой степени дисперсности расплавляются в большом объеме.

Масло, вытекающее из маслообразователя, долго не застывает, и температура его повышается менее чем на 1,5 °С. В таком масле отвердевание жира проходит замедленно вследствие малочисленности зародышей кристаллов. Дальнейшее отвердевание жира при медленном охлаждении монолита масла обусловлено линейным ростом зародышей кристаллов, который приводит к образованию многослойных крупных кристаллов в результате фракционной кристаллизации. При этом в процессе отвердевания постепенно формируется вторичная кристаллизационная структура и масло приобретает нетермоустойчивую, мягкую консистенцию при комнатных температурах.

Чтобы избежать этого порока, режим и продолжительность термомеханической обработки высокожирных сливок следует избирать с учетом химического состава жира и конструкции маслообразователя. Исключить образование «переработанного» масла можно повышением его температуры на выходе из аппарата. Рассол в рубашку маслообразователя должен поступать при температуре не ниже -5 °С. Кроме того, повышению термоустойчивости способствует выдержка масла при температуре 8-10 °С в течение 2-3 сут перед закладкой в холодильную камеру.

Мучнистость консистенции возникает при наличии в масле крупных сростков кристаллов тугоплавких глицеридов размером более 30 мкм. Причинами этого порока могут быть вытапливание жира в процессе пастеризации и сепарирования сливок или при задержке высокожирных сливок в ванне для нормализации, а также завышенные температуры маслообразования.

Мучнистость образуется тогда, когда глицериды кристаллизуются и з расплава жира при повышенных температурах, образуется мало центров кристаллизации и отвердевание происходит за счет линейного роста кристаллов. При отвердевании, протекающем в монолите масла без перемешивания и в условиях повышенных температур, также образуются крупные кристаллы, которые медленно плавятся и выявляются органолептически.

Предупредить возникновение порока можно исключением условий, способствующих вытапливанию жира из сливок, и применением оптимальных режимов маслообразования.
Пороки посолки, цвета и упаковывания сливочного масла

Прежде всего, порочным считается масло, содержание соли в котором превышает допустимую стандартом норму (1%). Такое масло бракуют и передают на переработку.

Неравномерная посолка характеризует масло, отдельные участки которого различаются по содержанию соли. К этой же группе относят масло одной партии с различной степенью посолки в отдельных ящиках или бочках. На неравномерность посолки обычно указывает пестрый («мраморный») цвет продукта. Чаще всего порок возникает вследствие недостаточной обработки масла после посолки сухой солью, а также использования комковатой соли.

Нерастворившаяся соль присутствует в масле или в виде отдельных кристаллов, или их гнезд. Этот порок появляется при запоздалом внесении сухой соли (после критического момента обработки), использовании крупнокристаллической соли и слишком быстрой обработке масла.

Пестрый, неоднородный цвет связан с неравномерным распределением рассола в масле. В более светлых местах рассол хорошо диспергирован и имеет значительную суммарную поверхность, поэтому такие
участки масла кажутся непрозрачными и белыми. В желтых, более прозрачных участках рассол присутствует в крупных каплях со сравнительно небольшой суммарной поверхностью.

Фисташковый цвет топленого масла появляется при низких температурах хранения и обусловлен химическим изменением каротина. Каротин растворен в жидкой фракции жира. При отрицательных температурах вследствие кристаллизации жира его концентрация в жидком жире повышается. Под действием кислорода воздуха каротин легко окисляется. Фисташковый цвет придают именно продукты его окисления. При температуре хранения выше -5 °С этот порок не возникает, поскольку в этом случае концентрация каротина в жидком жире будет достаточно высокой. В сливочном масле каротин не окисляется благодаря антиокислительным свойствам плазмы.

Пороки этой группы отрицательно сказываются на внешнем виде масла. Кроме того, они могут понизить его стойкость и способствуют развитию плесени.

Неплотная набивка масла и небрежная заделка пергаментом приводит к образованию пустот, в которых скапливается влага. Масло при этом обогащается воздухом и становится благоприятной средой для развития плесени.

Неудовлетворительная сборка тары не обеспечивает должной изоляции масла от внешних воздействий, а в топленом масле может привести к вытеканию жира.

Пороки маркирования связаны с нанесением маркировки неясно, небрежно, с нарушениями правил. В случае неправильной или неясной маркировки масло к выпуску в реализацию не допускается.
 Исправление пороков сливок
Сливки, поступающие на заводы для переработки на масло, не всегда отвечают предъявляемым к ним требованиям. Сливки могут иметь кислый вкус, слабо или резко выраженный кормовой, горький и гнилостный привкусы; редко попадают сливки с прогорклым вкусом и запахом. Иногда встречаются сливки с запахом нефтепродуктов. 
Существует несколько способов (Исправления пороков вкуса и запаха сливок: промывка, дезодорация и аэрация. 
Промывку применяют тогда, когда сливки имеют повышенную кислотность или другие пороки, обусловленные нежелательными изменениями белковой части. Их разбавляют в 5- 6 раз горячей водой (45-50°С) до жирности 5-6%, размешивают и сепарируют. Затем смешивают с доброкачественным обезжиренным молоком, доводят жирность до 5-6% и вновь сепарируют. В процессе промывки у сливок могут быть устранены пороки, носителями которых является плазма сливок (нечистый, старый, дрожжевой, кислый вкус и запах). Существенным недостатком этого способа является значительная потеря жира при сепарировании. 
Аэрацию и дезодорацию применяют для удаления из сливок различных адсорбированных запахов, в частности хлевно-навозного, кормового и др. 
По малой выраженности запахов, адсорбированных сливками, ограничиваются их проветриванием. Для этого нагретые сливки тонким слоем пропускают по открытой поверхности охладителя и одновременно обдувают воздухом с помощью специально поставленного вентилятора. 
Удалять адсорбированные запахи можно также обработкой сливок в вакуум-аппарате. При этом их сначала нагревают, а затем подают в вакуум-аппарат при остаточном давлении 0,008-0,0093 МПа, где они кипят при 55-60°С. С парами испаряющейся влаги частично удаляются и летучие вещества, придающие сливкам тот или иной привкус. Не всегда удается полностью устранить некоторые кормовые привкусы, например, лука, чеснока, а также запахи химикатов и нефтепродуктов. Не следует вакуумировать сливки, предназначенные для выработки вологодского масла, так как при обработке удаляются не только нежелательные запахи (силосный запах скотного двора), но и ароматические вещества, придающие характерный "букет" вологодскому маслу. Из вавакуумных сливок невозможно получить вологодское масло. 
За рубежом (Новая Зеландия, Англия, Австралия) для устранения кормовых привкусов применяют вакреацию - термическую обработку сливок под вакуумом. Процесс состоит в том, что сливки распыляют под вакуумом и обрабатывают паром. Летучие вещества удаляют, перегонкой с водяным паром при пониженном давлении. Недостатком вакреации сливок является более твердая консистенция масла и большая склонность его к окислению. 
Появлению пороков вкуса и запаха сливочного масла способствуют жиро- или водорастворимые вещества, которые концентрируются в его жировой фазе или в плазме. При наналичии в сливках высокомолекулярных соединений, образующих азеотропные (нераздельнокипящие) смеси, температура кипения которых выше температуры кипения воды, вкус сливок при тепловой и вакуумной обработке не улучшается. Именно этим объясняется то, что привкусы луковый, чесночный, нефтепродуктов и некоторые другие при тепловой обработке сливок полностью не устраняются. 
Пороки, обусловленные веществами, концентрирующимися в жировой фазе (высокомолекулярные диалилдисульфиды), встречаются сравнительно редко. Основные пороки вкуса и запаха (кормовой, нечистый, силосный и др.) обусловливаются веществами, концентрирующимися в водной фазе масла. Азеотропные смеси, образуемые этими веществами, имеют относительно невысокие температуры кипения, вследствие чего их можно удалять при обработке сливок в процессе производства сливочного масла. 
В нашей стране для устранения пороков сливок и улучшения качества масла широко применяют дезодорацию сливок. Дезодораторы применяют только для удаления веществ, растворенных в водной фазе сливок и имеющих температуру кипения ниже 100°С. В промышленности используют вакуум-дезодоратор ОДУ. 
Процесс вакуум-дезодорации заключается в следующем. Горячие сливки (температура пастеризации 86-95°С) попадают в вакуум-камеру через разбрызгивающее устройство и в виде капель или тонких струй стекают по стенкам на дно. В камере поддерживают вакуум 0,059 МПа, при котором температура кипения сливок ниже температуры поступления. В результате происходит резкое вскипание и интенсивное испарение влаги, температура снижается до температуры кипения, соответствующей давлению в камере. Паровоздушную смесь вместе с летучими веществами отсасывают из камеры, конденсируют и сбрасывают в канализационную сеть с избытками циркулирующей воды. Эффект удаления нежелательных запахов из сливок зависит от степени их выраженности и количества испаренной влаги. Увеличения испарения влаги можно достичь за счет повышения разрежения и повторной дезодорации. 
Однако при значительном испарении влаги удалятся не только нежелательные запахи, но и те, которые обусловливают натуральный аромат сливок. В результате продукт приобретает пустой вкус или же в нем начинают ощущаться пороки вкуса, обусловленные нелетучими веществами, которые были неощутимы до вакуумной обработки. 
Двухкратная дезодорация может привести к тем же нежелательным последствиям, что и повышенный вакуум. Кроме того, она вызывает повышение дестабилизации жира в сливках и выделение свободного жира в результате механического воздействия насосов, особенно при удалении продукта из вакуум-камеры. Это способствует увеличению перехода жира в пахту. 
При производстве масла способом преобразования высокожирных сливок из молока, полученного в стойловый период содержания скота, для улучшения качества сливок оптимальными режимами вакуум-дезодорации являются 
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При таких режимах после дезодорации в зависимости от количества испаренной влаги наблюдают снижение кислотности сливок на 1-1,5°Т и повышение их жирности на 0,5-1,5 %. 
В период пастбищного содержания скота необходимость вакуумной обработки сливок должна устанавливаться на каждом заводе в зависимости от наличия тех или иных пороков сырья. Обычно обработка сливок при небольшом разрежении (0,016-0,02 МПа) облагораживает вкус сливок, а, следовательно, и масло. 
Особенно удачно сочетание дезодорации с выработкой ароматизированного масла. Для повышения качества масла, вырабатываемого способом сбивания, также целесообразно применять дезодорацию сливок, так как вакуум-дезодорация способствует улучшению вкусовых качеств масла и его структурных свойств. Оптимальный режим вакуум-дезодорации при этом способе: пастеризация сливок при 95-97°С и разрежение в камере дезодоратора 0,029-0,049 МПа. В процессе дезодорации кислотность сливок снижается на 0,3-1,15 градуса Т. Увеличение вакуума вызывает некоторое повышение дисперсности и дестабилизации сливок. Дезодорация сопровождается повышением жирности сливок на 1,7-4,0%, что необходимо учитывать при выборе режима сбивания, не оказывает существенного влияния на продолжительность сбивания и отход жира в пахту, но способствует улучшению степени распределения и дисперсности влаги в масле. 
Таким образом, дезодорацию сливок можно рекомендовать как хорошее средство для повышения качества масла. 
Преимущество дезодорации состоит в том, что позволяет наряду с удалением кормовых запахов из сливок снизить их кислотность, повысить стойкость масла при хранении за счет удаления свободных летучих кислот, которые в первую очередь подвергаются окислению, а также при необходимости повысить вкусовые показатели масла, совместив процесс дезодорации с производством ароматизированного масла. 

 
Выход готового продукта при производстве сливочного масла выражают на основе жирового баланса расходом молока базисной жирности на выработку единицы продукции [можно выражать количеством масла (в кг), полученного из данной партии молока и сливок, количеством масла, полученного из 1000 кг молока базисной жирности, количеством масла, полученного из 100 кг жира в исходном молоке или сливках]. Схему расчета можно представить следующим образом. Сначала определяют количество молока базисной жирности (в случае отклонения делают перерасчет), затем количество полученных из него сливок, после этого определяют массу вырабатываемого масла и рассчитывают степень использования сырья.
Анализ выхода готового продукта (сладкосливочного масла с массовой долей жира 82,5%) на основе контрольной выработки из 1000 л молока 3,67 %-ной жирности без учета потерь можно условно представить следующим образом.
1. Определяют количество молока базисной жирности (Ммб) пересчетом по жиру по отношению к поступившему молоку (Mм) и количество содержащегося в нем жира (Жм), Жмб; базисная жирность молока 3,7 %.
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Количество жира, содержащегося в молоке, составляет 36,7 кг (991,9*3,7*0,01).
2. Определяют количество сливок (39,5 %-ной жирности) Mсл, получаемых при сепарировании молока,
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где Жсл и Жо — массовая доля жира в сливках и обезжиренном молоке, %; Пм — потери жира в молоке (0,4 %).
Выход обезжиренного молока (Mо) при получении сливок составит
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Производственные потери при этом составят 0,37 кг (91,77—91,4).

Средний химический состав коровьего молока и свойства составных частей. Физические свойства молока.
В молоке содержится 87,5% воды и 12,5% сухого вещества. Сухое вещество состоит из  молочного жира-3,6%, белка – 3,3%, молочного сахара – 4,7%. Минеральные вещества, ферменты, витамины  составляют около 1%. 
Молочный жир находится в молоке в форме мельчайших жировых шариков, величиной около 2 микронов. Жир — наиболее легкая составная часть молока, при отстаивании цельного молока он выделяется на поверхности, образуя сливки. 
Белки коровьего молока в основном представлены тремя видами: казеин, альбумин и глобулин. Казеин входит углерод 53,2%, кислород 22,4% азот 15,8%, водород 7,2%, фосфор 0,8%, сера 0,7%. В мол.казеин находится в соединении с солями кальция и образует казеин-фосфат-кальциевый комплекс. Под действием кислот,сыч.ферм-та казеин молока свертывается, отщипляется кальций и образуется кальциевая соль,а казеин в виде сгустка осаждается. Под действием протолитических ферм-ов казеин расщепляется на альбумозы,пептоны,аминокис-ты.
Альбумин отличается тем что в нем отсутствует в молоке фосфор и содержание серы. Альбумин расстворяется в воде при т=70-75 град., он выпадает в осадок. Под действием кислот и сыч.ферм-та альбумин не осаждается. Глобулин 0,1%, в молозиве 8-15%. Имеет важное значение для новор-х т.к он обладает сильными бактериальными сво-ми и является носителем иммунных сво-в. 
Молочный сахар является причиной сладковатого вкуса молока. При развитии молочнокислых бактерий молочный сахар преобразуется в молочную кислоту, спирт, эфиры, летучие кислоты и другие соединения. Из минеральных солей в молоке находятся соли кальция, фосфора, магния..Кальций, фосфор и магний входят в состав костей, зубов, кроме того, магний влияет на работу сердца, а фосфор является составной частью нервной ткани и клеток мозга.
Молоко, полученное от здоровых сельскохозяйственных животных, характеризуется определенными ор- ганолептическими показателями (вкус, запах, цвет, консистенция) и физико-химическими (титруемая и активная кислотность, плотность, вязкость, поверхностное натяжение, осмотическое давление, температура замерзания и кипения, электрическая проводимость, диэлектрическая постоянная, светопреломление).
По изменению органолептических и физико-химических свойств можно судить о качестве молока. Такие факторы, как болезнь животных, изменение рациона их кормления, хранение молока в неблагоприятных условиях, фальсификация и др., способствуют снижению качества молока и ставят под сомнение возможность его использования в качестве сырья для выработки других продуктов питания.
В соответствии со стандартом молоко-сырье должно иметь однородную консистенцию без осадков и хлопьев, белый цвет (со слабым желтым оттенком), без привкусов и запахов, не свойственных натуральному свежему продукту.
Белый цвет и непрозрачность молока обусловлены тем, что свет, попадающий на молоко, рассеивается коллоидными частицами белков и шариками жира. Присутствие в молоке желтоватого оттенка зависит от наличия каротина, растворенного в жире. Характерный слабовыраженный сладковатый вкус определяют такие вещества, как лактоза, хлориды, жирные кислоты и жир. Присущий молоку запах вызван наличием некоторых летучих соединений (ацетона, летучих жирных кислот, ди метил сульфида и др.).
Общая (титруемая) кислотность является важнейшим показателем свежести молока и отражает концентрацию составных частей молока, имеющих кислотный характер. Она выражается в градусах Тернера °Т и для с веже выдоен но го молока составляет 16-18 °Т. Основными компонентами молока, обусловливающими титруемую кислотность, выступают кислые фосфорно-кислые соли кальция, натрия, калия, лимон- но-кислые соли, углекислота, белки. На долю белков в создании титруемой кислотности молока приходится 3-4 °Т. При хранении молока титруемая кислотность увеличивается за счет образования молочной кислоты из лактозы.
Активная кислотность рН является одним из показателей качества молока и определяется концентрацией водородных ионов. Для свежего молока рН находится в пределах 6,4- 6,8, т.е. у молока слабокислая реакция.
От значения рН зависит коллоидное состояние белков молока, развитие полезной и вредной микрофлоры, термоустойчивость молока, активность ферментов.
Молоко обладает буферными свойствами благодаря наличию белков, гилрофосфатов, цитратов и диоксида углерода. Это доказывается тем, что рН молока не изменяется при некотором повышении титруемой кислотности. Под буферной емкостью молока понимают количество 0,1 н кислоты или щелочи, необходимое для изменения рН среды на 1 ед. При образовании молочной кислоты равновесие между отдельными буферными системами сдвигается и рН снижается. Молочная кислота растворяет также коллоидный фосфат кальция, что приводит к повышению содержания титруемых гидрофосфатов и увеличению действия кальция на результат титрования.
Плотность молока - это отношение массы молока при температуре 20 °С к массе того же объема воды при температуре 4 °С. Плотность сборного коровьего молока находится в диапазоне 1027-1032 кг/м3. На плотность молока влияют все составные части, но в первую очередь сухое обезжиренное вещество (белки, минеральные вещества и др.) и жир. При обезжиривании плотность молока повышается, разбавление водой приводит к понижению плотности. При добавлении воды к молоку в количестве 10 % плотность уменьшается на 0,003 ед., поэтому может находиться в пределах колебания плотности молока. Достоверно фальсификацию (разбавление водой) можно определить по плотности, если добавлено 15 % воды.
Осмотическое давление молока довольно близко к осмотическому давлению крови и составляет около 0,66 МПа. Главную роль в создании осмотического давления играют молочный сахар и некоторые соли. Жир в создании осмотического давления не участвует, белку принадлежит ничтожная роль. Осмотическое давление молока благоприятно для развития микроорганизмов.
Температура замерзания молока (криоскопическая температура) тесно связана с его осмотическим давлением и у здоровых коров практически не меняется. Поэтому по криоскопиче- ской температуре можно достоверно судить о фальсификации молока. Криоскопическая температура молока ниже нуля и в среднем составляет -0,54 °С. При добавлении воды в молоко температура его замерзания повышается (1 % добавленной воды повышает температуру замерзания натурального молока на 0,006 °С).
Вязкость молока почти в 2 раза больше вязкости воды и при 20 °С для разных видов молока составляет (1,3-2,1) 10-3Па*с. Самое сильное влияние на показатель вязкости оказывают количество и дисперсность молочного жира и состояние белков.
Поверхностное натяжение молока приблизительно на треть ниже, чем у воды, и составляет 4,4-10-3 Н/м. Оно зависит прежде всего от содержания жира, белков. Белковые вещества снижают поверхностное натяжение и способствуют образованию пены.
Оптические свойства выражаются коэффициентом рефракции, который для молока составляет 1,348. Зависимость коэффициента преломления от содержания сухих веществ используют для контроля СОМО, белка и определения йодного числа рефрактометрическими исследованиями.
Диэлектрическая постоянная молока и молочных продуктов определяется количеством и энергией связи влаги. Для воды диэлектрическая постоянная 81, для молочного жира 3,1-3,2. По диэлектрической постоянной контролируют содержание влаги в масле, сухих молочных продуктах.
Показатель преломления молока при 20 °С составляет 1,3340-1,3485. Он определяется показателем преломления воды 1,3329 и наличием сухого обезжиренного остатка (СОМО), а точнее, лактозы, казеина и других белков, минеральных солей и прочих веществ. В связи с этим по показателю преломления, который измеряют рефрактометром, контролируют массовую долю СОМО, белков и лактозы.
Температура кипения молока 100,2 °С.

Сущность и техника определения жира в молоке, кислотным способом. 
Молочный жир представляет собой смесь глицеридов (сложных эфи-
ров глицерина и жирных кислот), в которых преобладают триглицериды. В
нем имеются также моно- и диглицериды, свободные жирные кислоты, жи-
роподобные и неомыляемые вещества (витамины А, Д, Е, каротиноиды, хо-
лестерол и др.).
       Образование триглицерида можно представить следующей схемой:
       СН2ОН+RСООН        СН2 О СОR
      СНОН+R1СООН          СН О СОR1+3Н2О
      СН2ОН+R2СООН         СН2 О СОR2
      глицерин жирные кислоты триглицерид
где в качестве радикалов R, R1 и R2 могут быть любые жирные кислоты в
различном качественном и количественном сочетании.
       Содержание жира служит одним из основных показателей, характери-
зующих питательные свойства и товарные качества молока. Поэтому кон-
троль его качества в большинстве стран оценивается по содержанию жира, а
зооинженеры-селекционеры ведут систематическую работу по повышению
жирномолочности коров.
       Наиболее распространенным методом определения содержания жира
в молоке является стандартный (кислотно-бутирометрический). Он состоит в
том, что молочный жир выделяют в виде сплошного слоя и объем его изме-
ряют в градуированной части специального прибора – жиромера.
       Жир имеет форму шариков, окруженных белковой оболочкой, которая
препятствует их слиянию. В одном миллилитре молока количество шариков
колеблется от 2 до 6 миллиардов. Диаметр жировых шариков в среднем со-
ставляет 3-4 мкм (микрометр). Величина жировых шариков и их количество
является показателем, характеризующими технологические свойства молока.
Чтобы выделить из молока жир, нужно растворить белковые оболочки. Для
этого используют серную кислоту плотность 1,81-1,82.
       Реакция растворения белков кислотой можно представить следующей
схемой:
       NH2R(COOH)4+2H2SO4        CaSO4+NH2R(COOH)6·H2SO4
                          серная      осажденный серно-   растворимое комплексное
                          кислота      кислый кальций      соединение казеиновой и
                                            (гипс)            серной кислотой
      (COO)2Ca
    устойчивый белково-
   кальциевый комплекс
      Для более полного и быстрого выделения жира применяют изоамило-
вый спирт плотностью от 0,810 до 0,812 г/см3.
      Реакцию взаимодействия изоамилового спирта с серной кислотой
можно представить следующей схемой:
      2C5H11OH+H2SO4=(C5H11)2SO4+2H2O
      изоамиловый серная            амиловосерный эфир,
        спирт     кислота            способствующий
                                      отделению жира
                         Порядок проведения работы
       1) В чистый сухой жиромер для молока отмерить автоматической пи-
петкой 10 мл серной кислоты плотностью от 1,81 до 1,82 г/см3. Серная ки-
слота плотностью выше или ниже указанной к определению жира непригод-
на. При плотности выше 1,82 г/см3 кислота вызывает обугливание белковых
веществ и молочного сахара; образующиеся при этом черные комочки и ши-
рокая полоска располагаются на границе жирового слоя и мешают отсчету
жира. При плотности кислоты ниже 1,81 г/см3 белковая оболочка частью ос-
тается неразрушенной и не происходит полного и отчетливого выделения
жира.
       2) По внутренней стенке жиромера влить пипеткой 10,77 мл хорошо
размешанного молока. Молоко вливать в жиромер осторожно, чтобы оно не
смешивалось с серной кислотой. Кончик пипетки не должен касаться серной
кислоты, так как в этом случае молоко в нем свернется, образуя пробку, что
затрудняет дальнейшее его вытекание. Так как объем пипетки рассчитан на
свободное вытекание молока, выдувать его из пипетки не следует. Нельзя
пользоваться пипеткой с отбитым кончиком, так как ее объем меньше 10,77
мл.
       3) В жиромер с молоком, стараясь не смочить горлышко, отмерить ав-
томатической пипеткой 1 мл изоамилового спирта. Смачивание в последую-
щем приводит к выскакиванию пробки. Добавление большего количества
спирта не допускается, так как растворимость. Его невелика (1 : 35) и избы-
ток может перейти в жировую фракцию, увеличивая ее объем.
       4) Заполненный жиромер закрыть резиновой пробкой. Для этого с по-
мощью полотенца или тряпки взять жиромер левой рукой за расширенную
часть (не за шкалу) и вращательным движением ввести пробку в горлышко
до соприкосновения с поверхностью спирта. Жиромер поверх пробки обер-
нуть полотенцем или тряпкой и, придерживая указательным пальцем пробку,
встряхнуть содержимое до полного растворения белка. Затем жиромер пере-
вернуть от 2 до 3 раз, чтобы кислота из узкой части прибора полностью сме-
шалась со всем раствором.
       5) Проверить степень заполнения жиромера компонентами и при не-
обходимости добавить в него 1-2 мл кислоты (но не воды!).
       6) Поставить жиромер пробкой вниз в водяную баню на 5 минут при
температуре (65±2) °С. При такой температуре молочный жир находится в
расплавленном состоянии и занимает истинный объем. Подогревание облег-
чает отделение жира при центрифугировании. Вода в бане должна находить-
ся выше слоя жидкости в жиромерах.
       Если анализируется только одна-две пробы или жиромеры встряхи-
ваются одновременно в специальном штативе, то предварительное подогре-
вание можно отпустить.
       7) После подогрева жиромер вынуть из водяной бани и, вытерев его,
вставить в патрон центрифуги узкой частью вытерев его, вставить в патрон
центрифуги, жиромеры расположить в ней симметрично. При нечетном ко-
личестве жиромеров добавить жиромер, заполненной водой.
       8) Привинтить крышку центрифуги и вращать в течение 5 мин со ско-
ростью 1000 об/мин.
       Отсчет времени начать с того момента, когда центрифуга наберет
нужное число оборотов. При сокращении времени центрифугирования и за-
медленном вращении центрифуги жир выделяется не полностью, и результат
может быть занижен.
       9) По окончании центрифугирования поставить жиромер на 5 мин в
водяную баню пробкой вниз. Жиромер должен быть покрыт водой выше жи-
рового слоя. Водяная баня должна иметь температуру (65±2) °С.
10) Вынуть жиромер из бани, вытереть его и быстро произвести от-
счет жира. Для этого взять жиромер в левую руку (вертикально) таким обра-
зом, чтобы граница жира находилась на уровне глаза, а правой рукой изме-
нять положение пробки (ввинтить или вывинтить), пока нижняя граница
столбика жира не совпадает с ближайшим целым делением шкалы. За верх-
нюю границу столбика жира принимается нижний край мениска.
       Отсчитать количество делений, занимаемых столбиком жира. Боль-
шие деления школы с цифрой соответствуют целым, малые - десятым долям
процента жира. Расхождения между показателями жиромера при параллель-
ных определениях допускаются не более 0,1 %.
       В случае нечеткого отделения столбика жира необходимо жиромер,
после чего произвести отсчет количества делений выделившегося жира.
       При работе с серной кислотой проявлять особую осторожность и
соблюдать следующие правила:
       а) наполнять жиромер следует в строго указанной последовательно-
сти: кислота – молоко – спирт. Если в жиромер влить сначала молоко, а по-
том серную кислоту, то в узкой части прибора образуется пробка свернув-
шихся белков и анализ придается повторить. Если же смешать спирт с кисло-
той, то образуется ряд нерастворимых соединений, искажающих результат
анализа;
       б) поскольку смешивание крепкой кислоты и молока приводит к
сильному нагреванию жидкости, жиромер следует предварительно укрепить
в штативе и заполнять кислотой только над кюветами;
       в) если при заполнении жиромера горлышко оказалось смоченным
серной кислотой, то для нейтрализации кислоты пробку с поверхности надо
покрыть мелом (продольными штрихами) и только после этого закрыть жи-
ромер пробкой;
       г) содержимое жиромера встряхивать только при закрытой пробке.
Предварительно завернув его в полотенце или тряпку. При этом отверстие
жиромера направлять в сторону от себя и окружающих;
       д) после окончания определения жира содержимое жиромера тща-
тельно перемешать и вылить в еще теплом состоянии в специально предна-
значенные склянки с этикетками (но не в раковину!);
       е) в случае попадания кислоты на кожу немедленно промыть пора-
женное место водой, а затем 3 % раствором двууглекислой соды.

Теории образования масла. Контроль в маслоцехе. 
Сливочное масло производят на заводах сухого обезжиренного молока и заменителей цельного молока, сыродельных, а в последние годы все чаще на городских молочных заводах. Следовательно, в настоящее время основой маслодельного производства является маслоцех как структурная единица предприятия.
Структура, штаты, организация работы в маслоцехе определяются его производственной мощностью, применяемым методом производства, используемым технологическим оборудованием, ассортиментом вырабатываемой продукции.
Возглавляет коллектив маслоцеха мастер, участвуя одновременно в осуществлении технологического процесса, он же ведет учет производства. Отдельные операции технологического процесса (пастеризация, охлаждение, низкотемпературная подготовка, сепарирование сливок и получение высокожирных сливок, выработка масла и его фасование) выполняют аппаратчики, контроль состава масла осуществляет лаборант.
Мощность маслоцехов обусловливается объемом переработки молока на заводе, ассортиментом и объемом вырабатываемой продукции. Основные разновидности масла (сладко- и кисло-сливочное, содержащие 16, 20, 25 и 35% влаги, и вологодское) вырабатывают методами сбивания сливок и преобразования высокожирных сливок, а масло с наполнителями — только преобразованием высокожирных сливок.
Предприятия (маслоцехи) целесообразно специализировать на выработке определенного ассортимента масла, учитывая состав и качество поступающего на завод сырья, используемое технологическое оборудование, запросы потребителей.
Целесообразно специализировать заводы на выработке, например, сливочного масла с повышенным содержанием COMO и вкусовыми наполнителями (чайное, с наполнителями, ярославское, столовое и др.), также разновидностей масла, в которых предусмотрена частичная замена молочного жира растительным (диетическое, детское, кулинарное), и масла, вырабатываемого по безотходной технологии, — десертное. Кроме того, можно рекомендовать специализировать отдельные заводы на выработке кислосливочного и сладкосливочного масла (как правило, не более одной-двух разновидностей).
Специализация заводов обеспечивает повышение механизации и автоматизации труда за счет полного исключения ручных операций, способствует снижению потерь сырья и продукта, улучшению качества готовой продукции, снижению себестоимости производства в целом. Одно из основных преимуществ специализации — обеспечение комплексного использования всех составных частей молочного сырья на пищевые цели. Специализация промышленных предприятий, как правило, сопровождается концентрацией производства. Производственной базой для выработки сливочного масла в будущем станут крупные специализированные маслофабрики и маслозаводы.
Сливочное масло-высококалорийный продукт который получают из сливок. Состоит из жировой части и воды. В масле много жирорастворимых витаминов, так же витаминов В и С. В 1кг 7800ккал. Масло было известно около 5000лет назад. Готовили кустарным способом. Первым аппаратом для выработки масла была маслобойка. Со времени изобретения сепараторов масло начали изготовлять промышленным способом.
Теоретические основы сбивания сливок в масло
Сбивание сливок в масло представляет собой очень сложный коллоидно-химический и физико-механический процесс, неразрывно связанный с поверхностными явлениями.
Весь процесс маслообразования условно можно разбить на три стадии. На первой стадии разрушаются оболочки жировых шариков, ослабленных при физическом созревании сливок. Шарики, сохранившие оболочку, преимущественно переходят в пахту, и только небольшая их часть попадает в плазму масла. На второй стадии жировые шарики за счет жидкого жира слипаются сначала в кучки и комочки, а затем в зерна масла. При этом процессы разрушения оболочек и агрегирования жировых шариков во времени могут проходить в какой-то мере одновременно. На третьей стадии отдельные зерна в процессе механической обработки объединяются в пласт масла.
Сущность происходящих при маслообразовании процессов различные исследователи трактуют по-разному. Расхождения между отдельными теориями обусловлены тем, что механизм этих процессов зависит от многих факторов - метода и условий выработки масла, жирности сливок и степени их физического созревания, способа воздействия (механического, коллоидно-химического, термического), применяемого для получения масла, конструкции аппаратов. В зависимости от того, какие факторы выдвигаются на первое место, каждая теория по-своему и несколько односторонне истолковывает процесс маслообразования. До сих пор нет единой теории, которая бы дала исчерпывающие ответы на вопросы механизма и сущности маслообразования, однако каждая вносила определенный вклад в теоретическое обоснование этих процессов.
 Теория обращения фаз. Известно, что устойчивость эмульсии нарушается, когда дисперсная фаза начинает преобладать над дисперсионной средой. Система стремится принять противоположное строение, с меньшей поверхностью раздела фаз. В результате происходит обращение фаз: среда становится фазой, а фаза - средой. За счет гидратированных коллоидов при сбивании жировые шарики соединяются в кучки, в которых концентрация жира доходит до 75, а плазмы - до 25%. Протоки плазмы, окружающие жировые шарики, стремятся уменьшить свою поверхность, стягиваются в капли, затягивая в себя и оболочечное вещество. Жир объединяется в комочки с включенными каплями плазмы, т. е. образуется структура масла - плазма в жире.
Основной недостаток теории в том, что сливки, прошедшие физическое созревание, рассматриваются как эмульсия, а не эмульгосуспен-зия. Обращение фаз возможно лишь в системах с жидкими фазами. Теория не учитывает роли твердой фазы в дисперсии сливок, а также механических воздействий, пенообразования, технологических режимов. 
Пенная теория О. Рана. Различают три стадии сбивания. На первой - образуется пена, между наружной и внутренней пленками пузырьков которой втягиваются жировые шарики, так как они имеют оболочку из поверхностно-активных веществ. Жировые шарики, касаясь в пене Друг друга, склеиваются за счет белка хоттеина в кучки, сохраняя свою индивидуальность. На второй стадии пена разрушается: плазма сливок постепенно стекает, пенный пузырек обсыхает и теряет свою эластичность. На третьей стадии под воздействием механических ударов жир собирается в комочки и образуется видимое зерно.
В данной теории оболочки жировых шариков ошибочно считаются фактором объединения жировых шариков, сливки и масло отождествляются по структуре. Процессы образования и разрушения пены идут параллельно, а не на какой-то одной стадии.
  Коллоидно-химическая теория М. М. Казанского. При физическом созревании сливок происходит отвердевание части жира в жировых шариках и одновременное снижение отрицательного электрического заряда адсорбционных оболочек жировых шариков. Вследствие этого жировые шарики объединяются в кучки, становятся мутными, деформируются, приобретая угловатые формы. Снижаются стабильность и прочность оболочки, часть оболочечного вещества с поверхности жировых шариков переходит в плазму, оболочка становится тоньше. Образование пены в сливках способствует переходу оболочечного вещества в плазму, а затем - во вновь образовавшуюся поверхность раздела сливки - воздух. Кристаллизация жира вызывает деформацию жировых шариков, вследствие чего оболочка подвергается действию напряжений, способных вызвать появление на ней трещин. Жидкий жир просачивается через трещины, вызывая гидрофобизацию и комкование жировых шариков. Жировые шарики, оболочка которых сохранилась, в образовании масла участия не принимают и переходят в пахту.
 Гидродинамическая теория. Положения теории были сформулированы Г. А. Куком и развиты Р. И. Асейкиным. При вращении маслоиз-готовителя в процессе перемешивания сливки пронизываются вальцами, мешалками, билами, в результате чего в них образуются «вихревые шнуры», в которых столбик жидкости вращается вокруг своей оси. Плазма сливок, как более тяжелая фаза, отбрасывается к периферии вихря, а жировые шарики, плотность которых меньше, приобретают огромные угловые скорости и устремляются к оси вихря. Длительность жизни «вихревых шнуров» мала. По расчетом Кука, до 80% жировых шариков концентрируются у оси, оболочки их разрушаются, и они образуют конгломераты - зерна масла.
П. Гордиенко считает, что потоки жидкости движутся в объеме сливок параллельно, а жировые шарики - по спирали. Образование масляного зерна происходит при взаимном столкновении жировых шариков и ударах о стенку агрегата. А. Д. Грищенко поддерживает гидродинамическую теорию, при этом указывает, что в результате сильного механического сжатия шарики теряют липопротеиновые оболочки. Им установлена функциональная зависимость между скоростью процесса агрегации жировых частиц и их количеством в сбиваемых сливках.
   Кавитационная теория В. Д. Суркова. Согласно этой теории, потоки сливок в емкости движутся с различной скоростью. При достижении определенной скорости в жидкости происходит разрыв и образуются пустоты, что создает новые поверхности раздела сливки-воздух, на которых непрерывно концентрируются жировые шарики. Затем происходит «обрушение» полостей потоками жидкости, имеющее характер гидравлического удара. В результате сжатия газов и повышения температуры жировые шарики оплавляются и соединяются оплавленными поверхностями, образуя комочки жира.
  Теория А. Поккельс. Это одна из первых теорий (1902 г.), основанная на поверхностных явлениях процесса сбивания сливок.
Основная идея теории Поккельс состоит в том, что незащищенные жировые шарики соприкасаются в процессе сбивания с воздушными пузырьками пены и переходят на поверхность раздела плазма-воздух. Так как в этом случае жировые шарики обладают гидрофобностью, то, попав на пофаничную поверхность, они не могут вернуться обратно в плазму. С уменьшением объема пены, сжатия воздушных пузырьков жировые шарики сближаются друг с другом и посредством жидкого жира объединяются сначала в мелкие конгломераты, а затем в масляные зерна.
  Исходя из современных исследований других авторов по изменению жировой дисперсии при подготовке сливок к сбиванию, процессов агрегации жировых шариков, новых теорий поверхностных явлений и устойчивости дисперсии системы, были предложены современные представления о маслообразовании и другие методы получения масла, основанные: 1) на работе с высокожирными сливками, исключающими из процесса участие воздушной фазы; 2) на приложении значительных механических воздействий, направленных на разрушение адсорбционной связи между жиром и оболочечным веществом. С использованием этих принципов разработан непрерывно-поточный отечественный метод получения масла преобразованием высокожирных сливок.
Технология получения сливок.виды сливок
Виды сливок- сырые - сливки, не подвергавшиеся термической обработке при температуре более чем 45 градусов Цельсия  используются в качестве сырья в пищевой промышленности; питьевые сливки - сливки, подвергнутые термической обработке (как минимум пастеризации) и расфасованные в потребительскую тару используются непосредственно в пищу и в домашней кулинарии; консервированные сливки – сгущенные и сухие; взбитые сливки производятся с помощью интенсивного перемешивания продукта для увеличения объема. В зависимости от способа обработки сливки могут быть Пастеризованные сливки —сливки прогревают недолго и умеренно, стабилизаторы не добавляют. Однако и храниться пастеризованные сливки можно недолго — до 4 суток. Стерилизованные сливки нагревают достаточно сильно и долго для того, чтобы убить все микроорганизмы. Для избегания свертываемости в молоко часто добавляют стабилизаторы. Срок хранения стерилизованных сливок — 1-6 месяцев. Ультрапастеризованные сливки нагревают до очень высокой температуры за короткое время. Могут добавляться стабилизаторы фосфаты.
Технологический процесс производства пастеризованных сливок состоит из следующих операций: 1.Приемка и подготовка сырья. 2.Нормализация сливок. 3.Пастеризация. 4.Охлаждение. 5.Розлив. 6.Упаковывание. 7.Маркирование. 8.Хранение.
Сливки — это жировая часть молока, получаемая сепарированием. Сливки являются исходным сырьем для получения сметаны, масла, для нормализации молока. Пастеризованные или стерилизованные сливки разной жирности, с наполнителями и без них предназначаются и для непосредственного потребления.
Пищевая и биологическая ценность сливок обусловлена максимальным содержанием белково-лецитинового комплекса. Сливки являются богатым источником фосфатидов. Из биологически активных веществ, влияющих на рост и развитие детей, особая роль принадлежит витамину А, которого в сливках в 5-6 раз больше, чем в молоке, а также белково-лецитиновому комплексу.
Сливки получают путем сепарирования молока и в зависимости от массовой доли жира вырабатывают 8-, 10-, 18-, 20-, 33- и 35%-ной жирности.
Вырабатывают еще пластические (высокожирные) сливки жирностью 73-83% для технологических целей.
Технология сливок аналогична технологии молока, но применяется более высокая температура пастеризации 85-87 °С, которая зависит от жирности сливок.
Сливки жирностью 8 и 10% имеют кислотность не выше 19 °Т, жирностью 20% — не выше 18 °Т, жирностью 35% — не выше 17 °Т.
Пастеризованные сливки разливают в бутылки, пакеты «Тетра-Пак», «Тетра-Брик», «Пюр-Пак» вместимостью 0,25 и 0,5 л, хранят не более 36 ч при температуре не выше 8 °С.
Стерилизованные сливки вырабатывают по технологии стерилизованного молока при двухступенчатом режиме стерилизации. Фасуют сливки в тару вместимостью 0,25, 0,5 и 1,0 л. Массовая доля жира в стерилизованных сливках не ниже 10%, кислотность — не выше 19 °Т. Срок реализации 30 дней при температуре 20 °С.
Молочной промышленностью вырабатываются также сливки с наполнителями (сахар, какао-порошок, натуральный кофе), добавляется стабилизатор агар. Эти сливки имеют массовую долю жира 10% (с какао) и 6% (с кофе). Кислотность этих напитков должна быть не более 20 °Т, срок реализации — не более 12 ч с момента выработки при температуре хранения не выше 8 СС. В небольших объемах производят взбитые сливки с наполнителями жирностью 28 и 27%. Взбитость готового продукта должна быть 80-100%.
Сливки и сливочные напитки
Сливки вырабатывают пастеризованные, стерилизованные и взбитые, кроме того, выпускают сливочные напитки 
Сливки пастеризованные. Сливки вырабатывают с массовой долей жира 8, 10, 20 и 35%. Они должны иметь приятный, слегка сладковатый вкус, однородную консистенцию, несколько повышенную вязкость, белый с кремовым оттенком цвет. Кислотность в зависимости от массовой доли жира для 8%-ных и 10%-ных - не выше 17-19 °Т, 20%-ных - 18 и 35%-ных - 17 °Т
Технологический процесс производства пастеризованных сливок аналогичен производству пастеризованного молока. Для их выработки используют натуральные, сухие или пластические сливки, а также сливочное масло, цельное и обезжиренное молоко. Из компонентов составляется нормализованная смесь необходимой жирности. Пластические сливки предварительно разрезают и расплавляют в горячем молоке при температуре не выше 60 °С, чтобы не вытапливался жир. Сухие сливки вначале растворяют в подогретой до 45-50 °С воде, затем фильтруют и смешивают с остальными компонентами. Для равномерного распределения жира, повышения его дисперсности с целью предупреждения отстоя сливки гомогенизируют при температуре 55-60 °С и давлении
5-10 МПа. Чем выше жирность сливок, тем ниже давление, применяемое при гомогенизации.
При пастеризации сливок жировые шарики прогреваются медленнее плазмы и могут оказывать защитное воздействие на микроорганизмы, поэтому с увеличением массовой доли жира в сливках избираются более высокие температуры пастеризации. Для сливок 8%-ной и 10%-ной жирности - 78 и 80 °С, 20%-ной и 35%-ной - 85-87 °С с выдержкой 15-30 с. Сливки фасуют в бутылки, пакеты и полимерную тару по 0,25 и 0,5 л. Срок реализации - не более 24 ч при температуре 3-6 °С.
 6.2. Массовая доля компонентов в сливках и сливочных напитках, %
	 Продукты
	Жир
	сомо

	Сливки:
	 
	 

	пастеризованные
	8; 10
	7,5

	 
	20
	6,6

	 
	35
	5,6

	стерилизованные
	10
	7,8

	взбитые
	27,5
	5,8

	Сливочные напитки
	10
	2,7


 
 Сливки стерилизованные должны иметь чистый вкус и запах, с выраженным привкусом пастеризации, однородную консистенцию и равномерный белый цвет с кремовым оттенком. Массовая доля жира в них должна быть не менее 10%, кислотность - не выше 19 °Т, температура при выпуске с предприятия - не выше 20 °С. Для повышения термостойкости сливок в них вводят соли-стабилизаторы (трехзамещенный лимоннокислый или двухзамещенный фосфорнокислый натрий Na3C6H507 • 5Н20; Na2HP04 • 12Н20) в количестве 0,01-0,1%. Доза вносимых солей устанавливается по результатам алкогольной пробы.
Технологический процесс выработки стерилизованных сливок осуществляется по тем же схемам, что и производство стерилизованного молока, двух- или одноступенчатым способом. При двухступенчатом -сливки гомогенизируют при давлении 11-17 МПа, стерилизуют при температуре 135 °С с выдержкой 20 с. Продукт фасуют в узкогорлые бутылки, укупоривают и стерилизуют в гидростатическом стерилизаторе при температуре 110 °С с выдержкой 18 мин, или нагревают в автоклаве до 117 °С в течение 15 мин и стерилизуют при этой температуре 25 мин, охлаждают до 20-25 °С в течение 35 мин. Перед стерилизацией в автоклаве сливки пастеризуют при 90-95 °С, гомогенизируют, охлаждают до 65-70 °С и разливают в бутылки.
Срок реализации сливок - 30 дней с момента выработки при температуре 15-20 °С.
Сливки взбитые . Массовая доля жира во взбитых сливках должна быть не менее 27,5%, наполнители - ванилин, шоколад и плодово-ягодные сиропы.
Взбитые сливки в зарубежных странах пользуются большим спросом и их ассортимент значительно расширен. Сливки вырабатывают с массовой долей жира 10, 28, 38% и др., с добавками сахарозы, лактозы, меда, молочных белков, в том числе сублимированных сывороточных, обезжиренного творога, различных заквасок, вкусовых и ароматических добавок, специй, фруктов, стабилизаторов (смесь микрокристаллической целлюлозы и щелочной карбоксиметилцеллюлозы и многие другие), красящих веществ. При использовании обезжиренного творога его смешивают в смесителе со взбитыми сливками.
При холодном сепарировании получают сливки с большей взбитостью и стабильной консистенцией по сравнению со сливками из подогретого молока. Сливки пастеризуют или стерилизуют соответственно при температурах 85-96 и 140-150 °С. Стерилизованные сливки при УВТ взбиваются труднее, поэтому целесообразно в них добавлять стабилизаторы.
Для взбивания охлажденных сливок применяют ручные приспособления и взбивальные машины. Вручную сливки взбивают в течение 83-157 с. Машина в виде круглого резервуара с мешалкой из двух плоских пластин, расположенных под прямым углом одна к другой, взбивает сливки повышенной жирности за 8-10 с, средней жирности - за 15-20 с. Взбитость сливок достигается в первом случае 88%, во втором 99%. Взбивание и фасование стерилизованных сливок проводится в асептических условиях. Сокращение продолжительности взбивания и увеличение взбитости достигается при добавлении к сливкам сывороточного пермеата, лактозы и сахарозы.
Взбитые сливки фасуют в полиэтиленовые бутылки, ароматизированные - в аэрозольную упаковку.
Техника определения бактериальной загрязненности молока. 
Требования к качеству полноценного молока сводятся в основном соблюдению условий, ограничивающих возможность попадания в него бактерий.
       Об общей бактериальной обсемененности молока можно судить по пробе на редуктазу. По этой пробе судят о санитарных условиях получения молока и о его свежести.
       Определение бактериальной загрязненности молока проводят не реже одного раза в декаду. Данные первого определения действительны до следующего определения.
       Согласно ГОСТ 13264-88 молоко, продаваемое государству, при отнесении его к 1-му сорту должно иметь бактериальную загрязненность по редуктазной пробе Ι класса, ко 2-му сорту - ΙΙ класса.
       Проба на редуктазу
       Редуктаза - фермент, вырабатываемый микроорганизмами. Чем больше в молоке микробов, тем больше и фермента. Этот фермент способен обесцвечивать краски – метиленовую синь или резазурин. Чем быстрее произойдет обесцвечивания, тем больше в молоке микроорганизмов. На этой закономерности и основан метод определения класса молока по бактериальной загрязненности, следует соблюдать санитарно-гигиенические правила. Редуктазная проба может выполняться с метиленовой синью с резазурином.
       а) С метиленовой синью. Проба может выполняться двумя методами: стандартным и ускоренным.
       Метод основан на свойстве фермента редуктазы, выделяемого микроорганизмами. Восстанавливать метиленовую синь в ее бесцветную лейкоформу. Чем больше микроорганизмов в молоке, тем быстрее идет обесцвечивание метиленовой сини. Оптимальная температура восстановления метиленовой сини ферментом редуктазой составляет от 38 до 40 °С.
Порядок проведения работы
        1) В пробку налить 1 мл раствора метиленовой сини и 20 мл молока,
 закрыть пробкой и хорошо перемешать.
        2) Пробирку с молоком поместить в баню (или редуктазник) с темпе-
 ратурой воды от 38 до 40 °С. Уровень воды в бане должен быть выше уровня
 молока в пробирке, необходимо поддерживать постоянную температуру во-
 ды.
        3) Проверять время обесцвечивания проб через 20 мин. Через 2 часа и
 через 5,5 часа. Окончанием испытания на редуктазу считать момент, когда
 молоко в пробирках обесцвечивается. Наличие небольшого окрашенного
 кольцеобразного слоя наверху или окраска небольшой части внизу в расчет
 не принимаются.
        4) Если молоко исследуется по ускоренному методу, то стандартный
 раствор метиленовой сини нужно разбавить в 10 раз и для анализа взять 10мл
 молока.
        На основании изменения окраски молока и продолжительности на-
 блюдения имеется таблица 7.1, пользуясь которой можно установить класс
 бактериальной загрязненности молока.
        Таблица 7.1 - Определение класса бактериальной загрязненности мо-
 лока (с метиленовой синью)

Продолжительность обесцвечива-    Количество      Количество           Класс
ния                               бактерий в 1 мл молока               молока
стандартным     ускоренным        (млн)
методом         методом
Свыше 5,5 ч     Свыше 3 ч         До 0,5              Хорошее          Ι
От 2 до 5,5 ч   От 1 до 3 ч       До 4                Удовлетвори-     ΙΙ
                                                      тельное
От 20 мин        От 8 мин до 1 ч До 20                Плохое           ΙΙΙ
до 2 ч
Менее 20 мин     Менее 8 мин      Более 20            Очень плохое     ІV

        б) С резазурином. Эта проба позволяет быстро определять весь ком-
 плекс бактериологических и гигиенических качеств молока (наличие микро-
 организмов-стрептококков, стафилококков, бактерий группы кишечной па-
 лочки, лейкоцитов - особенно при заболевании коров маститом). Метод ос-
 нован на свойстве фермента редуктазы выделяемого микроорганизмами, вос-
 станавливать резазурин, легко отдающий свой кислородный атом, в оксазон.
 При этом молоко медленно изменяет свой цвет (от голубого через все оттен-
 ки лилового до розового, а затем и до белого).
        Восстановление резазурина происходит по следующей схеме:
                                   -О           +2Н
                         С12Н7NO4→ С12Н7NO3← С12Н9NO3
                         разарурин     оксазон        гидрорезаруфин
                        (синий цвет) (розовый цвет)    (белый цвет)
Порядок проведения работы
        1) В пробирку налить 1 мл 0,005 % раствора резазурина и 10 мл
 молока.
        2) Пробирку закрыть пробкой и медленно от 3 до 4 раз перевернуть,
 не допуская встряхивания.
        3) Поставить пробирку в закрытую водяную баню или редуктазник
 при температуре от 38 до 40 °С.
        4) Через 20 мин и 1 ч наблюдать за изменением окраски содержимого
 пробирки. Пользуясь таблицей 7.2, определить класс бактериальной загряз-
 ненности молока.
        Таблица 7.2 - Определение класса бактериальной загрязненности мо-
 лока (с резазурином)

Окраска пробы      Количество бакте-   Качество молока     Класс молока
                   рий в 1 мл (млн)
Сине-стальная      До 0,5               Хорошее             Ι
Сиреневая или си-  До 4,0               Удовлетворитель- ΙΙ
не-фиолетовая                           ное
Розовая или белая До 20                 Плохое              ΙΙΙ
Белая                 Более             Очень плохое        ΙV
         5) Наблюдения записать.
         Бродильная проба
         Этой пробой пользуются на молочных предприятиях при общей оцен-
  ки молока. поступившего в переработку. Метод основан на продолжительно-
  сти свертывания молока в оптимальных температурных условиях для микро-
  биологических процессов и оценки качества полученного сгустка. Чем боль-
  ше в молоке бактерий, тем быстрее оно свертывается. Окончательные ре-
  зультаты по этой пробе получаем через сутки.
         Порядок проведения работы
         1) В пробирке отмерить по 25 мл молока, закрыть пробкой и поставить
  в баню при 40 °С. Уровень воды в бане должен быть выше уровня молока в
  пробирках.
         2) Осмотреть пробирки через 12 и 24 ч. Хорошее молоко через 12 ч не
  свертывается или свертываться. Плохое дает вспученный сгусток. Следует
  помнить. Что в пищу и переработку используется молоко Ι и ΙΙ классов. Мо-
  локо ΙΙΙ класса обрабатывается особо.
         3) Пользуясь таблицей 7.3, можно по характеру сгустка установить
  вид микрофлоры и класса молока.
          Таблица 7.3 - Определение качества молока по бродильной пробе
     Характеристика сгустка          Качество молока           Класс молока
               1                            2                        3
Сгусток ровный плотный, не
рваный - без пузырьков газа. С
незначительным      выделением           Хорошее                     Ι
сыворотки. В молоке преобла-
дают молочнокислые бактерии
Сгусток слегка уплотнился в сы-
рок со значительным выделени-
ем сыворотки светло-зеленого        Удовлетворительное              ΙΙ
цвета. В молоке находятся газо-
образующие бактерии.
Сгусток рваный, вспученный
или пронизан пузырьками газа. В
                                          Плохое                    ΙΙΙ
молоке очень большое количест-
во газообразующих бактерий.

Техника определения кислотности молока
Титруемую кислотность молока определяют по ГОСТ 3624-92 “Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности”. Метод заключается в титровании кислот и кислых солей, находящихся в молоке, раствором гидроксида натрия в присутствии индикатора. 
Приборы и реактивы. Пипетки на 1, 10 и 20 см3, автоматическая пипетка на 10 см3, колбы конические на 100 — 250 см3, мерные колбы на 100 см3, бюретки стеклянные на 10 см3, капельница для раствора фенолфталеина, раствор щдроксида натрия молярной концентрацией 0,1 моль/дм3, спиртовой раствор фенолфталеина концентрацией 10 г/см3 (или 1-процентный), пенгагидрат сульфата кобальта (CoSO4• 5Н2O)— раствор с массовой концентрацией сульфата кобальта 25 г/дм, дистиллированная вода.
Перед проведением анализа готовят контрольные эталоны окраски, для чего в колбу вместимостью 100 или 250 см3 отмеривают 10 см3 молока, 20 см3 дистиллированной воды и 1 см3 раствора сульфата кобальта. Смесь тщательно перемешивают. Эталоны хранят не более 8 ч при комнатной температуре. 
Проведение анализа. В коническую колбу вместимостью 100 — 250 см3 отмеривают 10 см3 молока и 20 см3 дистиллированной воды. Добавляют три капли раствора фенолфталеина. Смесь тщательно перемешивают и титруют раствором гидроксида натрия до появления слабо-розового окрашивания, соответствующего эталону окраски, не исчезающего в течение 1 мин. Количество щелочи, затраченной на титрование молока, умножают на 10. Результат показывает титруемую кислотность молока в градусах.
Технологические операции при первичной обработке молока. Оборудование для первичной обработки молока.
Первичная обработка молока складывается из следующих последова­тельных процессов: 1) очистки от механических примесей; 2) охлаждения; 3) иногда пастеризации.
ОЧИСТКИ ОТ МЕХАНИЧЕСКИХ ПРИМЕСЕЙ МОЛОКА
При доении в молоко могут попасть посторонние примеси (частички корма, пыли, навоза и др.) Его обязательно надо очищать с помощью фильтрования сразу же после дойки, пока еще молоко парное. Фильтрование бывает: руч­ное - переливание молока из доильного ведра во фляги или в танки- охладители; автоматическое - фильтры устанавливаются в линию молокопровода; центрифужные очистители.
При ручном фильтровании используют марлевые, вафельные, ват­ные, фланелевые фильтры или лавсановую ткань. Фильтрация молока наиболее эффективна через лавсановую ткань, которая легко моется, прочна и в 4-5 раз очистка молока проводится быстрее, чем через другие фильтры (ватные). При этом 1 м2 лавсана заменяет 35-40 метров марли.
Автоматическое фильтрование обеспечивает хорошую очистку молока при выдаивании, в среднем, 200 коров; при увеличении числа коров фильтры засоряются, что нарушает вакуумный режим доения. Наилучший эффект дают два слоя фланели, фланель с фильтроваль­ной ватой или два слоя фильтровальной ваты. Фильтры из лавсана или капрона (синтетических тканей) недостаточно эффективно очи­щают молоко. При нехватке фланели или фильтровальной ваты реко­мендуется применять в качестве одного слоя лавсан, а второго - фла­нель или фильтровальную вату.
После окончания фильтрования ватные фильтры утилизируют, а фильтры из других тканей промывают в проточной питьевой воде, выдерживая их в 0,5 %-ном теплом (48-50 °С) растворе моюще-дезинфицирующего средства, и снова промывают в проточной воде до пол­ного удаления всех инородных веществ. При использовании моющих растворов, вместо моюще-дезинфицирующих, фильтры обеззаражи­вают кипячением продолжительностью 2-3 минуты.
Применение центрифужных молокоочистителей позволяет прове­сти разделение молока и механических примесей за счет действия центробежной силы очистительного барабана. Он удаляет из бараба­на не только механические примеси, но и слизь, сгустки фибрина, клет­ки эпителия, форменные элементы крови, микроорганизмы и др. Та­ким образом, из молока извлекается, примерно, от массы молока 0,06 % примесей и грязи.
Молокоочиститель через 3-4 часа работы промывают холодной водой, а затем из него удаляют осевшую грязь, моют теплой водой, потом 0,5 % моющим раствором (А, Б, В) или 0,5 %-ным раствором (40-45 °С) кальцинированной соды с использованием волосяных ще­ток и ершей, ополаскивают горячей водой. Один раз в неделю все де­тали центробежного очистителя обрабатывают раствором одного из хлорных препаратов.
ОХЛАЖДЕНИЕ МОЛОКА
Источником холода обычно служат холод­ная, свежая, проточная вода, лед, а также специальные холодильные установки. Приемы охлаждения молока водой общеизвестны (во фля­гах в бассейне с водой), но при промышленном производстве молока они не находят применения. В настоящее время разработаны и выпус­каются для нужд молочного скотоводства многоцелевые агрегаты, например очиститель-охладитель молока ОМ-1А. Он предназначен для центробежной очистки молока от механических частиц, охлаждения его и подачи в резервуар для хранения.
Международная молочная федерация рекомендует охлаждать мо­локо до 15 °С, при отправке его на переработку в течение 4 часов пос­ле доения; или до 10 °С при направлении на переработку не позже 24 часов; или до 4 °С, если хранится на ферме в ваннах для охлажде­ния. Охлажденное молоко необходимо немедленно отправлять на молокоперерабатывающие предприятия, а в случае его приемки непосредственно в хозяйствах оно должно храниться при температуре не выше 10 °С в молочных танках, ваннах, баках, флягах в отведенных для этой цели помещениях не более 20 часов.
ПАСТЕРИЗАЦИЯ
Французский ученый Пастер в 1866-1876 гг. обна­ружил. что, нагревая вино и пиво до 60 °С, можно избежать некоторых видов их порчи, так как целый ряд микроорганизмов при этой темпе­ратуре гибнет. В 1880 г. в Германии, а затем в Дании стали использо­вать этот метод обработки молока, названный впоследствии в честь его первооткрывателя.
Пастеризацией принято называть нагревание молока от 63 °С до более высокой, но несколько ниже температуры кипения. При этом подавляющее количество микробов (до 99,9 %) гибнет. Нагревание молока выше температуры кипения называется стерилизацией, все микроорганизмы погибают и сроки хранения стерилизованного мо­лока значительно выше, чем пастеризованного.
Используют следующие режимы пастеризации:
молоко нагревают до 63-65 °С в течение 30 минут (длительная пастеризация);
молоко выдерживают при 72-76 °С в течение 15-20 секунд (крат­ковременная пастеризация);
молоко доводят до 85 °С и выше, но не до кипения, без выдерж­ки (моментальная пастеризация).
При стерилизации молоко подогревают сначала паром до 75 °С, затем в специальном аппарате за доли секунды доводят до 140 °С, по­том в течение 4 секунд выдерживают под высоким давлением.
Санитарная обработка пастеризаторов должна проводиться через каждые 7-10 часов работы. Пастеризаторы типа ВДП (ванна длитель­ной пастеризации), барабанного типа и пластинчатые моют водой из шланга, затем 0,7-1,5 %-ным горячим раствором едкого натра (65-70 °С) промывают в течение 1 часа. В заключение пастеризаторы ополас­кивают водой.
Раз в 3-4 дня, после ополаскивания водой от остатков едкого на­тра, через пастеризатор (в течение 30 минут) пропускают раствор азот­ной кислоты (для удаления молочного камня), а затем промывают во­дой до его полного удаления (проверяют вытекающую воду лакмусо­вой бумажкой). Такой режим обработки пастеризаторов считается наиболее эффективным.
ТРАНСПОРТИРОВКА МОЛОКА
В настоящее время широко внедряется в практику хозяйств сдача молока напрямую молочным заводам. Вне­дрение приемки молока непосредственно в хозяйствах - один из важ­ных методов повышения эффективности производства. Для этого раз­рабатывается график сдачи молока, выполнение которого является строго обязательным.
Полученное молоко необходимо как можно быстрее доставить на перерабатывающие предприятия молочной промышленности. Но из-за отдаленности молочных ферм и комплексов от них, приходится не­которое время хранить его в хозяйстве. Для хранения рекомендуется использовать специальные, выпускаемые промышленностью резерву­ары-танки, емкость которых превышает 2 тонны. Они устроены по типу термосов, благодаря чему температура охлажденного молока в них за 10-12 часов хранения повышается лишь на 1 °С. Танки обору­дованы специальными мешалками, которые периодически включают­ся и, перемешивая молоко, предотвращают образование сливок. Мо­локо можно хранить во флягах или баках в специально отведенных для этой цели помещениях. При этом молоко должно хранится при температуре не более 10 °С в течение 20 часов.
При хранении охлажденного молока добавлять к нему парное не следует: произойдет интенсивное размножение микрофлоры. Смеши­вать молоко разных удоев можно только в том случае, если разница температуры молока нескольких партий не превышает 2 °С.
Молоко транспортируют во флягах. Но наиболее рационально его перевозить специальными автомобильными цистернами, имеющими надежную изоляцию. Большинство цистерн состоит из двух секций, каждая имеет люк с герметической крышкой, снабженной резиновой прокладкой, и отдельный штуцер с краном. Молоко в цистернах хо­рошо сохраняется в пути. При перевозке на 100 км в летнее время его температура повышается всего на 1-2 °С. Потери молока при перевоз­ке в автоцистернах составляют 0,023 %, при перевозка во флягах 0,34 %, или в 11 раз больше. Вместе с этим перевозка молока автомо­бильными цистернами (емкость их составляет от 2 до 10 т и более), а также железнодорожными (20-30 т) наиболее рациональна, так как спо­собствует сохранению всех свойств молока. Целесообразно пользовать­ся кольцевым маршрутом.
В последние годы для транспортировки молока пользуются поли­этиленовыми трубами, особенно с горных пастбищ (самотечные молокопроводы) и в местах близкого расположения ферм и комплексов от молочных заводов. Этот способ транспортировки молока наибо­лее целесообразен и имеет большую перспективу.
Технология выработки топленого масла.
Для производства топленого масла используют двухстенные ванны с водяным или паровым обогревом.. В ванну наливают воду 15% от массы перетапливаемого сырья. В межстенное пространство котла подают пар в результате вода нагревается до 50-60град. В котел загружают масло кусками и постепенно при перемешивании температуру повышают до 80-90 град.  В расплавленное масло добавляют 4-5% поваренной соли для осаждения белков и отделения жира, перемешивают и оставляют на 4-8часов до осветления жира. Далее удаляют с поверхности масла пену и охлаждают его до 35-40град. Для извлечения остатка жира и оттопок масло повторно перетапливают при температуре 90-95град с выдержкой в течении 3часов.
До появления сепаратора в России в XIX веке топленое масло в основном вырабатывали перетопкой свежего сливочного масла. Топленое масло отличалось высокой стойкостью при хранении. Его накапливали и партиями направляли через южные порты на экспорт - в Турцию, на Балканы. Оно имело ярко-желтую окраску, крупитчатую консистенцию, выраженный приятный вкус и аромат. Его называли «русским» маслом.
В настоящее время на выработку топленого масла в нашей стране идет подсырное масло, сборное топленое масло, нестандартное сливочное масло и жиросодержащее молочное сырье.
По качеству «русское» масло имеет значительное превосходство в сравнении с топленым маслом, изготовляемым в настоящее время.
Топленое масло представляет собой вытопленный молочный жир, освобожденный от плазмы. В топленом масле массовая доля жира составляет не менее 98%, воды - не более 0,5%. Продукт имеет хорошо выраженный вкус молочного жира и приятный специфический запах; цвет - от белого до светло-желтого, однородный по всей массе, консистенция мягкая, структура зернистая, в расплавленном состоянии это масло прозрачное, без осадка.
Вкусовые пороки масла-сырца, обусловленные изменением плазмы, удаляются при переработке полностью, а связанные с химическими изменениями молочного жира - переходят в топленое масло. Поэтому поступающее на перетопку сырье оценивают по органолептическим и химическим показателям, сортируют. Масло с пороками химического происхождения (прогорклое, салистое и т. п.) перерабатывается отдельно. Если масло сразу не направляется на переработку, то его расплавляют при 28-32 °С с постоянным помешиванием до однородной консистенции и затем хранят не более 15 дней до переработки при температуре не выше 8 °С. Не обработанное таким образом масло можно хранить до перетопки не более 2-3 дней.
При производстве топленого масла применяют методы отстоя, отстоя с сепарированием, сепарирование. На плавление направляют партии масла одного сорта (рис. 21.1).
Сущность классического метода производства «русского» (топленого) масла способом отстоя состоит в отделении жира от плазмы, очистке и формировании крупитчатой консистенции.
Масло перерабатывают в котлах или ваннах с паровым или водяным обогревом. На боковой стенке ванны или котла на разной высоте находятся три крана: через два верхних сливается вытопленный жир, через нижний - оттопки и вода. Перед загрузкой масла в емкость наливают воду в количестве 10-15% массы перетапливаемого жира (при перетопке высококачественного сырья - 25-30%). Воду нагревают до 50-60 °С, после чего загружают масло. После расплавления температуру продукта, в зависимости от исходного сырья, доводят до 70-90 °С. На поверхность рассеивают мелкоразмолотую поваренную соль (3-5% массы жира). В результате растворения соли в воде повышается плотность плазмы, что ускоряет ее осаждение и облегчает отделение жира. Затем масло оставляют в спокойном состоянии до полного осветления на 4-8 ч, а иногда и более длительное время. При этом температура масла не должна опускаться более чем на 15 °С.
Температура перетапливания имеет большое значение. С повышением ее жир лучше отделяется от плазмы, но может подвергнуться изменениям: выделять свободные жирные кислоты, осаливаться и т. п. По-этому масло с существенными пороками, обусловленными изменениями плазмы, следует перетапливать при температуре 85 °С и выше, а масло без значительных пороков вкуса и аромата - при 75-80 °С.
Конец отстаивания определяют пробой на осветление: масло должно быть чистым, прозрачным. Образующуюся на поверхности пену снимают и используют при повторной перетопке вместе с вытопками. В процессе отстаивания жир частично расслаивается в зависимости от плотности глицеридов. Из легкоплавкого жира получается плохо застывающее масло, напоминающее растительное. Чтобы вся партия масла имела однородную консистенцию, жир следует сливать одновременно из обоих кранов сначала в промежуточный бак, а затем, после охлаждения и перемешивания - в бочки.
После осветления масло пропускают через пластинчатый охладитель, где охлаждают до 35-40 °С и подают на фасовку.
К недостаткам этого способа следует отнести значительную продолжительность процесса, недостаточную его механизацию, периодичность. Длительное отстаивание масла приводит не только к большим затратам времени, но и ухудшает качество продукта еще в процессе производства. Топленое масло, выработанное способом отстаивания довольно быстро осаливается и прогоркает.
Этот метод чаще применяют на мелких предприятиях.
На крупных предприятиях топленое масло вырабатывают способом отстоя и сепарирования (рис. 21.1). При этом способе масло плавят на специальных плавителях (трубчатого типа с рифленой поверхностью) или в емкостях, доукомплектованных горизонтально расположенным пакетом труб с металлическим фильтром-ситом. К пакету труб подводятся пар или горячая вода. Для непрерывности процесса устанавливают два плавителя. В ванне-плавителе расплавленное масло выдерживают около 1 ч при температуре 50-60 °С для частичного отделения плазмы масла от свободного жира.
При производстве топленого масла методом отстоя с сепарированием отделившуюся в плавителе плазму масла направляют последовательно на два молочных сепаратора. В приемник первого сепаратора одновременно подается горячая вода (60 °С) в количестве 50% от объема плазмы. Выделенный сепарированием жировой продукт направляется в плавитель. Жирность отсепарированной плазмы не должна превышать 0,2%. Освобожденный от большей части плазмы жир из плавителя насосом подают в пастеризатор, где он нагревается до 90-95 °С, а затем поступает в емкости для отстаивания в течение 2-4 ч.
Осаждение белков ускоряют, добавляя 4—5% мелкозернистой поваренной соли, которую рассеивают по поверхности продукта по мере наполнения емкости. При переработке масла с выраженными пороками вкуса и запаха его промывают путем орошения продукта водой температурой не ниже 85 °С в количестве 10 -25% от количества жира. Отделившуюся плазму масла сливают в промежуточные емкости. Для лучшего отделения жира добавляют около 50% горячей воды (60 °С) и сепарируют. Полученный жир направляют в отстойник плавителя и перерабатывают в общем потоке. Отстоявшийся жир после проверки на осветление подается в охладитель, где охлаждается до 35 °С, а затем - на фасование.
К недостаткам способа следует отнести длительный процесс отстаивания масла, что приводит к химическим изменениям жира и предрасположенности при хранении к осаливанию и прогорканию.
Наиболее прогрессивным является интенсифицированный способ сепарирования, обеспечивающий непрерывность процесса и более высокое качество продукта.
 Жир, частично освобожденный от плазмы, пастеризуют при 95 или 110 °С и с помощью молокоочистителя затем очищают от механических примесей и части коагулированного белка, после этого его дважды сепарируют. В приемник первого сепаратора одновременно подают горячую воду (60 °С) и количестве 50-100% массы продукта. Чем ниже качество сырья, тем больше добавляется промывной воды. После первого сепарирования в продукте остается 10-12% влаги, большая часть белков удалена. Затем продукт направляют в промежуточные ванны для выдержки при температуре 90-95 °С в течение 1-2 ч; периодически (2-3 раза) продукт перемешивают для предупреждения пригорания белка к стенкам ванны. Для создания непрерывности процесса устанавливают несколько ванн. Если масло-сырье в пастеризаторе нагревали до 110 °С, продукт после первого сепарирования не выдерживают.
Высокотемпературный нагрев приводит к денатурации белка, образованию ароматических веществ, придающих топленому маслу специфический вкус и запах, и ослаблению эмульгирующей способности системы, что улучшает процесс последующего сепарирования. Для окончательного отделения влаги и белка продукт повторно сепарируют. Воду при повторном сепарировании не добавляют, чтобы не ослабить вкус и аромат, полученные при пастеризации продукта. Производительность сепаратора регулируют на получение массовой доли жира в продукте не менее 98%. При переработке сборного топленого масла можно ограничиться однократным сепарированием при температуре пастеризации 85-90 °С без предварительной выдержки. Продукт охлаждают до температуры 36-40 °С, а в случае фасования в стеклянные банки - до 50-60 °С.
Топленое масло фасуют в металлические фляги массой по 32 кг, стеклянные банки (500, 650 г), металлические банки по 350 г и 2,8 кг, эмалированные и выстланные вкладышами из полимерных материалов бочки по 40 и 44 кг или 80 и 88 кг.
Для получения однородной, выраженной зернистой консистенции топленого масла необходимо обеспечить медленный режим охлаждения, обусловливающий образование относительно малого числа центров кристаллизации, которые постепенно будут увеличиваться до крупки за счет кристаллизующихся групп глицеридов. При этом топленое масло будет иметь ярко-желтую окраску за счет омывающего крупку жидкого жира, в котором сконцентрирован в растворенном виде каротин. Если же процесс охлаждения продукта будет проведен слишком быстро, то это приведет к образованию многочисленных центров кристаллизации, большей степени отвердевания глицеридов жира, крупка не образуется, масло приобретает белесый цвет из-за малого содержания жидкого жира, консистенция получается нехарактерная, мажущаяся.
Чтобы обеспечить получение зернистой структуры топленого масла, деревянные бочки с продуктом помещают в камеру с температурой 4-6 °С, но не выше 10 12 °С в лежачем положении. Чтобы продукт не расслаивался по удельному весу групп глицеридов и их кристаллизация проходила равномерно, бочки через 6, 9 и 12 ч перекатывают. Медленное снижение температуры масла способствует протеканию фракционной кристаллизации и образованию выраженной крупки. Окончательное образование структуры завершается через 2-3 сут, после чего бочки с маслом направляют на хранение при температуре не ниже -6 °С и не выше 4 °С.
Фляги помещают в камеру с температурой 10-14 °С на 1,5-2 сут с медленным перемешиванием через 5-7 ч; стеклянные и металлические банки сначала охлаждают в камере с температурой 20-22 °С в течение 14-18 ч, а затем при 10-12 °С в течение сут. После этого их отправляют на хранение. Срок хранения при температуре от -3 до -6 °С составляет 12 мес. для топленого масла, фасованного в бочки и фляги, и не более 3 мес. при температуре от 0 до -3 °С для фасованного в банки.
В отечественной промышленности наиболее распространен метод производства с сепарированием. Прогрессивный метод двойного сепарирования пока не получил широкого распространения вследствие отсутствия высокопроизводительных саморазгружающихся сепараторов.
Большая работа по совершенствованию технологии топленого масла была проведена 3. X. Диланян, который подробно разобрал недостатки метода отстоя, сократил этот процесс введением 1 г/кг молочной кислоты и получил просветленный отстой жира в течение 1 часа.
Подробно изучены все процессы получения топленого масла с применением сепарирования, влияние промывки водой на вкус и окисляе-мость жира, особенности кристаллизации глицеридов топленого масла и их влияние на консистенцию продукта, разработан усовершенствованный способ его производства (К. В. Объедков, Г. В. Твердохлеб).
Технология получения масла поточным методом из высокожирных сливок.
Сущность метода заключается в концентрации жира молока в центробежном поле сепаратора и последующем преобразовании полученных высокожирных сливок. Этот метод позволяет создавать поточные  линии выработки масла где технологический процесс ведется непрерывно. При производстве масла из технологического процесса исключают операции как физическое созревание сливок, образование масляного зерна и его механическая обработка. Концентрирование жира достигается путем сепарирования. Для придания высокожирным сливкам структуры и физических свойств сливки подвергают в потоке термической и механической обработке. Сущность поточного метода заключается что молоко сепарируют 45-50град, получают сливки 35-40% жирности, затем их пастеризуют при 85-90град. Пропастеризованные сливки при высокой температуре сепарируют на специальном сепараторе с целью получения высокожирных сливок 84-85%. 
ОСОБЕННОСТИ ПРОИЗВОДСТВА СЛИВОЧНОГО МАСЛА ПРЕОБРАЗОВАНИЕМ ВЫСОКОЖИРНЫХ СЛИВОК 
При производстве сливочного масла преобразованием высокожирных сливок концентрирование массовой доли жира до требуемой жирности масла достигается сепарированием сливок с последующей их термомеханической обработкой в потоке. Преимущество способа — значительно (в 2—Зраза) сокращается продолжительность технологического процесса.
Преобразованием высокожирных сливок вырабатывают слад-косливочное, кислосливочное, вологодское, крестьянское масло, масло с наполнителями и др.
Сладкосливочное масло. Высокожирные сливки получают сепарированием исходных сливок температурой 60—85 С. Высокожирные сливки нормализуют по массовой доле влаги пахтой. После нормализации высокожирные сливки сразу направляют в маслообразователь. При выработке соленого сладкосливочного масла соль в количестве 0,8—1 % вносят рассеиванием по поверхности высокожирных сливок в ваннах до нормализации по массовой доле влаги. Для преобразования высокожирных сливок в масло применяют маслообразователь. В нем происходят быстрое охлаждение нормализованных высокожирных сливок и интенсивная механическая обработка. Масло из маслообразователя поступает в тару (ящики, коробки). Тару с маслом направляют в камеры охлаждения и хранения.
Кислосливочное масло. Изготавливают так же, как и сладкосливочное. Особенности технологии — внесение в высокожирные сливки 2—4 % от их объема закваски чистых культур молочнокислых стрептококков. При этом температура высокожирных сливок должна быть 41—45 °С. После внесения закваски высокожирные сливки перемешивают 5—7 мин. При выработке соленого кислосливочного масла посол осуществляют так же, как при выработке сладкосливочного масла. После внесения соли высокожирные сливки охлаждают до 41—45 С. Подготовленные нормализованные сливки подают насосом в маслообразователь, где происходит их преобразование.
Вологодское масло. Технологический процесс производства вологодского масла такой же, как и при выработке сладкосливочного масла преобразованием высокожирных сливок. 
Крестьянское масло. Преобразованием высокожирных сливок вырабатывают сладкосливочное соленое, несоленое и кислосливочное несоленое крестьянское масло. При выработке соленого крестьянского масла соль рассеивают на поверхность высокожирных сливок перед нормализацией в ваннах. Нормализованные высокожирные сливки насосом подают в маслообразователь, где их преобразовывают в масло. 
Сливочное масло с наполнителями. Вырабатывают следующих видов:
шоколадное, фруктовое, медовое.
При выработке шоколадного масла при сепарировании сливок массовую долю влаги в высокожирных сливках регулируют в диапазоне 19,1—19,5 %, медового масла — 15,4—16 %. При выработке фруктового масла предельно допустимую массовую долю влаги определяют применительно к используемому наполнителю (натуральным плодово-ягодным сокам, джемам, экстрактам).
Высокожирные сливки из сепаратора направляют в ванны для нормализации, куда вносят и наполнители для составления смеси. При производстве шоколадного масла наполнителями служат какао, сахар, ванилин. Их вносят в высокожирные сливки в сухом виде. Ванилин добавляют из расчета 15 г на 1т масла. Смесь наполнителей для нормализации количества пахты вносят в высокожирные сливки и перемешивают.
Для производства фруктового масла в высокожирные сливки добавляют фруктово-ягодные соки (вишни, малины, клюквы, черники, клубники, яблок), соки с мякотью (сливы, абрикосов, кизила, черной смородины и др.) и наполнители в виде сиропов. 
В медовом масле наполнителем является пчелиный мед натуральный, прозрачный, без посторонних примесей. Мед, отобранный для производства масла, фильтруют. Количество его определяют из расчета массовой доли сухих веществ меда в готовом масле не менее 28,8 %, что соответствует 36 % натурального меда. Мед вносят в ванну с высокожирными сливками и перемешивают. Плодово-ягодные наполнители в высокожирные сливки вносят в количестве 10%, а сиропы — 16%. 
Составленную смесь из высокожирных сливок и наполнителей подогревают в ванне для нормализации при постоянном перемешивании до температуры пастеризации 65—70 °С и выдерживают 20 мин. Затем пастеризованную смесь направляют в маслообразователь. Для получения масла равномерного цвета и однородной консистенции температура его на выходе из маслообразователя должна быть 14—16 °С. Готовый продукт направляют на фасование, упаковывание, маркирование, хранение и реализацию.
ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА СЛИВОЧНОГО МАСЛА ПРЕОБРАЗОВАНИЕМ ВЫСОКОЖИРНЫХ СЛИВОК 
Для производства сливочного масла преобразованием высокожирных сливок применяют оборудование для получения и обработки высокожирных сливок: сепараторы, вакуум-дезодорационные установки, ванны для нормализации, маслообразователи непрерывного действия (цилиндрические и пластинчатые) и гомогенизатор-пластификатор.
Сепараторы для получения высокожирных сливок позволяют разделять сливки с массовой долей жира 30—40 % на высокожирные сливки с массовой долей жира от 63,5 до 82,5 % в зависимости от вида масла. Температура сепарирования 80—90 °С. Кислотность сливок 18 Т.
Сепаратор для высокожирных сливок отличается от сепаратора-сливкоотделителя системой разделения, основным узлом которой является барабан.
Сливки, подаваемые в сепаратор, по центральной трубе поступают в быстровращающийся барабан. Через отверстия тарелкодержателя сливки проходят в вертикальные каналы тарелок и распределяются в межтарелочном пространстве, где разделяются на высокожирные сливки и пахту. Под действием центробежной силы пахта как более тяжелая часть отбрасывается к периферии барабана, сливки оттесняются к оси барабана. Пахта под давлением проходит между наружной поверхностью разделительной тарелки и внутренней поверхностью крышки барабана и поступает в напорную камеру, захватывается напорным диском и через отводящий патрубок выводится в емкость. Высокожирные сливки проходят между ребрами тарелкодержателя и тарелками и выбрасываются через отверстия в приемник высокожирных сливок. 
Вакуум-дезодорационная установка предназначена для удаления посторонних запахов и привкусов из сливок. Основная часть ее вакуумная камера, представляющая собой герметичную цилиндрическую емкость. В верхней части ее расположен разбрызгиватель. В камере создается разрежение не более 60 кПа, и горячие пастеризованные сливки поступают в разбрызгиватель, где интенсивно измельчаются. При давлении в камере 60 кПа продукт вскипает, влага испаряется и частично выделяются специфические запахи.
Продукт в виде мелких капель попадает на дно камеры, откуда откачивается насосом. Паровоздушная смесь вместе с летучими компонентами отсасывается вакуум-насосом из камеры через конденсатор, где конденсируется, а затем с водой сбрасывается в канализационную сеть.
По массовой доле влаги высокожирные сливки нормализуют в ваннах для нормализации, представляющих собой двустенный цилиндрический вертикальный сосуд с наклонным дном и механической лопастной мешалкой.
При необходимости подогрева продукта герметичную емкость между внутренней ванной и рубашкой заполняют теплоносителем. В качестве теплоносителя используют горячую воду либо пар, который вводят в предварительно заполненную водой емкость.
Крышка ванны выполнена в виде усеченного конуса; состоит из двух частей: подвижной (откидной) и неподвижной, соединенных шарнирными петлями. На неподвижной части крышки имеется приемный люк для подачи продукта в ванну.
Рамная лопастная мешалка расположена перпендикулярно наклонному дну ванны. Привод вала мешалки расположен в нижней части ванны на наклонном днище. Наклон лопастей рамной мешалки и наклонное расположение ее оси вращения обеспечивают интенсивное перемешивание продукта и равномерное распределение влаги по всей ванне при нормализации.
Высокожирные сливки подают в приемный люк в крышке и по внутренней стенке они стекают на дно, постепенно заполняя ванну. После перемешивания отбирают пробу сливок и определяют в них массовую долю влаги, затем сливки нормализуют.
Цилиндрический маслообразователь состоит из трех унифицированных секций, соединенных планками. В секцию входят цилиндр охлаждения с изоляцией, вытеснительный барабан (дисмембратор), кожух, крышка и привод.
Высокожирные сливки температурой 60—70 °С подаются сначала в нижний цилиндр маслообразователя, затем последовательно продвигаются через средний и верхний цилиндры. В каждом цилиндре высокожирные сливки при вращении вытеснительного барабана подхватываются радиальными перфорированными лопастями, перемешиваются и отбрасываются к периферии, затем продвигаются в кольцевом зазоре между стенкой цилиндра и барабаном.
При движении высокожирные сливки охлаждаются поступающим в рубашку хладоносителем, счищаются с теплообменной поверхности цилиндра ножами и интенсивно перемешиваются, проходя под ножами сквозь пазы и отверстия текстурационных косозубых гребенок. 
Далее охлажденный продукт подвергают механической обработке, при которой он проходит через вращающиеся перфорированные лопасти и шесть отверстий в диске с лопатками в полость, образованную этим диском. Диск вращается одновременно с барабаном. Проходя через три цилиндра аппарата, в результате тепловой и механической обработки высокожирные сливки преобразуются в масло, которое при температуре 14—16 °С выходит через спускной кран верхнего цилиндра.
Пластинчатый маслообразователъ состоит из станины с электродвигателем, охладителя, маслообработника и системы трубопроводов. Электродвигатель через клиноременную передачу и редуктор приводит во вращение вал охладителя. Привод вала маслообработника осуществляется двухступенчатой клиноременной передачей от того же электродвигателя.
Высокожирные сливки винтовым насосом подаются в охладитель маслообразователя, где охлаждаются от 75 до 11—14 С. Механическая обработка высокожирных сливок осуществляется в маслообработнике маслообразователя. В результате механической обработки и выделения скрытой теплоты кристаллизации в маслообработнике температура продукта повышается до 15—18 °С.
Гомогенизатор-пластификатор служит для придания однородной структуры и равномерного распределения влаги в сливочном масле. Это достигается в результате вращения навстречу друг другу двух шнеков и ротора. Шнеки и ротор установлены в корпусе. Шнеки крепятся двумя фиксирующими кольцами в гнезде корпуса. Другим концом шнеки посредством пальцев соединяются с шестернями редуктора. В передней части корпуса расположен кран. В нем имеются диафрагма и регулятор диафрагмы. Сверху ротора в корпус вмонтирован микровыключатель, который включает гомогенизатор только тогда, когда прикреплен кран. Сверху корпуса крепится бункер. На левой стенке корпуса расположен пульт управления, спереди — гнездо для выключателя. Для передачи движения на ротор и шнеки в гомогенизаторе-пластификаторе установлены два электродвигателя.
Масло подают в бункер, откуда двумя шнеками, вращающимися в противоположные стороны, оно продавливается через вращающийся ротор и кран с диафрагмой. При этом влага равномерно распределяется в масле, которое поступает в фасовочный автомат.
Высокожирные сливки можно получать однократным сепарированием непосредственно из молока, но обычно пользуются повторным сепарированием сливок средней жирности (32-37%). Их предварительно пастеризуют при температуре 85-87 °С, при выработке вологодского масла - от 93 до 95 °С, и сразу же направляют на повторное сепарирование. Высокие температуры (70-90 °С), снижая вязкость сливок, облегчают получение и вытекание из сепаратора высокожирных сливок. Для непрерывности процесса в линию включены три сепаратора для получения высокожирных сливок и три ванны для их сбора и нормализации.
Процесс получения высокожирных сливок можно разделить на две стадии, которые различаются по механизму концентрации жировых шариков и по затратам механической энергии. На первой стадии под воздействием центробежной силы жировые шарики, преодолевая сопротивление плазмы, концентрируются до содержания жира 62-64% и максимально приближаются друг к другу.
При высоких температурах сепарирования жир в жировых шариках полностью жидкий, поэтому оболочки глобул находятся в состоянии предельной гидратированности и, несмотря на максимальное сближение их поверхностей, самопроизвольного разрушения оболочек во время сепарирования не происходит. Однако концентрация жира в сливках до 62-65% является предельной, выше которой происходит максимальное уплотнение упаковки жировых шариков. Между крупными и средними по размерам жировыми шариками распределяются более мелкие. Прослойки плазмы между жировыми шариками становятся тоньше. Вместе с плазмой происходит удаление наиболее гидратированных липопротеиновых комплексов, в первую очередь фосфатидов. На первой стадии затрачивается энергии меньше и концентрирование жира протекает быстрее.
На второй стадии происходит уплотнение и вытеснение плазмы из просветов между шариками. Механизм концентрирования жировой фазы изменяется: из капиллярных пор между жировыми шариками под действием центробежной силы вытесняется плазма. При уплотнении шарики трутся друг о друга, деформируются, в какой-то мере теряют шаровидную форму (сжимаются, сплющиваются под давлением соседних шариков) и их оболочка в связи с этим растягивается. Жировые шарики теряют еще больше оболочечного вещества, оболочки становятся тоньше, уменьшается их стабильность и прочность, проходит процесс гидрофобизации жировых шариков. Критическая толщина оболочки жирового шарика, при которой сохраняется стабильность жировой эмульсии, составляет 40 мкм.
Оболочечное вещество, перешедшее в плазму, уходит в пахту или оседает на стенках вместе с сепараторной слизью. На второй стадии расходуется значительно больше энергии, чем на первой. По мере увеличения содержания жира в высокожирных сливках повышаются затраты энергии на концентрирование жира в связи с возрастанием сопротивления плазмы движению по узким капиллярам и увеличением поверхности раздела плазма-жир вследствие дополнительной деформации жировых шариков. Процесс фильтрации плазмы через узкие капилляры проходит медленно, по мере концентрации жира он замедляется и производительность сепаратора снижается. С повышением концентрации жира в сливках скорость концентрирования жира на второй стадии уменьшается. Это, в свою очередь, приводит к снижению производительности сепаратора.
Максимальная концентрация жира в сливках, которой можно достигнуть без дестабилизации жировых шариков, составляет 83,5%. Дальнейшее повышение жирности сливок может привести к потере жировыми шариками оболочек и вытапливанию жира, вследствие этого из рожка сепаратора будет вытекать желтый молочный жир, сепаратор быстро забьется сепараторной слизью, резко снизится его производительность и повысится отход жира в обезжиренное молоко.
В результате удаления дисперсионной среды и плотной упаковки жировых шариков при сепарировании между ними образуются очень тонкие адсорбционно-гидративные пленки, от свойств которых зависит устойчивость жировой эмульсии. Устойчивость высокожирной эмульсии можно объяснить расплавленным состоянием жировых шариков и предельной гидратированностью их поверхности. Важно обеспечить как можно более полное сохранение оболочек жировыми шариками в сливках, поскольку в дальнейшем при охлаждении эмульсии в маслообразователе оболочки ограничивают размеры образующихся кристаллов жира, способствуя образованию пластичной и гомогенной консистенции в готовом продукте.
Для обеспечения устойчивости процесса необходимо на сепарирование направлять сливки одинаковой жирности, свежие, чистые, с кислотностью плазмы не выше 24 °Т, поддерживать одинаковую температуру сепарирования, постоянную частоту вращения барабана сепаратора.
Производительность сепаратора регулируют так, чтобы жирность пахты была не больше 0,4%. С уменьшением содержания жира в высокожирных сливках облегчается процесс сепарирования, снижается от-ход жира в пахту, повышается производительность сепараторов. Производительность сепаратора регулируют изменением притока сливок в барабан. С ростом притока сливок в барабан сепаратора эффективность сепарирования снижается, увеличивается жирность пахты и уменьшается жирность сливок. С увеличением жирности сепарируемых сливок повышается производительность сепаратора, растет жирность пахты при одновременном уменьшении ее количества, поэтому суммарный отход жира в пахту не увеличивается. Кроме того, снижается содержание СОМО и увеличивается степень дестабилизации жировой эмульсии.
С повышением жирности исходных сливок с 30 до 41% массовая доля СОМО уменьшается с 1,92 до 1,66%, а степень дестабилизации увеличивается на 6,5%. Содержание СОМО в высокожирных сливках увеличилось с 1,87 до 2,4% при сепарировании сливок, выдержанных сутки при 0-2 °С.
Чтобы обеспечить высокое качество сепарирования, необходимо проводить его при температурах не ниже 70 °С, не применять двойной пастеризации, вызывающей дестабилизацию жировых шариков; поддерживать постоянный приток сливок, используя для этого поплавковую камеру, так как уменьшение подачи сливок может привести к дестабилизации жировой эмульсии; своевременно удалять сепараторную слизь.
При снижении температуры сепарируемых сливок в связи с увеличением их вязкости независимо от жирности сливок в них снижается количество СОМО, повышается содержание газовой фазы, возрастает жирность пахты. С повышением температуры сепарирования с 80 до 90 °С, наоборот, массовая доля СОМО в высокожирных сливках увеличивается на 0,1-0,15% и повышается степень дестабилизации жировой эмульсии на 12-17% в связи со снижением стабильности оболочек жировых шариков. С повышением температуры сепарируемых сливок увеличивается денатурация сывороточных белков: при 85 °С денатурирует 22-30%, а при 90 °С полностью коагулированные сывороточные белки переходят на поверхности оболочек жировых шариков, поэтому при получении высокожирных сливок повышается содержание в них СОМО.
С повышением кислотности сливок увеличиваются их вязкость и степень перехода оболочечного вещества с жировых шариков в плазму, что, в свою очередь, вызывает снижение эффективности сепарирования и заметное увеличение содержания жира в пахте. Повышается степень дестабилизации жировой фазы, сепаратор быстро забивается слизью и значительно сокращается продолжительность его работы. С увеличением кислотности плазмы исходных сливок с 18,4 до 23,8 °Т степень дестабилизации эмульсии жира увеличивается на 37,8%.
Высокожирные сливки после сепаратора поступают в двухстенную ванну с мешалкой, где при необходимости их нормализуют по содержанию влаги пахтой или пастеризованными сливками; последние улучшают вкус масла. Если содержание влаги в высокожирных сливках завышено, их нормализуют жиром или высокожирными сливками с более низким содержанием плазмы.
Часть влаги в высокожирных сливках находится в связанном состоянии с белком оболочек жировых шариков и аналитически не определяется. Но после преобразования высокожирных сливок в масло оболочки жировых шариков разрушаются и связанная вода высвобождается. Фактическое содержание связанной воды эмпирически уточняют путем сравнения анализов содержания влаги в высокожирных сливках и в масле. Но чтобы не получить масло с завышенным против стандарта содержанием влаги, принимают количество связанной воды 0,5-0,6%, а нормализацию высокожирных сливок проводят на 0,2-0,3% ниже стандарта. Если нормализацию проводят пахтой, то для повышения влажности 100 кг сливок на 1% добавляют 1,33 кг пахты.
После нормализации сливки тщательно перемешивают. При нормализации не следует выдерживать сливки в ваннах, чтобы не допустить испарения влаги, которое ослабляет аромат масла и может привести к различному содержанию влаги в отдельных ящиках; кроме того, в процессе выдержки может произойти вытапливание жира, что в дальнейшем может привести к образованию в готовом продукте мучнистой консистенции. Поэтому ванны заполняют высокожирными сливками поочередно и в том же порядке их освобождают. После нормализации ванны закрывают крышками во избежание испарения и загрязнения, и сразу же сливки направляют в маслообразователь, периодически (через каждые 10-15 мин) перемешивая их, чтобы избежать отстоя.
Технология приготовления мягких сыров. Технология приготовления плавленых сыров
Общие сведения о плавленых сырах и применяемом сырье
Плавленый сыр представляет собой пищевой продукт, вырабатываемый из различных видов сыров, масла, творога, консервов и других молочных продуктов с вкусовыми наполнителями и специями или без них путем тепловой обработки смеси с добавлением специальных солей-плавителей. Плавленые сыры могут вырабатываться из смеси, образованной только из молочного сырья, а также с использованием белковых и жировых компонентов немолочного происхождения.
Если по рецептуре немолочное сырье составляет 50% молочного белка или молочного жира, то следует считать, что мы имеем дело с молочно-растительным продуктом комбинированного состава. Когда эта замена превышает 50%, следует отнести плавленый сыр к растительномолочным продуктам. В настоящее время продуктов такого типа нет, но )го не исключает возможности их получения в будущем.
В производстве плавленых сыров используются все виды натуральных сычужных сыров. Кроме них применяются специальные виды сыров для плавления. Они бывают жирные и обезжиренные.
Нежирные сыры для плавления изготовляются из обезжиренного молока с использованием в смеси до 20% пахты, а жирные - из смеси цельного и обезжиренного молока, а также с использованием до 10-15% пахты. К нежирным сырам для плавления относят сыры типа голландского брускового, костромского, российского, сыр ускоренного созревания, сыр без созревания типа голландского брускового.
Особенности технологии сыров этой группы заключаются в обеспечении выработки их с более повышенным содержанием влаги, чем у жирных сыров. Достигается это применением следующих технологических параметров: повышенная кислотность молока перед свертыванием, низкая температура и меньшая продолжительность свертывания молока, меньшая степень дробления сгустка и сырного зерна и меньшая продолжительность обработки и обсушки сырной массы. В готовом обезжиренном сыре 30-суточного возраста содержание влаги достигает 55-58%, содержание поваренной соли - 2-3%, активная кислотность -pH 5,2-5,3.
Обезжиренный сыр ускоренного созревания вырабатывается с чеддеризацией сырной массы. Ее проводят в течение 1-1,5 ч до pH 5,1-5,2. По окончании чеддеризации сырную массу режут на куски и дробят в волчке. Дробленная масса поступает в смеситель (фаршемешалку); туда
же вносят из расчета на 100 кг сырной массы 2-2,5 кг поваренной соли и 3-3,5 кг двузамещенного фосфорнокислого натрия, растворенных в
12-14 кг воды, предварительно пастеризованной и охлажденной до 55-60 °С. После формования сыр созревает при температуре 18-20 °С в течение 15 суток.
К жирным сырам для плавления относятся сыры типа российского 30 и 40% жирности, сырная масса чеддеризованная 30% жирности, сырная масса ускоренного созревания 40% жирности, сыр без созревания и без посолки типа голландского 40% жирности. Для переработки не допускаются сыры, брынза и другие молочные продукты с прогорклым, тухлым, гинлостным, резко выраженным салистым и плесневелым вкусом и запахом, с запахом нефтепродуктов, химикатов и с посторонними включениями, а также сухое обезжиренное молоко пленочной сушки с наличием заметных пригорелых частиц. К основному сырью также относится растительное масло, гидрогенизированные жиры и маргарин.
В производстве плавленых сыров применяются вкусовые наполнители - соль поваренная пищевая, сахар-песок, какао-порошок, кофе натуральный, колбасы сырокопченые и полукопченые, окорока свиные, сельди холодного копчения, консервы рыбные, паста белковая «Океан», томат-паста, лук репчатый, лук зеленый, грибы белые и шампиньоны, орехи, мед натуральный, фруктовые соки, эссенции, изюм и др. Также используются специи и пряности - ванилин, перец (черный, душистый, красный, сладкий консервный), петрушка, тригонелла, горчица, тмин, кардамон, гвоздика, лавровый лист, укроп, укропное масло, сельдерей, мускатный орех, чеснок и др.
В производстве плавленых сыров в качестве солей-плавителей применяют соли лимонной кислоты, ортофосфаты и конденсированные фосфаты. Также в качестве вспомогательных материалов используют сорбиновую кислоту, антибиотик низин, коптильный препарат, агар, агароид, желатин.
Во ВНИИМС разработана современная классификация плавленых сыров, которая предусматривает два подхода к их разделению по группам (Н. П. Захарова). Первый (технологический) основан на системном анализе процесса производства с целью определения основных операций, играющих главную роль в формировании видовых показателей. Второй подход (товароведческий) базируется на результатах исследований физико-химических и органолептических показателей.
Согласно технологической классификации выделено пять видовых групп плавленых сыров:
- сыры плавленые;
- сыры плавленые сладкие;
- сыры плавленые копченые;
- сыры плавленые пастеризованные;
- сыры плавленые сухие.
При этом составление смеси рассматривается как технологическая операция, приводящая к образованию видовых подгрупп. Необходимо различать комбинированные плавленые сыры и сыры с наполнителями. В первых из них немолочные компоненты заменяют сыры молочного происхождения. Во втором случае такой замены нет, поскольку вкусовые наполнители придают продукту специфические оттенки вкуса и запаха. Они при расчете рецептуры не учитываются.
Каждую из пяти вышеуказанных видовых групп можно разделить на четыре видовые подгруппы:
- на основе молочного сырья без вкусовых наполнителей;
- на основе молочного сырья с вкусовыми наполнителями;
- с включением компонентов немолочного происхождения (комбинированные) без вкусовых наполнителей;
- с включением компонентов немолочного происхождения (комбинированные) с вкусовыми наполнителями.
По товароведческой классификации выделены четыре видовые группы:
- сыры плавленые ломтевые;
- сыры плавленые пастообразные;
- сыры плавленые сладкие;
- сыры плавленые сухие.
Технологический процесс изготовления плавленых сыров состоит из следующих операций: подбор сырья и его обработка, дробление сырья, составление сырной смеси, созревание сырной массы, плавление, фасование сыра, охлаждение и хранение.
Плавленые сыры отличаются повышенной усвояемостью всех основных компонентов. Поскольку растворимость белков увеличивается в 2-3 раза под действием солей-плавителей, они усваиваются лучше в сравнении с натуральными сырами.
Жир в плавленом сыре находится в виде эмульсии с размером отдельных жировых микрозерен 11-12 мкм, а в гомогенизированных сырах - до 4 мкм. Таким образом, плавленый сыр обладает повышенной дисперсностью жира и поэтому жировая фракция сыра также легко усваивается. Кальций и фосфор находятся соотношении 1:1, близком к оптимальному (1:1,5). В натуральных сырах содержание кальция превышает содержание фосфора, поэтому эти компоненты усваиваются хуже, чем в плавленом сыре. Плавленые сыры содержат все необходимые в питании микроэлементы: цинк, медь, марганец, йод и кобальт.
Рецептуры плавленых сыров легко подвергаются регулированию, поэтому представляется возможным менять их в сторону повышения пищевой и биологической ценности. Добавлением концентратов сывороточных белков можно регулировать количество незаменимых аминокислот, введением растительных жиров - получить оптимальное соотношение жирных кислот. Также можно регулировать состав витаминов и микроэлементов. Эта особенность производства плавленых сыров наряду с более высокой усвояемостью белков, жиров и минеральных веществ дает плавленому сыру целый ряд преимуществ по сравнению с натуральными сырами.
Плавление, охлаждение и фасование сырной массы
При переработке незрелого, особенно нежирного сыра, допускается производить выдержку размельченной массы с солями-плавителями. Это способствует набуханию сырной массы, лучшему ее плавлению, снижает расход соли-плавителя, улучшает консистенцию плавленого сыра. Размолотую массу смешивают с рассчитанным количеством солей-плавителей (в сухом виде или в растворе), в случае необходимости добавляют воду, тщательно размешивают и оставляют для созревания при комнатной температуре до 24 ч.
Сырную массу плавят в специальных аппаратах. Нагрев сырной массы в них осуществляется теплоносителем через стенку емкости или путем непосредственного введения пара в сырную массу. Процесс плавления сырной массы является основной и наиболее важной операцией в производстве плавленых сыров. При плавлении сыра происходит взаимодействие солей-плавителей с мицеллами параказеинаткальцийфос-фатного комплекса (ПККФК). На основе современных данных о структуре мицеллы ПККФК роль солей-плавителей состоит в связывании кальция и образовании параказеината натрия. Соли-плавители взаимодействуют в первую очередь со структурообразующим кальцием, который связывает отдельные мицеллы ПККФК между собой. В результате происходит разрушение параказеинового геля на отдельные мицеллы, что повышает их растворимость. Затем происходит разрушение крупных мицелл ПККФК со снижением их массы примерно в 20 раз, в результате образуется теплоустойчивый высококонцентрированный коллоидный раствор параказеината натрия.
Температуру плавления сырной массы, продолжительность нагревания и выдержки нагретой сырной массы устанавливают с учетом применяемого исходного сырья, степени его зрелости и вида соли-плавителя. При этом принимают во внимание также вид выпускаемой продукции. Сыр начинает плавиться при температуре 45-50 °С. Во время плавления смесь размягчается, становится текучей и полностью расплавляется. Температуру плавления устанавливают в зависимости от свойств массы. Молодой сыр вследствие повышенной вязкости нагревают до более высокой температуры, чем зрелый. Если плавленому сыру надо придать слегка мажущуюся консистенцию, то температуру плавления также повышают. Мягкие сыры плавят при более низкой температуре. Обычно температура плавления колеблется в пределах 75-95 °С.
Продолжительность плавления при температуре 75-80 °С составляет 15-20 мин, что способствует получению однородной сырной массы без включения нерасплавившихся частиц сыра. Продолжительность плавления до более высоких температур (особенно 90 и 95 °С), наоборот, должна быть менее длительной - от 10 до 12 мин.
Окончание процесса плавления определяют по состоянию массы, которая становится однородной и достаточно текучей, а также не имеет нерасплавившихся частиц сыра. Плохое стекание массы со стенок котла и мешалки является признаком недостатка солей-плавителей или неправильного режима плавления.
В целях улучшения эмульгирования жира и получения более тонкой консистенции пастообразных и сладких плавленых сыров можно применять гомогенизацию. Ее проводят непосредственно после плавления при давлении 9,8-14,7 МПа и температуре 75-80 °С. Применение гомогенизации для ломтевых сыров нецелесообразно вследствие значительного уплотнения структуры, выраженного в получении грубой рези-нистой консистенции.
Для предохранения плавленых сыров от плесневения при обильном обсеменении сырья спорами плесеней целесообразно использовать сорбиновую кислоту, которая является фунгицидным веществом. Сор-биновую кислоту вносят в конце плавления из расчета 0,1% к общей массе компонентов, предварительно размешав ее в небольшом количестве воды.
Для предохранения плавленых сыров, особенно пастообразных, от возможности вспучивания при большой обсемененности сырья маслянокислыми бактериями рекомендуется использовать низин. Низин - антибиотик, образуемый некоторыми штаммами S. lactis. По химическому составу низин - полипептид. В плавленый сыр препарат низина вносят из расчета 1,5 г на 10 кг готового продукта. Низин вносят в сухом виде непосредственно в смесь перед плавлением.
Немедленно после плавления, иначе может произойти загустева-ние, расплавленную сырную массу направляют на фасование. Сыр фасуют в брикеты из алюминиевой лакированной фольги, тубы из полимерных материалов и в алюминиевые, металлические лакированные и
стеклянные банки, стаканчики из полимерных материалов, полимерные пленки и другие виды упаковки.
Расфасованные плавленые сыры сразу же подвергают охлаждению. Способы охлаждения могут быть различными: в специальных остывоч-ных помещениях на стеллажах или тележках при температуре воздуха от 6 °С до минус 4 °С, в охладителях тоннельного или ленточного типа. Длительность охлаждения - от 30 мин до 12-14 ч.
Упакованный сыр хранят на складах, торговых базах и холодильниках при температуре от минус 3 до 0 °С и от 0 до 4 °С и относительной влажности воздуха соответственно 85-90% и 80-85%
Мягкие сыры
Микрофлора, применяемая при выработке и созревании мягких сыров, определяет их вид и характерные особенности, обусловливает направленность микробиологических, биохимических процессов, протекающих в молоке и сырной массе, а также влияет на образование вкуса и запаха сыра, его физико-химический состав.
В зависимости от вида применяемых бактериальных культур - плесеней, микрофлоры сырной слизи, участвующих при выработке и созревании, мягкие сыры подразделяют на следующие группы:
- сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и белой плесени, развивающейся на поверхности сыра - русский камамбер, белый десертный;
- сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий, а также белой плесени и микрофлоры сырной слизи, развивающихся на поверхности сыра, - смоленский, любительский зрелый;
- сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и микрофлоры сырной слизи (последняя развивается на поверхности сыра) -дорогобужский, калининский, дорожный;
- сыры, созревающие при участии молочнокислых бактерий и голубой плесени, которая развивается в тесте сырной массы - рокфор.
Их химический состав представлен в табл. 30.5.
Главные моменты технологии мягких сыров, отличающие ее от технологии твердых сыров, следующие:
- высокая зрелость молока (22-25 °Т) и продолжительное свертывание;
- основной процесс выделения сыворотки из сырной массы происходит при низкой температуре (процессы свертывания молока и обсушки сырной массы совмещаются);
- разрезают сгусток мельче, чем при производстве твердых сыров;
 - создают большую удельную поверхность сыра, придавая ему малые размеры или обеспечивая сообщение с наружной атмосферой внутренних полостей;
- используют аэробную микрофлору для понижения кислотности сырной массы.
Используемая аэробная микрофлора накладывает резкий отпечаток на технологию и все свойства зрелых мягких сыров.
В производстве мягких сыров применяется высокая температура пастеризации молока, внесение в пастеризованное молоко повышенных доз бактериальных заквасок и препаратов в количестве 1,5-2,5%, состоящих в основном из штаммов молочнокислых и ароматообразующих стрептококков (для сыров отдельных видов в закваске используют и молочнокислые палочки), получение более прочного сгустка, дробление сгустка крупными кусками (русский камамбер, нарочь, чайный и др.); отсутствует второе нагревание сырного зерна. Многие мягкие сыры, в отличие от твердых, имеют нежную мягкую консистенцию и более высокое содержание влаги в готовом продукте.
При выработке созревающих мягких сыров в первые 2-3 сут в сырной массе накапливается большое количество молочной кислоты, которая впоследствии задерживает развитие молочнокислых бактерий. Без нейтрализации излишка молочной кислоты созревание сыра практически останавливается. Это положение относится ко всем мягким сырам.
Условия для устранения излишка молочной кислоты, тормозящего созревание сыра, заложены в самом сыре. На поверхности сыра всегда развивается аэробная микрофлора, сначала предпочитающая высокую кислотность и понижающая ее (дрожжи, плесени). Затем ее сменяет микрофлора, предпочитающая менее кислую, нейтральную и щелочную реакцию питательной среды (щелочеобразующая микрофлора сырной слизи). Развитие микрофлоры, сменяющейся таким образом, сопровож-
дается в конечном итоге образованием значительного количества соединений, нейтрализующих молочную кислоту. Уход за коркой мягких сыров направлен на обеспечение развития на ее поверхности микробиологических процессов, сопровождающихся разрушением и связыванием молочной кислоты. Поскольку понижение количества молочной кислоты начинается с поверхности, ближе к поверхности сыра раньше возникают и условия, способствующие развитию процессов созревания. Созревание мягких сыров протекает послойно, распространяясь снаружи вовнутрь. Мягкие сыры имеют короткие сроки созревания (7-15 сут).
Мягкие сыры формуют способом розлива крупно разрезанного на куски сгустка или крупного зерна непосредственно в групповые перфорированные формы.
Сыворотка отделяется от сырного зерна путем самопрессования, и лишь при выработке сыров отдельных видов применяется слабое прессование при давлении 1-5 кПа. Белки и другие азотистые соединения в мягких сырах представленны в растворимой форме. Они усваиваются организмом человека в 2-3 раза быстрее, чем из твердых сыров.
Норму хлористого кальция устанавливают с учетом физико-химических свойств молока и прочности получаемого сгустка. При выработке сыров применяются бактериальные закваски, приготовленные из культур молочнокислых и ароматообразующих стрептококков. Норма бактериальной закваски устанавливается в соответствии с требуемой кислотностью молока. Большинство этих сыров формуют наливом.
Во время формования и самопрессования интенсивно протекает процесс молочнокислого брожения, в результате которого уже в первые дни созревания в сырной массе сбраживается молочный сахар, а активная кислотность достигает pH 4,2-4,5.
Мягкие сыры вырабатывают небольших размеров с высокой удельной поверхностью, что усиливает влияние поверхностной микрофлоры на процесс созревания.
 Технология производства плавленного сыра состоит из следующих стадий:
подготовка сырья к плавлению; обработка сырья; смешивание ингредиентов;
созревание получившейся массы; плавление массы; фасовка готового продукта; охлаждение; хранение плавленых сыров.
На этапе обработки, удаляют полимерные пленки, парафин и другие дефекты сырья. Затем сыры измельчают до необходимой консистенции, молоко фильтруют, а творог - растирают. После этого, все составляющие смешивают и добавляют специальные соли-плавители (для улучшения плавления массы). В процессе созревания обеспечивается равномерное плавление и улучшается консистенция готового плавленого сыра. Качество сыра напрямую будет зависеть от температуры, продолжительности плавильного процесса и интенсивности помешивания сырной массы, благодаря используемому оборудованию. Плавление осуществляется с помощью котла (93-95°С), в результате чего и получается готовый продукт. В него сырная масса передается по трубопроводам, впрочем, как и на фасовочную линию. Таким образом, обеспечивается полная стерильность.
Расфасовывают плавленый сыр в горячем и жидком состоянии. Охлаждение происходит в холодильных камерах (до +10°С). Упакованный сыр хранится 6 месяцев (0°С - +4°С).
Производство мягких сыров Принцип изготовления мягкого сыра заключается в створаживании молока и отцеживании сыворотки через марлю или с помощью специального оборудования. Отличительная особенность мягкого сыра – короткий период выдержки и небольшой срок хранения (около двух недель). Он характеризуется нежной консистенцией, лучшие вкусовые качества которой проявляются в течении первых семи дней.
Технология приготовления твердых сыров. 
(Твердые сычужные сыры вырабатывают из тщательно отсортированного, нормализованного по жиру (с учетом содержания белка) пастеризованного молока с внесением различных бактериальных заквасок. Технология выработки, микробиологические процессы созревания сыров обусловливают сравнительно глубокий распад белков, что способствует получению специфических свойств. Внешний вид твердых сыров (кроме швейцарского) - корка прочная, ровная, без повреждений и без толстого подкоркового слоя, покрытая парафиновым, полимерным, комбинированным составами или полимерными пленками. На поверхности сыров допускаются отпечатки серпянки. Цвет теста - от белого до слабожелтого, одинаковый по всей массе. 
Основными факторами, определяющими видовые особенности сыров этой группы, являются: 
- применение бактериальных заквасок, состоящих в основном из мезофильных молочнокислых стрептококов; 
- температура второго нагревания сырного зерна - 32-42С ( в зависимости от вида сыра и способности сырного зерна к обезвоживанию); 
- определенный уровень активной кислотности сырной массы на каждом этапе производства, ед. рН: после прессования - 5,2-5,9 в зрелом сыре - 5,2-5,4; 
- умеренное содержание в сырах поваренной соли (1,5-2,5%); 
- применение нескольких температурных режимов в процессе созревания (10-12С, 14-16С, 10-12С). 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
1. Приёмка и оценка качества молока. В сыроделии к качеству сырья предъявляются особые требования. Сырьё должно быть доброкачественным в микробиологическом отношении; желательно повышенное содержание сухих веществ, особенно белка, что повышает выход продукта и понижает расход сырья Сыропригодное молоко должно быстро свёртываться под действием сычужного фермента, образовывать сгусток, хорошо отделяющий сыворотку. 
2. Очистка и охлаждение молока. Осуществляется для предотвращения развития микрофлоры и порчи молока. Для очистки молока рекомендуется использовать молокоочистительные фильтры, а на более крупных предприятиях — сепараторы-молокоочистители. Охлаждение молока ведут до температуры 6-8С на пластинчатых охладителях соответствующей производительности. 
3. Резервирование и созревание молока. Резервирование молока продолжительностью 12-24 часа обеспечивает бесперебойную работу предприятия. Молоко, направляемое на производство сыра должно быть созревшим (выдержанным при t 10-12С 10-14 часов с целью нарастания кислотности). Выдержка применяется как для сырого очищенного, так и для пастеризованного молока. В пастеризованное молоко необходимо внести закваску чистых культур молочнокислых бактерий. Допускается использование свежего молоко с внесением доли созревшего молока (до 50%). 
4. Нормализация и пастеризация молока. Охлаждение до температуры свертывания. Нормализация молока ведется на сепараторах-сливкоотделителях по жиру нормализованной смеси. При необходимости производится нормализация по белку (до м. д. белка 3,2%). Пастеризация молока осуществляется на пастеризационно-охладительных установках при t 74-76С с выдержкой в 20-25 секунд. Целью тепловой обработки является уничтожение вегетативных форм микроорганизмов, инактивация ферментов, находящихся в нативном состоянии, подготовка молока к свёртыванию. В секции рекуперации молоко охлаждается до температуры свёртывания (32-34°С). 
5. Свертывание молока, обработка сгустка. В сыродельной ванне осуществляется подготовка молока к сычужному свертыванию (внесение бактериальной закваски; раствора хлорида кальция; при необходимости — созревшего молока; сычужного фермента). Особое внимание надо уделить закваске, так как от неё в производстве сыра зависит весь процесс созревания. Закваска, состоящая из мезофильных стрептококков, должна быть активной; вносится в количестве 0,5-0,8%. Удобно использовать закваску прямого внесения DVS, что не требует предварительного культивирования производственной закваски. Хлорид кальция необходим для увеличения в молоке ионов кальция, которые в свою очередь связывают белки, что способствует лучшему образованию сгустка. Иногда в производстве используют молоко повышенной зрелости в количестве 15-20% от общего количества также с целью повышения количества ионов кальция, а, следовательно, и качество сгустка. Сычужный фермент обеспечивает образование прочного сгустка в течение короткого времени. Свертывание молока ведётся при t 32-34С в течение 25-30 минут. 
Образовавшийся сгусток подвергается разрезке лирами, дроблению и вымешиванию в течение 10-15 минут с целью постановки сырного зерна (размером 7-8 мм) и его обезвоживания. Удаляется 30% сыворотки. Для ускорения обезвоживания проводится второе нагревание сырного зерна при следующих режимах: t 38-41С продолжительность 15-30 минут. Для повышения гидрофильности зерна применяется его частичная посолка, что обеспечивает повышение содержания связанной влаги в сыре. Вымешивание сырного зерна после второго нагревания в течение 30-50 мин также ведется для его обезвоживания и нормализации зерна по влаге. Кислотность в процессе обработки сырного серна регулируют путём разбавления сыворотки водой в количестве 5-20%. Величина зерна в конце обработки составляет 4-5 мм. 
6. Формование. Для данной группы сыров традиционно применяется формование из пласта. Готовое сырное зерно насосом подается в аппарат для формования в течение 15-25 минут сырной массы для образования пласта и резки его на куски необходимого размера. 
7. Самопрессование. Уложенные в сырные формы куски в течение 25-30 минут подвергаются самопрессованию — прессованию под действием собственного веса. В конце самопрессования сыры маркируются пластмассовыми цифрами. 
8. Прессование. В прессах осуществляется прессование с целью конечного обезвоживания сырного зерна и удаление свободной влаги, получения хорошо замкнутой поверхности и уплотненного поверхностного слоя. Прессование ведется от 1,5 до 4 часов. 
9. Посолка. Наиболее рациональным способом посолки твёрдых сычужных сыров является посолка в циркулирующих рассолах концентрацией 18-22% и температурой 8-12С в течение 3-5 суток. Для данной группы сыров допускается частичная посолка сырной массы в зерне. Посолка придает сыру определённые вкусовые достоинства. Во время посолки регулируются микробиологические и биохимические процессы, происходит становление консистенции продукта. 
10. Созревание сыра, уход за ним. Перед созреванием производят обсушку сыра в течение 2-3 сут. В процессе созревания в результате жизнедеятельности микроорганизмов происходят глубокие преобразования составных частей сыра, накапливаются вкусовые и ароматические вещества, формируется вкус продукта. Созревание сыра должно происходить в камерах созревания при определенных условиях (температуре, относительной влажности). В течение всего времени созревания необходим тщательный уход за головками. Общая продолжительность созревания составляет 1,5-2,5 месяца. 
11. Упаковывание сыра. После созревания сыры моют, обсушивают, маркируют, покрывают парафиновым сплавом, используя парафинеры, или упаковывают в полимерные пленки. 
РОССИЙСКИЙ СЫР
Частичную посолку Российского сыра проводят в конце обсушки сырного зерна перед формованием (перед этим удаляют 50-70% сыворотки). Концентрированный рассол вносят в зерно. Просоленное зерно выдерживают 25-30 минут при перемешивании. 
ФОРМОВАНИЕ
Готовое к формованию сырное зерно насосом подается на отделитель сыворотки, откуда насыпью подается в формы. Самопрессование в формах сырной массы продолжается 50-60 мин при однократном переворачивании. Прессование длится 3-4 часа, затем сыры перепрессовываются, далее прессование 2-3 часа до нарастания активной кислотности рН 5,2-5,3. (Общее время прессования 5-8 час). Продолжительность посолки сыра в рассоле - 2-3 сут, температура рассола 10-12С Сыр обсушивается в течение 8-10 сут, затем покрывается парафинополимерным сплавом. Общая продолжительность созревания 60 сут. 
ЧЕДДЕР
Процессы чеддеризации, формования и прессования сыра ведут при температуре помещения 30-35С с целью интенсивного развития молочно-кислого процесса. Образовавшийся в аппарате для формования пласт толщиной 25-30 см выдерживают под слоем сыворотки 30-40 минут. Затем сырный пласт подпрессовывают, режут на блоки (25х24см), укладывают в несколько рядов на тележки, подвергают чеддеризации. Блоки переворачивают 4-6 раз через каждые 15 минут. Чеддеризацию (созревание сырной массы в течение 90-100 минут до рН 5,2-5,3) сырной массы проводят в блоках до посолки. В результате созревания консистенция сырной массы становится слоисто-волокнистой. 
ДРОБЛЕНИЕ, ПОСОЛКА
В устройстве для дробления бруски сырной массы дробят на кусочки 1,5-2 см, равномерно солят. 
ФОРМОВАНИЕ
Сыр формуют в прямоугольные блоки и укладывают в перфорированные формы. Самопрессование ведут в течение 20-30 минут. Прессование ведут 8-14 часов. Обсушка 2-3 часа. Упаковывают сыр в полимерные пленки под вакуумом с термоусадкой. Созревание 90 суток
Прессуемые сыры. К твердым сычужным сырам с низкой температурой второго нагревания относят костромской, голландский брусковый, голландский круглый, степной, ярославский, эстонский, Станиславский, днестровский, буковинский, угличский, сусанинский, литовский, прибалтийский. Их химический состав приведен в табл. 30.2.
Основными факторами, определяющими видовые особенности сыров этой группы, являются следующие: 
      применение бактериальных заквасок, состоящих в основном из мезофильных молочнокислых стрептококков (при выработке днестровского и сусанинского сыров добавляют болгарскую палочку, Станиславского - ацидофильную палочку, эстонского - биопрепарат);
1,                температура второго нагревания сырного зерна - 36-42 °С в зависимости от вида сыра и способности зерна к обезвоживанию;
2,                обеспечение влажности сыра после прессования (43-48%);
3,                определенный уровень активной кислотности сырной массы на каждом этапе производства;
4,                в сыре после прессования - pH 5,3-5,6, в трехсуточном возрасте - 5,2-5,25, в зрелом сыре - 5,1-5,4;
5,                умеренное содержание в сырах поваренной соли (1,5-2,5%), для отдельных видов - пониженное содержание соли (днестровский и сусанинский сыры);
6,                применение в процессе созревания нескольких температурных режимов (10-12, 14-16 и 10-12 °С) для группы сыров тина костромского и голландского.
Созревание сыров этой группы проходит в основном под влиянием молочнокислой микрофлоры. Бактериальные закваски состоят из мезофильных молочнокислых стрептококков. Развитие молочнокислой микрофлоры предопределяется температурой второго нагревания, равной  41-42 °С. Оптимальная влажность после прессования 42-^48%, а зрелых сыров - от 39 до 42%.
К сырам этой группы относятся сыры пониженной жирности. Это литовский и прибалтийский сыр. Для выработки этих сыров используют пастеризованное, сыропригодное молоко. В целях улучшения технологических свойств молока в него вносят 20-30% зрелого пастеризованного молока и хлористый кальций из расчета 15-30 г кристаллической соли на 100 кг молока.
Характерная особенность сыров пониженной жирности - это повышенная влажность сыра после прессования и зрелого продукта, что достигается постановкой более крупного зерна, понижением температуры второго нагревания до 32-37 °С и меньшей обсушкой зерна. Для сыров 30%-ной жирности содержание влаги в сыре после прессования составляет 52-56%, в зрелом продукте - 49-51%, для сыров 20%-ной жирности - соответственно 58-60 и 53-55%.
Голландский сыр пользуется большим спросом у населения. Вырабатывают сыр в виде бруска длиной 24—30 см, шириной 12-15 см, высота
9 12 см, и шаровидного цилиндра высотой 10-16 см и диаметром
12-16 см. Вес головки брускового сыра - 2,5-6,0 кг; круглого - от 1,8 до
2,5 кг. Вкус и запах сыра - выраженный сырный, с наличием остроты и легкой кислотности. Его консистенция: тесто пластичное, слегка ломкое на изгибе, однородное. Рисунок состоит из глазков круглой, овальной или угловатой формы, равномерно расположенных по всей массе. культур. Молоко должно быть нормальной зрелости (17-19 °Т). Особенно важно качество молока при выработке круглого голландского сыра. При производстве голландского брускового и круглого сыров, технологические параметры близки. Только для круглого сыра из-за более высокой жирности сырной массы ставят более мелкие зерна и повышают температуру второго нагревания. В молоко добавляют комплекс чистой культуры молочнокислых стрептококков в количестве от 0,5 до 1% и хлорид кальция - до 40 г на 100 кг молока. Молочная смесь перед свертыванием должна иметь титруемую кислотность не более 20 °Т. Молоко свертывается при температуре 30-34 °С в течение 25-35 мин. Готовый сгусток должен быть нормальной плотности и давать на расколе достаточно острые края с выделением прозрачной сыворотки. Разрезку сгустка и постановку зерна проводят в течение 15-25 мин. Основная часть сырного зерна после постановки должна иметь размер 5-8 мм.
Во время постановки зерна из ванны (сыроизготовителя) удаляют 30-40% сыворотки (от количества перерабатываемого молока) или 20-30% - при условии дополнительного отлива перед вторым нагреванием. Для получения ровного зерна сгусток надо разрезать вначале медленно, плавно, а затем постепенно ускорять процесс.
После постановки зерно вымешивают до достижения определенной степени упругости. Перед вторым нагреванием дополнительно (если это требуется) отливают 15-25% сыворотки.
При нормальном развитии молочнокислого процесса нарастание кислотности сыворотки с момента разрезки сгустка до второго нагревания составляет от 1,0 до 1,5 °Т. При слишком интенсивном развитии молочнокислого процесса рекомендуется вносить в смесь зерна с сывороткой в начале второго нагревания от 5 до 15% пастеризованной воды (к количеству перерабатываемого молока).
Температуру второго нагревания устанавливают в зависимости от жирности сыра от 38 до 42 °С, жирные сыры нагревают до более высокой температуры. Сырную массу можно нагреть сразу или постепенно, в течение 10-20 мин. Если необходимо усилить молочнокислое брожение, то это время следует увеличить, а в противном случае - уменьшить.
В конце второго нагревания или сразу же после него проводят частичную посолку в зерне. Для этого в смесь сырного зерна с сывороткой вносят раствор поваренной соли из расчета 200-300 г соли на 100 кг перерабатываемого молока.
При замедленном обезвоживании зерна посолку сыра в зерне производить не рекомендуется. После второго нагревания сырную массу вымешивают до тех пор, пока зерно не приобретет достаточной упругости и требуемой степени клейкости. При нормальном зрелом молоке вымешивание продолжается не более 20-60 мин, после чего приступают к формованию. Голландские сыры формуют из пласта. Толщину и размеры его устанавливают из расчета: примерно 24 кг смеси молока для одного круглого сыра 50%-ной жирности и около 60 кг для одного брускового сыра. Кислотность сыворотки с момента второго нагревания и до конца обработки должна нарасти в пределах от 1 до 1,5 °Т и составлять к концу обработки зерна не более 16 °Т.
Голландский брусковый сыр формуют из пласта по общепринятой методике. Подпрессовывают пласт в течение 15-25 мин при давлении
1-2 кПа (0,01-0,02 кгс/см2), а затем разрезают на бруски, соответствующие размерам форм. Бруски сырной массы помещают в подготовленные формы и выдерживают от 20 до 50 мин для самопрессования. Прессуют сыр в течение 1,5-2,5 ч при постепенном повышении давления от 10 до 50 кПа (от 0,1 до 0,5 кгс/см2). При необходимости через 30-60 мин от начала прессования сыр перепрессовывают. При использовании туннельных прессов и баропрессов максимальное давление прессования не должно превышать 25 кПа (0,25 кгс/см2), а продолжительность прессования может быть сокращена до 45-75 мин. Оптимальная массовая доля влаги в сыре после прессования - от 43 до 45%, ее активная кислотность - pH 5,5-5,8. Отпрессованные сыры солят. Концентрация рассола должна быть не менее 18%. Весь процесс посолки длится 2,0-3,0 сут в зависимости от размеров сыра: чем крупнее сыр, тем дольше его надо солить. Температура в солильном помещении должна быть 8-12 °С, относительная влажность воздуха - от 90 до 95%. На 10-й день посолки соль проникает в сырную массу лишь на глубину 2-3 см и только на 45- 60-й день равномерно распределяется по всей массе. После посолки сыры выдерживают от 2 до 3 сут в солильном отделении или специальном помещении для обсушки.
После обсушки сыр помещают на 12-14 сут в камеру созревания с температурой воздуха 10-12 °С и относительной влажностью от 85 до 90%, затем - на 1 месяц в камеру с температурой воздуха 14-16 °С и относительной влажностью от 80 до 85%, а в дальнейшем до конца созревания сыр выдерживают при температуре 12-14 °С и относительной влажности воздуха от 75 до 85%. При отсутствии условий для ступенчатою созревания этот процесс от начала до конца осуществляют при температуре 10-14 °С и относительной влажности воздуха от 80 до 90%. По море появления на сырах плесени или слизи, но не позднее, чем через 10-12 сут, сыры моют в теплой воде (температура от 30 до 40 °С), обсушивают и после этого вновь размещают на чистых сухих полках. Во время созревания сыры необходимо (с целью предупреждения деформации головки и подопревания корки) переворачивать в течение первых трех недель каждую неделю, а в последующий период - через каждые 10-14 суток. Голландский круглый сыр переворачивают в 2 раза чаще. В возрасте от 15 до 25 сут, после наведения на сырах достаточно прочной корки, их моют, обсушивают и парафинируют.
С целью сокращения затрат труда по уходу, а также снижения усушки за период созревания сыр на 10- 14-е сут упаковывают в пакеты из полимерной пленки или применяют двухслойное комбинированное покрытие.
Рисунок у голландского сыра начинает появляться в первые же дни и окончательно формируется к 10-15-дневному возрасту. Глазки бывают круглые и овальные, небольшие и частые. Зрелые сыры необходимо хранить при низкой температуре - от 0 до минус 5 °С. Общая продолжительность созревания голландского брускового сыра составляет 60 сут, а круглого - 75 суток. Оптимальные физико-химические показатели зрелого сыра: массовая доля влаги - от 39 до 42%; массовая доля поваренной соли - от 2,0 до 2,5%; активная кислотность - pH 5,25-5,35.
1. Пастеризация. Сыр можно готовить и на пастеризованном молоке, и на свежем, а также на парном, то есть сразу же после дойки. На данном этапе, в зависимости от используемого молока, сыр приобретает свои особенные характеристики. 2. Образование сгустка. После добавления молоко свертывающего фермента или кислоты (молочной закваски) образуется гель. В зависимости от температуры, при которой в молоко были добавлены закваска или фермент, результат коагуляции (свертывания) молока получится разным. Полученный коагулят подвергают различным видам обработки в целях отделения сыворотки, разрезают, нагревают, перемешивают. Разрезание сгустка. обработка полученнного сгустка – это его разрезание. Коагулят готов к разрезанию от 25 мин до 2 ч в соответствии с рецептурой. 
3. Получение сырной массы. В результате процессов, производимых с сыром, получается сырная масса. По сути, это уже готовый сыр, в который можно на данном этапе добавлять различные специи, соль, травы, орехи и др. Сырную массу либо отвешивают, либо прессуют. 4. Прессование. На этом этапе сыр выкладывается в специальные формы и подвергается прессованию. Прессование может проходить в несколько этапов и может быть различным по силе давления. Созревание. На данном этапе сыр переносится в погреб, или какое-либо другое специальное помещение для созревания, где за ним тщательно ухаживают. Если это рассольный сыр, то он может и созревать, и в дальнейшем храниться в рассоле. Сыр переворачивают, иногда моют, чистят щёткой. В зависимости от того, какой сыр изготавливается, его могут также коптить, протирать алкоголем, обсыпать пряностями и совершать другие манипуляции. Важно, чтобы в помещении на протяжении всего процесса созревания поддерживался определённый уровень влажности и температуры, так как от этого зависит конечный результат.
Требования ГОСТа на получаемое молоко. Техника определения плотности молока.
Качество и пищевая ценность молочных продуктов в основном определяются качеством перерабатываемого молока. К молоку как сырью согласно ГОСТ Р 52054-2003 предъявляют требования по физико-химическим, органолептическим и санитарно-ветеринарным показателям. Молоко должно быть натуральным, полученным от здоровых коров, иметь чистый, приятный сладковатый вкус и запах, свойственный свежему молоку, цвет от белого до светло-кремового, без каких-либо цветных пятен и оттенков, консистенцию однородную, без сгустков белка и комочков жира, без осадка, плотность - не ниже 1027 кг/м3. Не подлежит приемке молозиво в первые 7 дней после отела и стародойное молоко (за 5 дней перед запуском коровы).
Молозиво, получаемое в первые 7 дней после отела, имеет сладковато-солоноватый вкус, цвет - выраженный желтый - обусловлен высоким содержанием каротина, консистенция густая, при тепловой обработке коагулирует вследствие высокого содержания белков (23-24%), особенно альбумина и глобулина (20%), поэтому на переработку не используется. Однако молозиво крайне необходимо для первых дней жизни теленка.
Стародойное молоко имеет горьковато-солоноватый вкус из-за повышенного содержания солей и наличия фермента колостральной липазы (горького вкуса). Содержание в нем жира, белков, минеральных веществ повышено, а содержание молочного сахара и показатели кислотности понижены (8-12 °Т). Количество мелких жировых шариков (до 1,0 нм) увеличивается в стародойном молоке с 20 до 60%, поэтому при сепарировании много жира отходит в обезжиренное молоко и затруднительно сбить масло. Такое молоко плохо свертывается сычужным ферментом.
Не допускается в молоке резко выраженных кормовых привкусов, особенно лука, чеснока, полыни, от которых нельзя освободиться технологической обработкой. Нельзя принимать на завод молоко со стойким запахом химикатов и нефтепродуктов, с добавлением нейтрализующих веществ (соды), с остаточным содержанием химических средств защиты растений и животных, а также антибиотиков; с превышающим допустимые нормы содержанием тяжелых металлов и радиоактивных веществ; с прогорклым, затхлым привкусом, тягучей консистенцией, свидетельствующими о наличии в больших количествах гнилостной и посторонней микрофлоры.
Соответствие молока стандарту по физико-химическим показателям устанавливают анализом на содержание массовой доли жира, титруемой кислотности, плотности, температуры замерзания и, при необходимости, СОМО (по массовой доле жира и плотности). Расчеты за сданное молоко проводятся по базисной жирности 3,4% и, желательно, содержанию белка 3,0%, соответствующим средним нормам Российской Федерации. При приемке проводят также контроль санитарно-микробиологического состояния молока путем проверки на содержание соматических клеток, на бактериальную обсемененность (редуктазной или резазури-новой пробами). Резазуриновая проба позволяет быстрее определить этот показатель, но в промышленных условиях пользуются в основном редуктазной пробой. Проверяют каждую партию на чистоту, температуру замерзания и термоустойчивость.
По результатам анализов молоко подразделяют на три сорта, каждый из которых перерабатывается отдельно (табл. 1.1), и несортовое.
Для молока второго сорта допускается наличие слабовыраженного кормового запаха и привкуса в зимне-весеннее время года.
При приемке на завод молоко должно иметь температуру не выше (4±2) °С, в противном случае принимается со скидкой в цене как «неохлажденное». При сдаче-приемке молока в хозяйстве его температура должна быть не выше 6 °С. Молоко плотностью 1026 кг/м3, кислотностью 15 °Т и от 19 до 21 °Т может быть принято вторым сортом на основании стойловой пробы (действительно в течение 14 дней), если оно по другим показателям соответствует требованиям стандарта.
Молоко, идущее на выработку продуктов детского питания, сычужных сыров, стерилизованных продуктов, должно отвечать требованиям высшего и первого сортов, но с содержанием соматических клеток не более 500 тыс/см3, по термоустойчивости - не ниже II группы (продукты детского питания и стерилизованные), по сычужно-бродильной пробе - не ниже II класса (сычужные сыры). Молоко при этом принимают с соответствующей надбавкой к закупочным ценам.
При использовании молока для производства творога, сыра, сухого молока сырье проверяется на содержание белка методом формольного титрования. При производстве кисломолочных продуктов молоко проверяется на содержание ингибирующих веществ. На содержание радионуклидов 2 раза в году производится проверка санэпидемиологической станцией молока как сырья, творога и сметаны. Проверка молока и молочных продуктов на содержание тяжелых металлов и пестицидов проводится при сертификации продуктов (раз в 2-3 года).
Молоко от больных или подозреваемых в заболевании коров, использование которого разрешается ветеринарным надзором только после термической обработки, принимается как несортовое и перерабатывается отдельно.
1.1. Характеристика молока по сортам ГОСТ Р 52054-2003
	Показатели
	Норма для сорта

	
	высшего
	первого
	второго
	несортового

	Кислотность, °Т
	16-18
	16-18
	16-20,99
	<15,99 и >21,0

	Степень чистоты по эталону,
	I
	I
	II
	III

	не ниже группы
	
	
	
	

	Плотность, кг/м3, не менее
	1028,0
	1027,0
	1027,0
	<1029,9

	Температура замерзания, °С
	не выше минус 0,520
	выше минус 0,520

	Бактериальная обсемененность, тыс/см3
	до 300
	от 300 до 500
	от 500 до 4000
	>4000

	Содержание соматических клеток, тыс/см3, не более
	300
	1000
	1000
	1000



Молоко, поставляемое непосредственно в торговую сеть, больницы и для общественного питания, должно соответствовать требованиям ГОСТ 13277-67 на пастеризованное молоко, а поставляемое детским учреждениям - дополнительно и ветеринарным правилам.
Молоко с частичным содержанием антибиотиков непригодно для переработки на сыры, кисломолочные продукты, кислосливочное масло, так как в нем приостанавливается развитие кисломолочных бактерий, а развитие некоторых вредных для здоровья человека микробов (например, кишечной палочки) продолжается. Для обнаружения антибиотиков применяют микробиологические методы и, кроме того, добавляют красящие вещества (хлорофилл, бриллиантовый голубой, «Грин»), Молоко, полученное в период лекарственной терапии животных и спустя 3-5 дней, приемке не подлежит. Молоко приобретает нормальные свойства не раньше, чем через 8 дней после инъекций антибиотиков животным.
Молоко коров, больных маститом, не подлежит приемке. Мастит не передается человеку через молоко, но в маститном молоке содержится большое количество стафилококков, выделяющих токсины, которые могут вызвать пищевые отравления молочными продуктами и быть причиной опасных заболеваний.
Плотность молока определяют в соответствии с ГОСТ 3625-84 “Молоко и молочные продукты. Методы определения плотности”. Значения плотности нормального коровьего молока колеблются от 1027 до 1032 кг/м3. Для выражения этого показателя в градусах ареометра в значении плотности (в кг/м3) отбрасывают первые две цифры (1 и 0), так как они всегда постоянны для молока Например, если плотность молока 1028,5 кг/м3, то в градусах ареометра это составляет 28,5° А. 
Определение плотности заготовляемого молока проводят не ранее чем через 2 ч после дойки. 
Приборы и посуда. Ареометры (лактоденсиметры) стеклянные типа АМТ с термометром и ценой деления шкалы 0,001 или типа AM или без термометра с ценой деления шкалы 0,0005 г/см3, цилиндры стеклянные для ареометров соответствующих им размеров, термометры ртутные стеклянные с диапазоном измерений 0 — 55° С, с ценой деления 0,5 и 1° С.
Проведение анализа. Плотность коровьего молока определяют при 20 ± 5° С. Пробы с отстоявшимся жиром и консервированные предварительно нагревают до 400 С, выдерживают при этой температуре 5 мин. и охлаждают до 20 ± 2° С. 
Перед определением пробу молока объемом 0,25 или 0,50 дм3 тщательно перемешивают и осторожно, во избежание образования пены, переливают по стенке в сухой цилиндр, который в этот момент следует держать в слегка наклонном положении. Перед отсчетом плотности цилиндр устанавливают на ровной горизонтальной поверхности так, чтобы отчетливо были видны шкалы плотности и температуры. Сухой и чистый ареометр медленно погружают в молоко и оставляют в свободно плавающем состоянии. Ареометр не должен касаться стенок цилиндра
Первый отсчет показаний плотности проводят визуально со шкалы прибора через 3 мин. после установления его в неподвижном положении. После этого ареометр осторожно приподнимают на высоту до уровня балласта в нем и снова опускают, оставляя в свободно плавающем состоянии. После установления ареометра в неподвижном состоянии проводят второй отсчет по шкале показаний плотности.
Температуру пробы молока измеряют перед первым. определением и после второго определения плотности.
Отсчет показаний по ареометрам типов AM и АМТ проводят до половины цены наименьшего деления шкалы. Расхождение между повторными определениями плотности не должно превышать 0,5 кг/м. 
За среднее значение температуры исследуемой пробы принимают среднее арифметическое результатов двух измерений. За среднее значение показаний ареометра при средней температуре принимается среднее арифметическое результатов двух показаний.
Если проба молока во время определения плотности имела температуру выше или ниже 20° С, то результаты определения плотности при средней температуре должны быть приведены к 20° С.
Упаковка и хранение сыров. Экспертиза сыров. 
Совокупность процессов, обусловливающих созревание твердых сыров и, следовательно, формирование их видовых показателей, условно можно разделить на две части: первую, которая активно регулируется и заканчивается посолкой, и вторую, являющуюся самонастроенной на основании развития процессов начальной стадии производства. Следовательно, вероятность изменения технологии путем совершенствования отдельных приемов и процессов по времени постепенно падает.
В процессе созревания проходит основной процесс формирования видовых показателей продукта. К числу обеспечивающих его факторов относятся также и условия созревания сыра: температура, состояние его поверхности (развитие на ней плесени), относительная влажность и кратность обмена воздуха в сырохранилище. Поэтому условия созревания для каждого вида или группы сыров имеют свои особенности. Так, например, для сыров с низкой температурой второго нагревания температурно-влажностный режим на протяжении всего процесса созревания не имеет существенных колебаний. Для сыров с высокой температурой второго нагревания процесс созревания разделяется на несколько стадий, каждая из которых имеет значительные различия во влажности воздуха в сырохранилище. Особенности созревания сыров латвийского, пикантного и им подобных обусловлены необходимостью развития на их поверхности микрофлоры сырной слизи.
После посолки сыры обсушивают в течение 2-3 сут при относительной влажности воздуха 88-94% и температуре 10-12 °С. Сыры с низкотемпературной обработкой сырной массы подвергают созреванию при температуре 10-14 °С и относительной влажности воздуха 70-90%). Для созревания мягких сыров применяют более низкие температуры. При созревании сыров с высокотемпературной обработкой сырной массы на первой стадии поддерживается температура 10-14 °С при относительной влажности воздуха 85-90% в течение 10-30 сут.
Другая обязательная стадия созревания этой группы сыров проводится в так называемой «бродильной камере», где поддерживают температуру в пределах от 20 до 25 °С и относительную влажность воздуха от 90 до 95%. В бродильной камере сыр находится в течение 20-40 суток в зависимости от его вида и интенсивности процесса брожения. Здесь происходит основное брожение и образование рисунка в сыре.
После брожения сыр до конца созревания выдерживают в камере с температурой 8-12 °С. Уход за сыром в подвале в процессе созревания заключается в поддержании нужного гидротермического режима воздуха, в перевертывании, перетирании, периодической мойке и в поддержании необходимых санитарно-гигиенических условий. В зависимости от вида сыра и периода созревания меняются условия созревания и также уход за сыром.
В процессе созревания сыра его масса уменьшается вследствие потери влаги и сухих веществ во время мойки и перетирания сыров и достигает 10-12% с учетом потерь при посолке. Чтобы уменьшить усушку сыров после посолки, а также для того, чтобы защитить их поверхность от плесневения, ослизнения и т. п. и облегчить труд по уходу за сырами, их парафинируют в раннем возрасте, покрывают различными защитными покрытиями. Покрытия могут формироваться непосредственно на поверхности сыра, а также применяется упаковывание в полимерные пленки. К ним предъявляются высокие санитарно-гигиенические требования в отношении безвредности для здоровья людей. Полимерные пленки, применяемые для упаковывания сыров, должны обладать достаточной механической прочностью, низкой паропроницаемостью и селективной проницаемостью в отношении газов. Пленка не должна пропускать кислород к поверхности сыра и в то же время через нее должен диффундировать весь углекислый газ, который образуется во время созревания продукта. Сыр упаковывается в пленку под вакуумом. Полимерный мешок герметизируется термической сваркой. Создание анаэробных условий на поверхности сыра необходимо для предотвращения развития плесени и другой аэробной микрофлоры. Созревание в пленках применяется при производстве всех видов твердых сыров.
Выбирая способ ухода, учитывают вид сыра, массовую долю влаги после прессования, состояние поверхности сыра, условия созревания и реализации.
Главным условием применения полимерно-парафиновых или парафиновосковых сплавов является наличие на сырах достаточно прочной сухой корки и отсутствие развития на них поверхностной микрофлоры. Поэтому процесс созревания сыров с низкой температурой второго нагревания ведут в направлении ускорения наведения корки и предотвращения поражения сыра плесенью и другой микрофлорой.
При созревании сыров должен быть обеспечен 3-5-кратный суточный обмен воздуха, равномерный по всему объему помещения.
По мере появления на сырах плесени или слизи их моют в теплой воде с температурой 30-40 °С, обсушивают и после этого возвращают для созревания. Эффективным способом предупреждения развития плесени на сырах до нанесения покрытия является обработка их поверхности белковой композицией в смеси с сорбиновой кислотой. Состав композиции, %: белковая масса - 40, двухзамещенный фосфат натрия - 4,5, хлорид натрия - 2, сорбиновая кислота - 3,5, вода - 50. Сыры, предназначенные для покрытия белковой композицией, после посолки обсушивают в течение 5-9 сут. Затем на обсушенные сыры равномерно по всей площади верхнего полотна и боковой поверхности тонким слоем наносят композицию. После 1-2-суточной обсушки сыры переворачивают и наносят покрытие на второе полотно и, при необходимости, на боковую поверхность.
Белковое покрытие с сорбиновой кислотой наиболее эффективно, если сыр созревает в камере при относительной влажности воздуха 75-85%.
Срок нанесения на сыр защитного покрытия строго не лимитируется - это определяется состоянием поверхности сыра и свойствами покрытия. Если хорошо отпрессованный сыр выдерживают при пониженной относительной влажности воздуха (от 70 до 80%) и нормальной вентиляции в сырохранилище, то он становится пригодным для нанесения защитного покрытия через 10-20 сут после посолки. Обработка же сыра белково-сорбиновой композицией при указанных выше условиях созревания позволяет наносить защитные покрытия уже через 10-12 сут после посолки.
Защитный слой наносится на каркасный после окончания процессии интенсивного газообразования в сыре: для сыров с низкой температурой второго нагревания - через 5-11 сут после нанесения каркасного слоя; для сыров с высокой температурой второго нагревания - после выхода сыра из бродильной камеры.
Созревание сыров в полимерных пленках проходит при резко уменьшенном влагообмене с окружающей средой. Поэтому влажность должна быть меньше на 1,5-2,5%, чем при выработке сыров с моющейся коркой.
Упаковку сыров под вакуумом производят через 5-15 сут после посолки. Применяют однослойную пленку типа повиден и многослойные пленки. Пленка типа «повиден» обладает термоусадкой при температуре 100 °С, во время которой ее поверхность сокращается на 15-45%. Сыры после упаковки в эту пленку погружают в горячую воду температурой 95-97 °С на 3-5 с, под воздействием которой пленка дает усадку и плотно прилегает к поверхности сыра. Из многослойных пленок наиболее распостранен полиэтилен-целлофан. Каждый слой имеет свое функциональное назначение. Полиэтилен предотвращает влагообмен между сыром и окружающей средой, а также подвергается термосварке при образовании пакетов. Целлофан обладает низкой кислородопроницае-мостью. Вследствие этого создаются анаэробные условия на поверхности сыра, предотвращающие развитие плесени.
Разработан новый многослойный упаковочный материал «поли-форм-3», отличающийся противоплесневой, антидрожжевой и антибактериальной активностью. Эти свойства достигаются путем введения в него специальных добавок. Они во время эксплуатации способны диффундировать на поверхность раздела продукт-защитная система для по-давления микрофлоры. Сыры в эту пленку упаковывают ваккумным способом.
На протяжении всего процесса созревания сыров для предупреждения деформации головок сыра их периодически переворачивают: в начале созревания через 4-8, затем через 10-14 суток.
Правильный, рациональный уход за сырами во время созревания способствует не только получению продукта хорошего качества, но и сокращению потерь. Наибольшие потери сыра имеют место во время посолки и составляют 3,0-6,0% от массы продукта. В процессе созревания влажность постепенно снижается. Это зависит от влажности сыра, температуры и относительной влажности воздуха, геометрической формы головок при обычном способе ухода. Оптимальной формой брусковых сыров при заданных весе и длине, большей двух остальных размеров, является такая, при которой ширина бруска в два раза больше высоты. Тогда обеспечивается наименьшая испаряющая поверхность и количество несъедобной корки на единицу массы. Наиболее близко к этой форме приближается степной, голландский брусковый, литовский и угличский сыры. Из цилиндрических сыров, стоящих на основании, наиболее совершенен по форме российский сыр.
Применение раннего парафинирования, защитных покрытий и упаковывания в полимерные пленки во время созревания сокращают усушку и потери массы продукта во время моек.
При переработке сыра роль составных частей молока для выхода неодинакова. Жир и казеин молока - самые ценные составные части. Остальные (молочный сахар, соли и вода) влияют на свойства сырной массы, кислотность, консистенцию и отчасти на вкус и запах. Наибольшее значения имеет переход из молока в сыр казеина, жира, фосфора, кальция, растворимых в воде веществ и воды. Степень перехода составных частей молока находится в зависимости от их свойств, условий производства и вида вырабатываемого сыра. Переход казеина в сыр зависит от качества и характера обработки сычужного сгустка. Степень его использования в среднем составляет 96,5-97,5%. Переход жира колеблется в пределах от 80 до 85% для сыров разных видов и жирности. Жир, перешедший в сыворотку, частично возмещается ее сепарированием.
Выход сыра определяют двумя способами: количеством смеси, израсходованной на получение 1 кг сыра, и в процентах от количества переработанного молока. Выход сыра зависит от его вида, жирности, состава и свойств молока, а также от технологической схемы.
С понижением содержания жира в сухом веществе сыра норма расхода смеси молока увеличивается. Так, для сыра 40%-ной жирности одного и того же вида норма расхода смеси молока выше, чем для сыра 50%-ной жирности. Выходы (нормативные) определены, исходя из требований стандартов к массовой доле воды, жира и соли в сыре.
Перед реализацией сортировку сыров проводят по достижении ими кондиционной зрелости на основании записей в технологическом журнале производства и созревания сыров, а также органолептической оценки. Созревшие сыры рассортировывают строго по варкам и датам выработки.
Подготовленные к реализации сыры перевозят в авторефрижераторах, в которых должна обеспечиваться температура 8-12 °С.
Транспортировку по железной дороге осуществляют в изотермических вагонах при температуре не ниже 2 °С и не выше 8 °С. Перевозка сыров без тары транспортом всех видов не допускается. Допускается только перевозка сыров швейцарского и советского по железной дороге без тары, но размещенными на стеллажах.
В конце созревания сычужные сыры обладают наиболее выраженными органолептическими показателями. Продолжающиеся при последующем хранении физико-химические и биохимические процессы приводят к перезреванию продукта и, следовательно, к ухудшению его качества. Основной приемлемый фактор торможения (но не прекращения) перезревания - понижение температуры хранения. Обычно сыры хранят при температуре 2-8 °С и относительной влажности воздуха 85-87%. Автором установлено, что наибольший практический интерес представляет температура, близкая к начальной криоскопической, так как при ней скорость биохимических и микробиологических процессов относительно низка. Выдержка сыра при более низкой температуре из-за замерзания влаги приводит к изменению структуры (появляется порок -крошливость) и реологических показателей продукта. Температура замерзания твердых сыров понижается во время созревания и в конце его не превышает минус 5 °С. Ее понижение увеличивается во время хранения. Температуру хранения целесообразно выбрать на 1-1,5 °С выше начальной криоскопической. Хранение сыров при температуре около минус 3 °С позволяет сохранить без изменения органолептические показатели более продолжительное время по сравнению с температурой выше 0 °С. Поэтому наиболее целесообразно хранение сыров осуществлять при температуре от минус 4 до О °С и относительной влажности воздуха 85-90%. В случае невозможности осуществлять этот режим, сыры можно хранить при температуре 0-8 °С и относительной влажности воздуха 80-85%.
Качество сыров проверяется не реже чем один раз в 30 сут. результате этих проверок принимается решение о возможности дальнейшего хранения сыров без понижения их качества.
При поступлении сыров работники торговых предприятий осматривают каждую единицу упаковки и рассортировывают их на однородные партии. От всех сычужных сыров каждой однородной партии отбирают и вскрывают следующее количество единиц упаковки:
1 (если в партии 1-5 единиц упаковки);
2 (6-15); 
3 (16-25);
4 (26-40);
5 (41-60);
6 (61-85); 
7 (86-100); 
5% от каждой партии, но не менее 7 единиц, если в ней более 100 единиц упаковки.
От каждой вскрытой единицы упаковки отбирают один круг, головку или брусок, от которых сырным щупом берут пробы для определения органолептических и физико-химических показателей. Для мягких и рассольных сыров малых размеров в качестве пробы отбирают по одному сыру в оригинальной упаковке. Сырный щуп вводят на 3/4 его длины в направлении наибольшего размера сыра соответствующей формы, ближе к центру. От каждого вынутого столбика отделяют корковый слой толщиной 1,5 см, который возвращают на свое место, поверхность сыра заливают подогретым парафином или оплавляют нагретой металлической пластинкой. Оставшийся в щупе столбик сыра используют для определения органолептических показателей качества, а затем протирают через мелкую сетку, тщательно перемешивают и выделяют средний образец (около 50 г) для исследования.
От плавленого сыра, упакованного в крупную тару, отбирают и вскрывают 10% всего количества единиц упаковки, из каждой контрольной единицы берут брикет (или батон) для сыра. После органолептического анализа от каждого брикета или батона из разных мест отбирают по 20 г продукта в чистую сухую посуду. Брикет массой 30 г берут целиком. Пробы измельчают ножом, перемешивают и выделяют для исследования средний образец (около 50 г). Качество сыров определяют по внешнему виду, характеру рисунка, цвету, консистенции, вкусу и запаху, содержанию жира, влаги, соли.
Определение показателей качества органолептическими методами
Внешний вид. Осматривая контрольный круг, головку, брусок, брикет или батон, устанавливают форму и соответствие ее виду сыра, равномерность осадки, степень выпуклости боковых сторон, а также верхней и нижней поверхностей, округленность граней. Затем изучают состояние парафинового покрытия, корки, подкоркового слоя. Парафиновый слой должен быть тонким, ровно покрывать всю поверхность (без трещин и наплывов), а корка сыра -тонкой и без повреждений; состояние подкоркового слоя проверяют, осматривая разрезанный сыр или его столбик, отобранный щупом.
Дефекты внешнего вида следующие: деформация головок; осыпающийся парафин; трещины на корке; белые; коричневые и другие пятна, а также розовая слизь на корке; подкорковая и осповидная плесень; изъязвленная корка с налетом серой пыли.
Рисунок проверяют по звуку, издаваемому при простукивании головок рукояткой сырного щупа, а также осматривая столбик сыра или его поперечный разрез. Обращают внимание на развитость рисунка (т. е. количество глазков на поверхности разреза головки), равномерность его, на форму глазков.
Такие дефекты, как отсутствие глазков в тех сырах, где должен быть рисунок, наличие глазков в сырах «Чеддер», «Горный Алтай»; сетчатый, губчатый, рваный, пустотный, щелевидный рисунок, свидетельствуют о нарушении режимов созревания сыров, обсемененности нежелательной микрофлорой, снижении качества сыров.
Цвет. Определяют при осмотре столбика или разреза головки сыра. Он должен быть равномерным по всей массе. Белые пятна, бледный цвет, неравномерная окраска свидетельствуют о неравномерной обсушке сырного зерна, пересоле или высокой кислотности, излишней обсушке сыра во время созревания.
Консистенция. Проверяют при легком сгибании столбика или тонкого ломтика продукта, а также при его нарезании, растирании пальцами, опробовании. Обращают внимание на нежность, пластичность, эластичность, ломкость при изгибе и отсутствие таких дефектов, как грубая, твердая, сухая, резинистая, ломкая, крошливая, излишне мягкая консистенция, самокол.
Вкус и запах. Наиболее важные показатели сыра. Опробывая его, устанавливают чистоту вкуса и запаха, их выраженность, степень остроты, типичность. Использование недоброкачественного сырья, нарушение технологических операций, развитие нежелательной микрофлоры могут вызвать появление в сырах следующих дефектов: невыраженный, нетипичный вкус и запах; салистый, прогорклый, кислый, кормовой, горький, гнилостный, тухлый, аммиачный привкусы и запахи.
Сорт. Устанавливают по 100-балльной системе. Сыры сычужные твердые, за исключением унифицированных «Пошехонского» и «Российского», делят на высший и 1-й сорта по органолептическим показателям. Количество баллов по каждому показателю следующее:
Результаты органолептического анализа сыров (характеристика показателей, обнаруженные дефекты) сравнивают с данными таблицы балльной оценки, которая приведена в стандарте на сыры. В таблице дана характеристика каждого показателя и соответственно указаны скидки, которые нужно вычесть от предельного количества баллов, а также окончательная оценка показателей.
	вкус и запах
	45

	консистенция
	25

	рисунок
	10

	цвет теста
	5

	внешний вид
	10

	упаковка и маркировка
	5


В соответствии с таблицей балльной оценки устанавливают количество баллов по каждому показателю исследуемых сыров, после чего результаты суммируют.
При наличии двух или нескольких дефектов по одному и тому же показателю таблицы балльной оценки скидка делается по наиболее обесценивающему.
В зависимости от окончательной балльной оценки сыры относят к одному из сортов:
к высшему - если общая балльная оценка в пределах 87-100, в том числе по вкусу и запаху - не менее 37;
к 1-му - если общая балльная оценка в пределах 75-86, по вкусу и запаху - не ниже 34.
Сыры, получившие общую балльную оценку ниже 75 баллов или оценку по вкусу и запаху ниже 34, не реализуются и направляются на промпереработку.
Сыры, имеющие резко выраженный затхлый, горький, прогорклый, салистый, кислый вкус, посторонние примеси в тесте, а также расплывшиеся и вздутые, пораженные подкорковой плесенью, с гнилостными колодцами и трещинами, глубокими зачистками, сильно подопревшей коркой, подлежащие парафинированию, но выпущенные без парафина.
Источник: http://www.znaytovar.ru/s/Poryadok-kontrolya-kachestva-syro.html
Сыры сычужные твердые оценивают по органолептическим показателям по 100-балльной системе 
 В зависимости от суммы набранных баллов определяют сорт сыра. На сорта не подразделяют сыры сычужные твердые (Российский, Пошехонский, Пикантный), сыры пониженной жирности и ускоренного созревания (1 мес), а также мягкие и плавленые. Их качество определяют по соответствию их показателей требованиям стандартов или технических условий.
[image: Методы оценки качества сыра]
В 100-балльную оценку входят следующие показатели: вкус и запах — 45 баллов, консистенция — 25, рисунок — 10, цвет теста — 5, внешний вид — 10, упаковка и маркировка — 5 баллов.
Не допускаются в реализацию сыры, имеющие общую балльную оценку менее 75 баллов, в том числе по вкусу и запаху — менее 34 баллов, с выраженным кормовым, кислым, затхлым, горьким, про- горклым, гнилостным, посторонним привкусами и запахом нефтепродуктов.
Органолептическая оценка качества плавленых сыров проводят по 30-балльной системе. Вкус и запах оценивают 15 баллами, консистенцию — 9, цвет теста — 2, внешний вид — 2, упаковку и маркировку — 2 баллами.
При сертификации сыров помимо органолептических определяют основные физико-химические показатели, характеризующие пищевую ценность сыров, в том числе массовую долю жира, соли, влаги, титруемую активную кислотность, содержание нитрата натрия.
Безопасность сыров контролируют по содержанию токсичных элементов, микотоксинов, антибиотиков, гормональных препаратов пестицидов, радионуклидов,
Упаковка и маркировка. В зависимости от формы, размеров и массы сыры упаковывают в деревянные ящики, барабаны, а рассольные — в бочки. В каждую единицу упаковки помещают сыры одного наименования, сорта, одинаковой формы и одного возраста. Тара должна быть чистой, прочной, влажность древесины не выше 20 %. Используют ящики, разделенные внутри перегородками, для предохранения сыров от повреждения. Многие сыры перед упаковкой завертывают в пергамент, восковку, целлофан и другие пленки. Мягкие сычужные сыры завертывают в пергамент и алюминиевую фольгу, на которую наклеивают этикетку, после чего упаковывают. Плавленые сыры завертывают в алюминиевую лакированную фольгу. Копченый сыр выпускают в оболочке из различных пленок. Сыры в фольге, за исключением «Нового», укладывают в картонные или пластмассовые коробки, а затем в картонные ящики.
Каждый сыр маркируют условным шифром, нанося безвредной краской в определенном порядке производственную марку с обозначением процента жира, номера завода, сокращенного наименования, места изготовления. Дату указывают впрессовыванием в тесто сыра казеиновых цифр или оттиском металлических. На сырах «Латвийском» и «Волжском» дату изготовления и заводскую марку наносят на бумагу, в которую завернут сыр. Форма марок зависит от жирности сыра: для сыров 50%-ной жирности — квадратная; для 45%-ной жирности — в виде правильного восьмиугольника. При отпуске с холодильника или оптовой базы в розничную сеть на сырах штампом указывают сорт.
На торцовую сторону внешней тары наносят маркировку, где указывают название сыра, номер завода, массу нетто, тары и брутто, количество сыров, фамилию мастера.
Условия и сроки хранения и транспортирования. Оптимальные условия хранения сыров: температура 2—8 °С и относительная влажность воздуха 85—87 %. Хорошо созревшие сыры, заложенные на длительное хранение, можно держать при температуре от —1 до —5 °С и относительной влажности воздуха 85—90 %.
Для хранения сыров на складах выделяют отдельные помещения во избежание передачи другим продуктам сырного запаха. Рассольные сыры располагают отдельно от других, учитывая возможность утечки рассола. Хранить резаные сыры без ухудшения качества и снижения массы можно в полиэтиленовой упаковке не более 3 дней.
Сыры поступают в торговые организации созревшими, однако и при хранении на складах, и в магазинах в сырах продолжаются изменения, вызванные биохимическими и химическими процессами в сырной массе, развитием микроорганизмов на корке и воздействием физических факторов на структуру сыра. В результате качество сыра может улучшаться и исчезать недостатки, обусловленные его неполным созреванием. Однако сыры могут перезревать и приобретать излишне острый, иногда прогорклый вкус вследствие накопления излишнего количества продуктов распада белков.
Транспортируются сыры в любом транспортном средстве, отвечающем требованиям гигиеничности и специально оборудованном для перевозки определенных видов сыров. Летом их транспортируют в изотермических вагонах при температуре от 2—8 °С. Зимой при температуре ниже —5 °С — в утепленных вагонах, чтобы не допустить замораживания. Переработанные сыры допускается перевозить в неутепленных вагонах при температуре от 0 до 20 °С. Перевозят сыр в таре. Без тары возможна перевозка по железной дороге только сыров «Швейцарского» и «Советского». Их укладывают на стеллажи до 5 штук.
Условия получения экологически чистого молока. Переход радиоактивных веществ из молока в молочные продукты
радиоактивным элементом следует называть такой химический элемент, все изотопы которого радиоактивны. Однако на практике этим термином часто называют всякий элемент, в природной смеси которого присутствует хотя бы один радиоактивный изотоп, то есть если элемент проявляет радиоактивность в природе. Кроме того, радиоактивными оказываются все изотопы всех синтезированных на сегодняшний день искусственных элементов.
Радиоактивными элементами в строгом смысле являются все элементы, идущие в таблице Менделеева после свинца (включая висмут), а также элементы технеций и прометий. Следующие элементы содержат в природных смесях хотя бы один радиоактивный изотоп: калий, кальций, ванадий, германий, дубний селен, рубидий, цирконий, молибден, кадмий, индий, теллур, лантан, неодим, самарий, гадолиний, лютеций, гафний, вольфрам, рений, осмий, платина, висмут, торий, уран (в список не включены дочерние элементы из рядов урана и тория, такие как радий, радон и астат, а также образующиеся в атмосфере под действием космических лучей, такие как углерод-14).
Поступление радиоактивных веществ в организм животных
В естественных условиях поступление радионуклидов в организм животных и птиц может происходить через желудочно-кишечный тракт, органы дыхания, поврежденные и неповрежденные кожные покровы.
Кормовые продукты растительного происхождения, необходимые для жизнедеятельности организма животных и птиц, а также для производства животноводческой продукции, всегда содержат некоторое количество радиоактивных элементов. Естественные радиоактивные элементы обычно накапливаются в растениях из почвы или попадают из воздуха в количествах, которые принято называть фоновыми значениями. Но при значительном радиоактивном загрязнении внешней среды концентрация радионуклидов в кормах, поступающих в желудочно-кишечный тракт животных, повышается. Частично радио-нуклиды в органы пищеварения поступают с водой. Судьба радио-нуклидов в организме сходна с судьбой стабильных химических элементов, входящих в состав корма. Попадая в желудочно-кишечный тракт, кормовые продукты подвергаются механической, биологической и химической обработке, превращаясь в такие соединения, которые могут быть использованы организмом. Оральный путь, т. е. поступление с рационом, является основным путем вовлечения радионуклидов в организм животных и птиц.
Следует иметь в виду, что накопление радионуклидов в органах дыхания не может достигнуть больших размеров, т. к. срок пребывания радионуклидов в нижних слоях атмосферы короткий - не более трех суток и по сравнению со сроками нахождения радиоактивных частиц в растениях и воде он слишком мал. Все это позволяет говорить о том, что органы дыхания как путь поступления радионуклидов в организм животных существенного значения в загрязнении получаемой от них продукции иметь не могут.
В незначительных количествах происходит накопление радионуклидов у сельскохозяйственных животных и в результате контакта радиоактивных веществ с их кожей. Растворимые соединения с радионуклидами способны проникать через кожу животных в измеряемых количествах: стронций-85, например, может поступать через поверхность выбритой кожи в организм из водного раствора хлорида стронция, йод-131 - из водного раствора йодида натрия, уран - из солей шестивалентного урана, торий - из различных растворов, сера-35 - из жировых растворов, радон - из мази, тритий и дейтерий, содержащиеся в атмосферной влаге, - вступая в круговорот при вдыхании воздуха.
При механическом, термическом или химическом повреждениях кожи, связанных с разрушением рогового слоя, проницаемость ее по отношению к радиоактивным веществам резко возрастает, но тем не менее поступление радионуклидов в организм этим путем в 200-300 раз меньше, чем при пищеварении.
 Всасывание радиоактивных веществ
При оральном, ингаляционном и кожном путях поступления радионуклидов в организм сельскохозяйственных животных и птиц их токсичность и размеры перехода в продукцию животноводства в значительной мере определяются степенью их поглощения в желудочно-кишечном тракте, в легких или поверхностью кожи,
Для оценки кишечной, легочной и кожной проницаемости важно знать коэффициент всасывания радионуклидов тем или иным органом. Выделение количественных характеристик поглощения радионуклидов в желудочно-кишечном тракте, в легких и через кожу животных позволяет объективно оценить уровень поступления их в продукцию животноводства и обосновать мероприятия по ограничению этого поступления.
Исследованиями установлено, что интенсивность всасывания радионуклидов у животных зависит от химической формы соединения, источника его происхождения и путей поступления в организм.
Вместе с тем на величину и скорость всасывания продуктов ядерного взрыва в желудочно-кишечном тракте влияет функциональное состояние организма, возраст животного, анатомо-физиологические особенности желудочно-кишечного тракта, характер кормления, напряженность минерального обмена и скорость передвижения химуса (содержащаяся в кишках жидкая пищевая кашица, образующаяся из пищи под влиянием пищеварительных соков).
Величина коэффициента всасывания радионуклидов в желудочно-кишечном тракте животных тесно связана с их возрастом. Снижение размеров всасывания нуклидов с возрастом животных обусловлено, с одной стороны, уменьшением проницаемости стенки желудочно-кишечного тракта, уплотнением ее мембран и уменьшением диаметра пор в них, с другой — снижением потребности взрослого организма по сравнению с растущим в минеральных элементах. Вместе с тем, при прочих равных условиях, всасывание радионуклидов в желудочно-кишечном тракте у животных различных видов происходит в неодинаковых количествах. Например, если у месячных поросят резорбция (всасывание) стронция-90 в кишечнике составляет 90,5 %, то у ягнят и козлят аналогичного возраста - соответственно 81 и 72,2 %, у телят- 69,81 % введенного количества. Всасывание цинка-65 у 60-дневных поросят достигает 72 %, тогда как у 70-дневных телят его количество равно лишь 32 % от введенного. Различие в переходе радионуклидов первого барьера - желудочно-кишечного тракта на пути миграции из рациона в органы и ткани свидетельствует о более интенсивном обмене минеральных элементов у мелких животных, чем у крупного рогатого скота.
Переход радионуклидов в продукты животноводства
Радионуклиды, поступившие через рот, легкие или кожу в организм животных, а затем в кровь, находятся в ней в различных физико-химических состояниях. Формы связи радионуклидов в тканях имеют важное значение для разработки рациональных способов ускорения выведения радионуклидов из организма и терапии пораженных ими сельскохозяйственных животных.
После однократного орального поступления радионуклидов в организм сельскохозяйственных животных размеры перехода их из рациона в мясо и субпродукты определяются физико-химическими свойствами поступающего в организм элемента, видом животных и их возрастом. У молодых животных отложения радионуклидов всегда выше, чем у взрослых и старых.
В условиях длительного поступления радионуклидов в организм сельскохозяйственных животных и птиц с рационом наряду с выведением и перераспределением их в организме происходит накопление радионуклидов в скелете, мышцах и внутренних органах. По мере поступления радионуклидов в организм их концентрация в органах и тканях непрерывно растет, однако интенсивность этого роста носит затухающий характер. В начале поступления радионуклидов у животных отмечается интенсивное отложение их в органах и тканях, а затем оно увеличивается незначительно, стремясь к относительному постоянству (постоянному уровню). Через определенный промежуток времени, зависящий от вида животного, его возраста, режима кормления и других факторов, устанавливается равновесие между количеством вновь поступивших в организм радионуклидов, радиоактивным распадом и их выведением. В этот период, несмотря на продолжающееся поступление радионуклидов, дальнейшего увеличения перехода их из рациона в молоко, мясо и субпродукты не происходит.
 Выведение радионуклидов из организма животных
 Поступившие в организм животных радионуклиды не только депонируются  в органах и тканях, но через желудочно-кишечный  тракт, почки, молочную железу и кожу постоянно выделяются из них. Скорость и пути выделения радионуклидов обусловлены их физико-химическими свойствами. Наиболее быстро удаляются из организма радионуклиды, депонирующиеся в мягких тканях, - йод, молибден, цезий и др. Они выводятся преимущественно почками. Относительно медленнее выделяются радионуклиды, легко связанные молекулами белка, а также радионуклиды, находящиеся в организме в коллоидном состоянии (лантан, церий и др.), которые накапливаются в печени и выделяются с желчью через кишечник. Остеотропные (задерживающиеся в костях) радионуклиды (стронций, барий, иттрий, радий) сохраняются в организме длительное время, выведение их происходит главным образом через кишечник.
Скорость выведения радиоизотопов тесно связана с составом рациона животных. Например, при недостатке в рационе калия выведение радиоцезия с экскрементами из организма сильно снижается. Добавление к рациону овец калия сопровождалось выведением (преимущественно через почки) калия-42 и цезия-137 с 5 до 25,7 %. 
Условия хранения и транспортировки молока
Известно, что молоко очень подвержено воздействию различных бактерий и отличается небольшими сроками и особыми условиями хранения.
В наше время, когда в крупных населенных пуцктах развито только промышленное производство и отсутствует животноводство, проблема доставки и сохранности молока стоит особенно остро.
Современные технологии обработки молока позволяют добиться длительных сроков хранения за счет пастеризации, стерилизации молока, фасовки его в тетрапакеты, где оно может сохраняться относительно долго.
И даже несмотря на это, существуют особые условия реализации молока как продукта с малым сроком хранения.
Решение проблемы длительного хранения возможно за счет специальной обработки молока, но в этом случае исчезают некоторые его природные свойства.
В молоке жир находится в виде маленьких шариков, которые от механического воздействия (перекачка насосом, перемешивание при хранении и т. д.) могут терять прочность своей оболочки и образовывать скопления свободного жира. Это влияет на качество молока, делая его более подверженным окислению, уменьшая сроки хранения готовой продукции.
При скоплении жирных кислот происходит их гидролиз, который ведет к избыточному накоплению одной из них. В чистом виде жирные кислоты обладают различными запахами, которые можно объединить одним словом — "прогорклость".
При неправильном режиме охлаждения молока происходит окисление жира кислородом, приводящее к тому, что продукт приобретает "металлический" или "бумажный привкус".
Скопления свободного жира оседают на оборудовании (в особенности при центробежной очистке), а значит, и уменьшают первоначальную жирность молока.
При охлаждении молока многие белки (аминокислоты) распадаются на составные части, тем самым теряя свои свойства. Для многих соединений этот процесс необратим. Ферменты (катализаторы белкового обмена), наоборот, усиливают свое действие, что влияет на продолжительность взбивания сливок, свертываемость молока, степень обезжиривания. Подобное ухудшение качеств молока делает его непригодным для сыроделия.
Однако даже для регионов, где имеется хорошо развитое животноводство и не возникает проблем со свежим молоком, трудности, связанные с его хранением, все же остаются.
Во-первых, молоко должно храниться в стерильной посуде, желательно в темном месте, так как свет отрицательно влияет на сохранение в молоке витамина С, очень важного для здоровья человека. Во-вторых, необходимо соблюдать температурный режим. Бактерицидные свойства молока могут сохраняться в нем не дольше суток, поэтому желательно хранить молоко в холодильнике, погребе или в леднике. В случае, если ни холодильника, ни погреба, ни ледника не имеется, молоко, герметично закрытое в стеклянной таре, можно поставить в емкость с холодной водой, меняя ее по мере необходимости.
Можно также использовать способ охлаждения, открытый еще в старину и подтвержденный впоследствии физиками. Для этого надо поставить в таз с водой посуду с молоком и накрыть салфеткой так, чтобы ее края опускались в воду. Салфетка впитывает в себя влагу, которая испаряется. При испарении, согласно законам физики, посуда с молоком будет охлаждаться и иметь температуру ниже окружающей.
Хранить молоко следует в тех же емкостях, в которых оно охлаждалось.
Для того, чтобы в молоке не развивались микроорганизмы, нужно приостановить их размножение путем постоянного поддерживания низкой температуры.
Так, при температуре 4-6°С развитие бактерий приостанавливается и высокое качество сохраняется в течении 18-20 часов. Такой температурный режим подходит для быстрой транспортировки и краткосрочного хранения.
При температуре 2-4°С рост бактерий останавливается и молоко может храниться до 72 часов. Этот способ подходит для длительной транспортировки.
Помещение или камеры, в которых будет храниться молоко должно быть вентилируемыми и затемненными.
Транспортировка
Согласно СанПиН 2.3.4.551-96 "Производство молока и молочной продукции", транспорт, используемый для перевозки молока и молочных продуктов, должен быть чистым, в исправном состоянии, кузов машины должен иметь гигиеническое покрытие, легко поддающееся мойке. Транспорт должен иметь санитарный паспорт, выдаваемый территориальными управлениями Роспотребнадзора или уполномоченными организациями на каждую машину сроком не более чем на 6 месяцев. Машина без санитарного паспорта на территорию предприятия не допускается.
Согласно пункту 1 раздела 13 "Правил перевозок скоропортящихся грузов автомобильным транспортом в междугородном сообщении", пункту 2.16.1 "Перевозка скоропортящихся грузов" Руководства по грузовым перевозкам на внутренних воздушных линиях Союза ССР (РГП), пункту 1.2.1 "Правил морской перевозки скоропортящихся грузов в рефрижераторных контейнерах", "Правилам перевозок железнодорожным транспортом скоропортящихся грузов", молоко и продукты его переработки относятся к скоропортящимся продуктам.
Администрацией предприятия назначается ответственное лицо по контролю за состоянием транспорта. Без осмотра транспорта ответственным лицом и его разрешения погрузка не допускается.
Запрещается перевозить молочные продукты вместе с сырыми продуктами (мясо, птица, рыба, яйцо, овощи, фрукты), полуфабрикатами, а также в транспорте, на котором ранее перевозились ядохимикаты, бензин, керосин и др. сильнопахнущие  и ядовитые вещества.
В летнее время срок погрузки и доставки цельномолочных скоропортящихся продуктов при транспортировании их в рефрижераторах не должен превышать 6 ч, специализированным автотранспортом и на бортовых машинах - 2 ч.
В соответствии с "Правилами перевозок скоропортящихся грузов автомобильным транспортом в междугородном сообщении" содержащимися в "Правилах перевозок грузов автомобильным транспортом", утвержденных приказом Минавтотранса РСФСР от 30.07.1971г., при автомобильных перевозках :
1. Молочные продукты (молоко, сливки, творог, сметана) должны быть упакованы во фляги (по ГОСТ 5037-97 "Фляги металлические для молока и молочных продуктов. Технические условия").
2. Сырки творожные и творог замороженный упаковываются в дощатые ящики.
3. Молочные и молочно-кислые продукты выгружаются немедленно после подачи авторефрижераторов или неспециализированного автомобиля к месту выгрузки.
4. Масло сливочное перевозится в дощатых, фанерных или картонных ящиках и в бочках, топленое масло - в бочках.
5. Маргарин и кулинарные жиры перевозятся в дощатых и картонных ящиках, бочках, а также в фанерных барабанах.
6. Сыры перевозятся в ящиках, окоренках и в деревянных барабанах.
Температура скоропортящихся грузов перед погрузкой и температура в кузове авторефрижератора, прибывшего под погрузку, а также температура в кузове авторефрижератора, прибывшего в адрес грузополучателя, должна отмечаться соответственно грузоотправителями и грузополучателями в Листе контрольных проверок температуры грузов и в кузове авторефрижератора (приложение N 2 "Правил перевозок скоропортящихся грузов автомобильным транспортом в междугородном сообщении") и в товарно-транспортной накладной.
На всем протяжении от поставщика до потребителя температура продуктов должна поддерживаться в пределах установленной  в приложении N 1 "Правил перевозок скоропортящихся грузов автомобильным транспортом в междугородном сообщении".
    Загруженные автомобили-рефрижераторы, автомобили-фургоны и цистерны-молоковозы должны быть грузоотправителем опломбированы.
  Обязательно наличие всех  сопроводительных документов, подтверждающих соответствие транспортируемой продукции требованиям Технического регламента на молоко и продукты его переработки N 88-ФЗ.
Молоко доставляется с периферии на завод гужевым, автомобильным, железнодорожным и водным транспортом. ТРАНСПОРТИРУЮТ молоко с молочных предприятий в машинах с изотермическим или закрытым кузовом в соответствии с действующими правилами по перевозке скоропортящихся продуктов. Применение цистерн и танков для перевозки молока снижает ТС расходы. Молоко лучше сохраняется. Перевозка ж.д перевозят молоко в изотермических вагонах при температуре 3-5 град, применяют изотермические молочные цистерны. Перевозка водным-используют специальные катера оборудование холодильными установками. Для хранения молока используют фляги из нержавеющей стали, алюминия, резервуары-охладители. ХРАНЯТ молоко в охлаждаемых помещениях при температуре не более 8 градусов не позднее числа или дня реализации, указанных в маркировке. Стерилизованное молоко хранят при температуре не более 20 градусов в течении 10 суток с момента изготовления. Относительная влажность воздуха должна быть не выше 80% при более высокой влажности в помещении может появиться плесень. Хранение в ваннах и резервуарах-охладителях (ТОМ-2А,РНО-1,6) улучшается кач-во молока, уменьшаются производственные площади на ферме и молочных заводах, снижаются затраты труда на переноску и погрузку фляг. Молоко хранят в ванне ВО-1000 изготовленной из нержавеющей стали и снабженной аккумулятором и холодильной машиной. Хранение в емкостях (ОМГ-10,ОМВ-2,5) , снабжены мешалками чтобы не отстаивался жир
Факторы, влияющие на полноту обезжиривания молока при сепарировании. 
Эффект сепарирования молока оценивается в основном по количеству жира, содержащемуся в обезжиренном молоке. Современные сепараторы позволяют получать обезжиренное молоко с содержанием жира 0,01-0,05%.
Эффект сепарирования даже при правильно установленном и отрегулированном сепараторе зависит от целого ряда факторов: размера жировых шариков, чистоты, свежести и температуры молока, интенсивности его поступления и др. Предварительная обработка, охлаждение, подогревание, пастеризация молока и механические воздействия на него (перекачивание насосами) отрицательно влияют на степень обезжиривания, что следует учитывать при организации переработки молока.
Размер жировых шариков-чем крупнее тем лучше отделяются от молока, выше степень обезжиривания.  Если молоко сильно загрязнено то примеси забивают пространство между тарелками. Повышенная кислотность приводит к частичной коагуляции белков,которые заполняют пространство и зазоры между тарелками. Молоко сепарировать свежее, при длительном хранении молоко изменяет физико-химичес.сво-ва. Изменения приводят к повышению содержания жира. Чем выше температура молока тем лучше условия сепарирования, снижается вязкость.Температура молока 40-45град. Неправильная сборка сепаратора ухудшает отделение жира.Чем больше тарелок тем полнее отделяется жир из молока. Механическое воздействие на молоко перед сепарированием может вызвать образование комочков или наоборот дробление крупных жировых шариков на мелкие. При большой частоте вращения барабана наблюдается меньший отход жира в обезжиренное молоко(превышать можно на 10-15%). 
Нагревание молока улучшает условия сепарирования и повышает эффективность сепарирования. Оптимальной температурой сепарирования является 35-45 0С.
Повышение температуры сепарирования выше 45 0С нецелесообразно, так как степень обезжиривания молока повышается незначительно, а энергетические затраты требуются больше.
Существенное влияние на процесс сепарирования оказывает плотность жировых шариков. С увеличением размеров жировых шариков и плотности молока ускоряется процесс сепарирования и отделения сливок. В то же время повышение вязкости молока приводит к снижению скорости выделения жировой фазы, т.к. вязкость среды препятствует движению шарика к поверхности низлежащей тарелки. Величина жировых шариков изменяется в зависимости от вида молочного скота (у буйволиц, ячих жировые шарики крупнее), породы коров, периода их лактации, возраста животного и других факторов.
Предельный размер мелких жировых шариков должен составлять приблизительно 0,8-1 мкм: плотность более мелких шариков за счет липопротеиновой оболочки приближается к плотности плазмы, вследствие чего выделить их при обычных скоростях вращения барабана практически невозможно.
Положительно влияет на отделение сливок увеличение скорости вращения барабана сепаратора и среднего радиуса рабочей части тарелки: чем больше внутренний диаметр барабана, тем интенсивнее обезжиривание. Этими факторами пользовались для разработки новых конструкций сепараторов.
Наименьший отход жира в обезжиренное молоко происходит при сепарировании парного молока, имеющего наименьшую кислотность, не подвергавшегося ни тепловой, ни механической обработке. Практикой установлено, что при сепарировании молока, подогретого до 35-45 0С, большая степень обезжиривания достигается при получении сливок пониженной жирности 20-30 %, меньшая – при жирности 35-45% и выше.
Повышение жирности сливок достигается также уменьшением подачи подогретого молока в сепаратор, вследствие более длительного воздействия на молоко центробежной силы.
Перед сепарированием нежелательно подвергать молоко значительному механическому воздействию – перемешиванию, перекачиванию насосами, встряхиванию, так как при этом происходит дробление жировых шариков и повышение отхода жира в обезжиренное молоко. При длительном хранении молока (до 20 ч) на ферме в охлажденном состоянии возрастает его кислотность, вязкость и плотность, что снижает степень обезжиривания молока на 12-17%.
На процесс сепарирования молока оказывается влияние чистота и свежесть молока. В процессе сепарирования из молока выделяются механические включения. Они откладываются на внутренней поверхности барабана, постепенно заполняя грязевое, а затем и межтарелочное пространство. Проход обезжиренного молока к периферии в этом случае затрудняется, оно поднимается между тарелками и частично выходит через канал для сливок, резко понижая их жирность. Нарастание кислотности молока приводит к изменению химических и физических свойств молока коллоидного состояния его белков, сопровождающемуся иногда выпадением хлопьев. В результате нарастает вязкость, что затрудняет сепарирование. Поэтому для сепарирования необходимо использовать предварительно очищенное молоко кислотностью не выше 20 0Т.
На эффективность сепарирования влияет интенсивность поступления молока. Уменьшение поступления молока в сепаратор по сравнению с паспортными данными способствует более полному его обезжириванию и наоборот. Изменение частоты вращения барабана сепаратора, особенно ее уменьшение, снижает эффективность сепарирования в результате уменьшения центробежной силы.
При сепарировании загрязненного молока с ручной выгрузкой осадка из грязевого пространства необходимо через 1-1,5 ч останавливать сепаратор и мыть или заменять грязный барабан чистым.
Применение саморазгружающихся сепараторов позволяет значительно увеличить продолжительность безостановочной работы сепаратора (до 10 ч и более) и сократить трудовые затраты.
Эффективность сепарирования возрастает при сепарировании молока приблизительно одной жирности, при сепарировании более жирного молока необходимо уменьшать приток молока в барабан сепаратора и повышать температуру исходного молока.
Содержание жира в сливках влияет на протекание процесса сепарирования: нормальный процесс осуществляется при получении сливок 30-35% жирности, при более высокой жирности возрастает жирность обезжиренного молока.
С помощью специального винта регулируют величину потоков обезжиренного молока и сливок на выходе из сепаратора, задавая определенную жирность последних.
Перекачивание молока, высокотемпературная обработка молока перед сепарированием, хранение в течение длительного времени, повышенная кислотность, приводят к значительному нарушению естественной дисперсности жировых шариков, изменению свойств эмульсии молочного жира, что в конечном счете ведет к сверхнормативному отходу жира в обезжиренное молоко, излишним потерям жира при сепарировании.
О результатах сепарирования судят по степени обезжиривания. Допустимое содержание жира в обезжиренном молоке, предусмотренное нормами, составляет не более 0,05%.
Факторы, влияющие на химический состав молока и его технологические свойства.
Химический состав и свойства молока могут существенно изменяться под воздействием различных факторов. В большой степени состав и свойства молока зависят от периода (стадии) лактации коровы. За это время свойства молока наиболее ощутимо меняются три раза. В первые 5-7 дней после отела из вымени выделяется молозиво, которое резко отличается от молока последующего, более длительного второго периода, когда оно имеет обычный, более или менее устойчивый состав.
Последний, третий период длится 12—10 дней перед запуском коровы. В это время молоко называется стародойным.
Для молозива характерно высокое содержание белков, особенно альбумина и глобулина. В первых удоях их в 15—20 раз больше, чем в нормальном молоке. Минеральных солей в молозиве больше в 1,5 раза.
По консистенции молозиво более густое, чем обыкновенное молоко, цвет его от желтого до интенсивно-бурого. Молозиво полноценно по всем питательным веществам, богато витаминами, ферментами.
Одно из важных качеств молозива — наличие в нем антител. Обороняясь от вредных микробов, организм животного вырабатывает антитела — защитные вещества. Новорожденный был бы обречен на гибель в первые же дни своей жизни, если бы у матери отсутствовал механизм защиты потомства. Ко времени отела в плазме крови матери резко уменьшается количество гамма-глобулина, той фракции крови, в которой содержатся антитела. Зато много его оказывается в вымени и с молозивом передается новорожденному. Большую часть защитных тел новорожденные получают с молозивом в первые часы кормления. Молозиво, кроме того, обладает послабляющим свойством, способствующим освобождению кишечника молодняка после рождения.
Вследствие высокого содержания белков и минеральных веществ молозиво имеет повышенную плотность, а кислотность достигает 50°Т, поэтому в переработку на молочные продукты оно не используется.
В последующий период лактации значительным изменениям подвергается содержание жира в молоке. Начиная с 4—5-го месяца, процент жира и белка постепенно повышается. Содержание жира и сухого вещества на 6—7-м месяце лактации часто становится близким к средней за лактацию величине.
Перед запуском коровы, в третий период, количество жира, белков и минеральных веществ в молоке значительно повышается, а молочного сахара понижается. Жировые шарики становятся более мелкими. Изменяются и органолептические свойства молока: оно приобретает горьковато-соленый вкус. Кислотность такого молока может быть 10°Т и даже ниже. Молоко, полученное от коров за 8—10 дней до запуска, молочными заводами не принимается.
Коровы разных пород продуцируют молоко различной жирности (от 2,5 до 6%). Животные одной и той же породы, но находящиеся в различных климатических условиях кормления и содержания, дают молоко, различающееся по количественным и качественным показателям. Так, например, содержание жира в молоке коров черно-пестрой породы в различных зонах бывшего Союза колеблется от 3,28 до 3,85% .
Корма и кормление оказывают влияние на качество молока, сливок, на консистенцию молочного жира. Полноценным и разнообразным кормлением можно не только повысить молочную продуктивность, но и улучшить состав молока, хотя и незначительно. Так, увеличение количества протеина в рационе на 25—30 % по сравнению с нормой повышает удой примерно на 10 %, а содержание жира и белка в молоке лишь на 0,2—0,3 %.
Тип рационов существенно влияет на рубцовое брожение. От использования рационов с большим количеством грубых корнов образуется в рубце 75% уксусной, 15—20 пропионовой и 5—10 % масляной кислот. Высококонцентратное кормление коров снижает количество уксусной кислоты до 50—60 %, но повышает уровень пропионовой до 24—40 %, что приводит к существенному снижению содержания жира в молоке.
Включение в рацион коров жмыхов (подсолнечникового, льняного) временно повышает жирность молока на 0,2—0,3 %. Однако при больших дачах жмыхов ухудшаются технологические качества молока. Масло, полученное из такого молока, приобретает излишнюю мягкость, мажущуюся консистенцию и нестойкость при хранении. Из него также нельзя приготовить сыр хорошего качества.
Нередко жирность молока снижается в весенний период, при переводе коров на кормление зеленой травой. В это время зеленые корма содержат небольшое количество клетчатки и коровы получают ее в рационе недостаточно. Это оказывает влияние на характер бродильных процессов в рубце, в частности угнетает образование уксусной кислоты, что отрицательно влияет на синтез жира молочной железой. Для предотвращения снижения жирности молока следует при кормлении коров молодой зеленой массой включать в их рацион 1,5—2 кг хорошего сена или другого корма, богатого клетчаткой.
При пастьбе коров на пастбищах с кислой растительностью на низинных лугах молоко нередко дает дряблый, плохого качества сгусток.
Основными факторами, влияющими на содержание белка в молоке, являются: наследственно-генетический фактор и фактор кормления. Бедный энергией рацион приводит к уменьшению содержания белка в молоке, а богатый — к увеличению. При продолжительном дефиците протеина в рационе содержание белка в молоке также может снизиться.
Положительное влияние на содержание белка в молоке оказывает молодая пастбищная трава и свекла. Эти корма богаты легкопереваримыми углеводами, из которых в результате микробиологических процессов в рубце образуются пропионовая и масляная кислоты, способствующие повышению синтеза белка в организме, а, следовательно, и увеличению его содержания в молоке.
При скармливании силоса тенденция к повышению белка в молоке зависит от исходного сырья и времени вегетации. При скармливании карбамида содержание белка в молоке повышается только на фоне рационов, дефицитных по протеину.
Аминокислотный состав молока изменяется незначительно. Однако установлено, что в летний период, когда животные получают пастбищную траву, в молоке незначительно повышается содержание незаменимых и снижается содержание заменимых аминокислот. При скармливании кормовой свеклы, увеличивается количество аргинина, лизина, тирозина, а при скармливании силоса содержание незаменимых аминокислот в молоке уменьшается.
Корма оказывают влияние и на органолептические свойства молока. Так, зеленые подножные корма придают молоку, сливкам, маслу кремово-желтый цвет. Кормовая капуста, силос, морковь и травяная мука способствуют сохранению этого цвета и в зимний период.
Некоторые корма (брюква, турнепс, кочанная и кормовая капуста, ботва, сахарная свекла и кислый силос) могут придавать молоку неприятный вкус и запах, особенно при скармливании их в больших количествах. Поэтому эти корма следует давать коровам после дойки и в ограниченном количестве. Свекольная ботва перед скармливанием должна немного подвянуть, при этом содержание в ней щавелевой кислоты заметно уменьшается.
Состав молока коров в течение года не остается постоянным. Однако учесть влияние именно сезона затруднительно, так как изменение качества молока вызывается многими факторами. Все же обычно в летнем молоке жира на 0,2—0,3 %, а иногда и на 0,5 % меньше, чем в зимнем.
Удой и содержание жира в молоке зависят от возраста коров. Они увеличиваются обычно до шестого отела, а потом постепенно падают.
Соотношение жира и других веществ в молоке по мере его выдаивания по порциям неодинаково. Жировых шариков с большим диаметром в последних порциях молока в два с лишним раза больше, чем в первых. Этот факт и обусловливает высокое содержание жира в последних порциях молока. Поэтому массаж вымени, особенно заключительный, и последующее полное выдаивание вполне обоснованы.
Качество молока также зависит от того, пользуется ли животное моционом и его продолжительности. В любое время года корове необходимы прогулки на расстояние 2—3 км.
При оценке качества молока надо учитывать и индивидуальные особенности животных.
На химическом составе и свойствах молока резко отражается состояние здоровья коров. Изменяются состав и качество молока при заболевании коров маститом, ящуром и другими болезнями. В молоке коров, больных клинической и субклинической (скрытой) формами мастита, а также коров-бактерионосителей обнаруживают большое количество стафилококков и других микроорганизмов. Бактерионосительство и выделение с молоком болезнетворных стафилококков у коров, переболевших маститом, может продолжаться от 25 дней до 9—11 и даже 16 месяцев.
Молоко, полученное от маститных коров, может явиться причиной пищевых отравлений и различных токсикоинфекций.
Качество молока в значительной степени зависит от условий содержания животных. На ферме существует много источников механического и бактериального загрязнения молока. В молоко может попасть пыль, чешуйки с кожи сосков, частицы подстилки, прилипшие к вымени и т. д. В молоко могут попасть многочисленные микроорганизмы, находящиеся в воздухе, подстилке. Попадая в молоко, микробы быстро размножаются.
Важное значение для качества молока имеет и личная гигиена работников фермы.
Существенное влияние на молочную продуктивность и качество молока оказывают температура, влажность и насыщенность газами окружающей среды. Высокая температура и относительная влажность воздуха в помещении ухудшает общее состояние животного, отрицательно влияет на его продуктивность и состав молока. Вредно действует на состояние животных, их продуктивность и качество молока повышенное содержание в воздухе помещений углекислого газа, аммиака, сероводорода.
Стрессовыми факторами, отрицательно влияющими на количество и состав молока, могут быть нарушение спокойной обстановки в помещении, излишний шум, несоблюдение распорядка дня и другие факторы. В молоко могут переходить некоторые лекарственные вещества, используемые при лечении больных животных.
Фермские молочные и их функции. 
Гигиенические требования, предъявляемые к молочной посуде и оборудованию. Типы молочных: прифермские, центральная молочная, молочный завод,. В молочной могут быть отдельные помещения для приемки, обработки,преработки, лаборатории, моечная. Функции: принимают молоко от операторов машинного доения , ведут учет и первичную переработку, хранение и транспортировку на пред. Молоч.промышл. При необходимости вырабатывают молочные продукты и исследуют молоко на физико-химические и микробиологические показатели. Организуют и проводят контрольные дойки с установл. Подуктивности. Из посуды , емкостей, аппвратов удаляют остатки молока или моло.продуктов, используя щетки и ерши.ю промывают горячим моющим раствором. Обращая внимание нашвы, неровные поверхности. Резиновые прокладки, где скапливаются м\о.  Вымытые предметы ополаскивают чистой водой, дезинфицирующим раствором и вновь горячей водой до полного удвления раствора.  После просушивают и проветривают, хрянят опрокинутую вверх дном.  Фильтры, марлю, для процеживания  ополаскивают в теплой воде, затнм 0,5 раст. Дезмола и снова в воде, кипятат 12-15 мин.  И высушивают.
Характеристика молочной микрофлоры. Приготовление бактериальной закваски.
Производство многих молочных продуктов основано на различных видах брожения, лактозы, а возбудителями брожения являются микроорганизмы (молочнокислые, пропионовокислые, уксуснокислые бактерии и дрожжи).
Молочнокислые бактерии. К ним относятся молочнокислые стрептококки и молочнокислые палочки.В группу молочнокислых стрептококков входят ме-зофильные молочнокислые стрептококки (молочнокислый, сливочный и ароматобразующие), термофильный стрептококк. Молочнокислые бактерии являются возбудителями молочнокислого брожения.
Молочнокислый стрептококк используют в производстве кисломолочных продуктов, кислосливочного масла и сыров; сливочный стрептококк — в составе комбинированных заквасок для сметаны, творога, обыкновенной простокваши, кислосливочного масла, сыров; ароматобразующие стрептококки — при получении кисломолочных продуктов, кислосливочного масла и сыров; термофильные стрептококки в комбинации с другими бактериями — при выработке различных видов простокваши и в производстве швейцарского сыра.
К группе молочнокислых палочек относятся болгарская, ацидофильная палочки и палочки, используемые в сыроделии. Молочнокислые палочки характеризуются устойчивостью к кислой среде, способностью расти и размножаться при температурах от 15—22 до 38—53 °С в аэробных (слабо) и анаэробных условиях. Молочнокислые палочки используют в производстве различных кисломолочных продуктов и сыров.
Так, болгарскую палочку применяют в производстве кисломолочных напитков и простокваши.Ацидофильную палочку используют при получении ацидофильного, ацидофильно-дрожжевого молока, ацидофилина и других ацидофильных продуктов.
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