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Технологія як навчальна дисципліна є організованою системою знань про 

сукупність прогресивних промислових способів виробництва матеріальних 
цінностей на базі сучасної техніки і про сутність змін сировини в процесі її 
перероблення у готовий продукт. Технологія ґрунтується на досягненнях 
фундаментальних наук. Особливістю її є постійний розвиток і вдосконалення. 

Конкретним завданням технології є отримання із даної сировини продукту 
з певними, заздалегідь відомими властивостями. 

У виробництві молока і молочної продукції сама сировина – молоко являє 
собою цінний харчовий продукт біологічного походження. Подібно до інших 
фізіологічним рідин (кров, лімфа, клітинний сік) молоко піддається постійним 
змінам як під впливом внутрішніх факторів (ферменти і ін.), так і зовнішніх. При 
цьому особливо важливу роль відіграють мікробіологічні процеси, так як молоко є 
хорошим середовищем для розвитку як сапрофітних, так і хвороботворних бактерій. 

У завдання технології молока насамперед входить збереження всіх 
найцінніших природних властивостей сировини з моменту отримання його на фермі 
до передачі у реалізацію. Успішне вирішення цього завдання може бути досягнуто 
шляхом створення єдиної, нерозривної послідовності технологічних процесів 
виробництва молока у фермерських господарствах та подальшого його оброблення і 
перероблення у молочні продукти на молокопереробних підприємствах. 

Промислове виробництво молочних продуктів складається з окремих 
технологічних процесів, що ґрунтуються на хімічних, фізичних, біохімічних, 
мікробіологічних та інших способах впливу на сировину або їхньою комбінацією. 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Технологія молока і молочних 
продуктів» є отримання теоретичних знань і практичних навичок із технологій 
виготовлення молочних продуктів, способів перероблення молочної сировини, 
які необхідні для виробничо-технологічної, проектної і дослідницької діяльності 
у галузі виробництва молочних продуктів. 
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Завдання навчальної дисципліни «Технологія молока і молочних 
продуктів» полягає у формуванні вмінь і навичок студента у вивченні основних 
технологічних процесів та традиційних способів перероблення і консервування 
молочної сировини, методів оцінки якості і безпечності молочних продуктів, 
сировини й напівфабрикатів для їхнього виробництва. 

У результаті вивчення дисципліни «Технологія молока і молочних 
продуктів» студент повинен:  

 
Знати:  

 теоретичне обґрунтування технологій виробництва молочних 
продуктів;  

 поняття, визначення та основні терміни, що використовуються у  
молочній промисловості; 

 класифікацію молочних продуктів та вимоги нормативних документів 
до їх якості й безпечності; 

 стадії технологічних процесів виробництва молочних продуктів, 
зв’язок між різними технологіями молочної промисловості, 
спрямований на безвідходне виробництво та вирішення екологічних 
проблем; 

 фізико-хімічні і біохімічні процеси, що відбуваються при виробництві 
молочних продуктів, технологічні режими та способи їх регулювання;  

 методи оцінки якості сировини, напівфабрикатів й готової продукції. 
 
Вміти: 

 обирати способи та технологічні режими для виробництва молочних 
продуктів; 

 складати технологічні схеми виробництва молочних продуктів і 
характеризувати технологічні процеси та режими їх здійснення;  

 встановлювати і усувати причини виникнення вад молочних продуктів 
у процесі їх виготовлення на підприємствах; 

 використовувати нормативну документацію на молочних продукти й 
сировину для виробництва, визначати якість продукції згідно вимог чинної 
документації; 

 аналізувати одержані відомості щодо проходження технологічних 
процесів виробництва й надавати рекомендації з метою їхнього 
удосконалення. 
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1. Стан молочної промисловості у сучасних умовах економічного розвитку 
держави 

 
Молочна промисловість – одна із провідних галузей агропромислового 

комплексу України. Питома вага галузі в загальному обсязі харчової та переробної 
промисловості складає 19%. Молочні продукти становлять обов’язкову складову 
раціону харчування кожної людини. Науково обґрунтована норма споживання 
молока і молокопродуктів становить 380 кг на душу населення в рік, із них 
незбираного молока – 120 кг, знежиреного – 6,8 кг, сиру кисломолочного – 8 кг, 
сирів сичужних та бринзи – 6,6 кг, сметани – 5,8 кг, вершкового масла – 6 кг. 
Раціональна норма споживання молока і молокопродуктів, розроблена з огляду на 
погіршення екологічної ситуації в Україні після катастрофи на Чорнобильській 
АЕС, становить 403 кг на душу населення в рік.  

Молочна галузь займає провідне місце у харчовій промисловості України, 
оскільки молочна продукція є однією з основних продуктів харчування українців і 
водночас є важливим окремим компонентом різноманітних товарів харчової 
промисловості. В Україні протягом десятирічь рівень споживання й виробництва 
молока і молочної продукції був традиційно високим, проте за останніх двадцять 
років він суттєво знизився внаслідок розвитку кризових явищ у молочній 
промисловості. Наростання дефіциту сировини в країні, зростання цін на молоко й 
молочну продукцію при одночасному зниженні платоспроможного попиту, 
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5. Молоко буйволиць за зовнішнім виглядом та консистенцією є в’язкою 
рідиною білого кольору, приємного смаку і запаху. Масова частка жиру – 7…8%, 
білка – 4%.  Густина – 1028…1030  кг/ м3. Кислотність 17…19 °Т. Ступінь чистоти за 
еталоном – не нижче II групи. Бактеріальне обсіменіння – не нижче II класу. 

 
 
4. Методи оброблення у молочній промисловості: механічні, теплові, 

мембранні 
 

У технологіях виготовлення молочних продуктів на підприємствах галузі 
використовують різноманітні методи оброблення молочної сировини. В 
залежності від фізичної сутності процесу (методу), їх поділяють на механічні, 
теплові, мембранні. 

МЕХАНІЧНІ ПРОЦЕСИ відбуваються із застосуванням зовнішньої 
механічної дії та в основному супроводжуються змінами зовнішнього вигляду і 
консистенції продукту або ступеня дисперсності та стабільності жирової фази. 
Фізико-хімічні властивості молока при цьому змінюються незначно (виняток 
становить в’язкість молока, що після гомогенізації підвищується). Механічні 
процеси, що застосовують у технологіях виготовлення молочних продуктів 
вказані на рис.1.1. 

 
Рис.1.1. Механічні процеси, що використовують у молочній промисловості 

 
Подрібнення (різання) використовують з метою зменшення розмірів 

твердих речовин (кисломолочний згусток, сиркова маса та ін.) до визначених 
розмірів роздавлюванням, розколюванням, розламуванням, різанням, 

МЕХАНІЧНІ  
МЕТОДИ 

(ПРОЦЕСИ)

подрібнення, 
різання

перемішування

очищення

сепарування 
(нормалізація)

гомогенізація

формоутворення
(брикетування, 
гранулювання)
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Мета гомогенізації – подрібнення жирових кульок до розмірів, які 
забезпечують необхідну стабільність жирової фази молока. Для досягнення цієї 
мети необхідно, щоб середній діаметр жирових кульок не перевищував 2 мкм. 
Переваги та недолі проведення процесу гомогенізації наведено на схемі (рис.1.2.) 

 
Рис.1.2. Переваги і недоліки гомогенізації 

 
Для гомогенізації застосовують різноманітне диспергувальне обладнання, що 

різниться за механізмом впливу на молоко: клапанні (плунжерні), відцентрові, 
ультразвукові, вакуумні та інші апарати. Найпоширенішими у молочній 
промисловості є клапанні гомогенізатори на основі багатоплунжерних насосів 
високого тиску, що забезпечують оброблення продукту під тиском до 25 МПа. 

Клапанні гомогенізатори використовують починаючи з 1900 р., коли на 
Всесвітній виставці у Парижі було продемонстровано апарат високого тиску, 
розроблений А. Гаулином. З тих часів диспергуючий агрегат принципово не змінився. 

Класичного теоретичного обґрунтування механізму диспергування 
жирових кульок у клапанному гомогенізаторі поки що не має. 
Найпереконливішим тлумаченням цього процесу вважається гіпотеза Н.В. 
Барановського, за якою подрібнення відбувається внаслідок різкого зменшення 

• забезпечення однорідності складу
питного молока та вершків;

• підвищення стійкості при зберіганні
стерилізованого молока;

• поліпшення смаку, запобігання появі
водянистого присмаку, підвищення
в’язкості відновленого молока та
молока з наповнювачами;

• підвищення міцності та поліпшення
консистенції білкових згустків і
запобігання утворенню «жирової
пробки» на поверхні кисломолочних
продуктів (кефір, ряжанка, сметана і
т.д,);

• запобігання розшаруванню згущених
молочних продуктів при зберіганні;

• для сухих продуктів — зниження
кількості вільного молочного жиру, не
захищеного ліпопротеїновими
оболонками, що призводить до
швидкого окислення жиру під дією
кисню атмосферного повітря.

• неможливість сепарування
гомогенізованого молока;

• підвищену чутливість до дії світла
(виникнення сонячного та окисленого
присмаків);

• можливе зниження термостійкості (за
винятком вакуумної гомогенізації);

• непридатність молока для виробництва
сирів, оскільки згусток буде погано
відокремлювати сироватку.
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Застосування мембранних процесів у молочній промисловості забезпечує 
створення низько- або безвідходних технологій,  що дозволяє підвищити 
ефективність використання сировини на харчові цілі. У результаті застосування 
мембранних процесів усі сухі речовини молока можуть бути повністю 
переробленими в повноцінні продукти харчування. Впровадження 
ультрафільтрації на сироробних підприємствах дозволяє збільшити вихід сиру 
на 15…20% за рахунок використання сироваткових білків концентрату 
сироватки, знизити витрати сичужного ферменту на 75…80%, а також частково 
вирішити проблему очищення стічних вод. 

 

Контрольні запитання: 
1. Вкажіть основні напрямки розвитку молочної промисловості. 
2. Зазначте які галузі молочної промисловості існують у залежності від 

асортименту готової продукції молокопереробних підприємств. 
3. Охарактеризуйте молоко різних видів тварин. 
4. Надайте характеристику усім ґатункам молока незбираного 

коров’ячого під час його приймання на молокопереробні 
підприємства. 

5. Які вимоги до показників якості молока незбираного коров’ячого 
існують під час його приймання на молокопереробні підприємства? 

6. Зазначте механічні методи оброблення, які застосовують у молочній 
промисловості. 

7. Охарактеризуйте різні види сепарування у молочній промисловості. 
8. Вкажіть мету, переваги та недоліки гомогенізації. 
9. Які теплові методи оброблення використовують у молочній 

промисловості. 
10. Зазначте у чому полягає відмінність між пастеризацією, 

стерилізацією та термізацією. 
11. Які види пастеризації у молочній промисловості використовують? 
12. Надайте характеристику мембранним методам оброблення молочної 

сировини. 
13. Вкажіть можливе застосування мембранних методів у молочній 

промисловості. 
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1.Асортимент і вимоги до якості молока питного згідно нормативних 
документів 

 
Молоко коров’яче питне – це молоко, піддане нормалізації та тепловому 

обробленню при заданих температурних режимах, охолоджене та призначене для 
безпосереднього споживання. (згідно ДСТУ 2212:2003 «Виробництво молока та 
кисломолочних продуктів. Терміни та визначення понять») 

Молоко коров’яче питне класифікують за різними ознаками: 
 за способом теплового оброблення на молоко: 

-  пастеризоване (оброблене за температур 65…99 ºС з відповідним 
витримуванням або без нього),  

- пряжене (оброблене за температури 95…99 ºС з витримуванням 
протягом 3…5 год),  

- стерилізоване (оброблене за температур вище 100 °С), 
- ультрапастеризоване (оброблення протягом кількох секунд за 

температури понад 135 °С). 
 за хімічним складом: 

- молоко з різним вмістом жиру,  
- молоко з різним вмістом білку,  
- молоко збагачене вітамінами,  
- молоко збагачене мінеральними речовинами та іншими 

неорганічними сполуками,  
- молоко десертне зі смако-ароматичними добавками (молоко з какао, 

молоко з кавою, молоко з цикорієм, десертні види молока з 
ароматизаторами). 
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 за видом упаковки:  
- молоко дрібнофасоване (у споживчій тарі), 
-  молоко розливне (у транспортній тарі). 

Основними видами є питне молоко з масовою часткою жиру 2,5 та 3,2 %, є 
також молоко з підвищеною жирністю (6,0; 4,0; 3,5%), низькожирне (2,0; 1,5); 
нежирне (вміст жиру до 1,0 %). 

Питні види молока за показниками якості повинні відповідати вимогам ДСТУ 
2661: 2010 «Молоко коров’яче питне. Загальні технічні вимоги».  

Органолептичні характеристики молока питного наведено в табл. 2. 1.  
 

Таблиця 2.1  
Назва Показники 

Консистенція, 
зовнішній вигляд 

Однорідна рідина без осаду, пластівців білка та грудочок жиру 

Смак та запах Чисті, без сторонніх, не притаманних свіжому молоку присмаків та 
запахів. Для пастеризованого та ультрапастеризованого  молока –  з 
легким присмаком пастеризації, для пряженого і стерилізованого 
молока – виражений присмак пастеризації 

Колір Білий, рівномірний за всією масою; для пряженого молока – від світло-
кремового до темно-кремового відтінка, для стерилізованого молока – 
з легким кремовим відтінком; для нежирного молока – із злегка 
синюватим відтінком. 

 
Фізико-хімічні показники питних видів молока наступні: 

Таблиця 2.2. 

Показник Норма 

Масова частка білка, % не менше ніж: 
- для нежирного  
- з масовою часткою жиру 1,0…2,45 % 
- з масовою часткою жиру 2,50…4,45 %  
- з масовою часткою жиру 4,5…6,00 % 

 
3,0 
2,9 
2,8 
2,7 

Масова частка жиру, % від 1,0  до 6,0 
Густина, кг/м3 не менше ніж 
- для нежирного  
- з масовою часткою жиру 1,0…2,45 % 
- з масовою часткою жиру 2,50…4,45 %  
- з масовою часткою жиру 4,5…6,00 % 

 
1030 
1028 
1027 
1023 

Титрована кислотність, ºТ не більше ніж 
- для пастеризованого, пряженого 
- для стерилізованого і ультрапастеризованого 

 
21 
20 

Група чистоти, не нижче ніж І 
Наявність фосфатази (для пастеризованого) і пероксидази (для пряженого, 
стерилізованого і ультра пастеризованого) 

Відсутня 

 
Мікробіологічні показники молока питного зазначено у табл. 2.3. 
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поверхні столу, гарні бар’єрні властивості, подовження строків зберігання 
продуктів, легкість опорожнення, водонепроникність, можливість застосування 
у мікрохвильовій печі. 

 

Контрольні запитання: 
1. Вкажіть асортимент питних видів молока. 
2. Охарактеризуйте вимоги до якості питного молока різних видів. 
3. Зазначте послідовність технологічних операцій у виробництві 

питного молока. 
4. Який порядок проведення технологічних операцій приймання 

молока? 
5. Вкажіть послідовність технологічних операцій виготовлення питних 

вершків. 
6. Яким вимогам повинна відповідати упаковка, яка використовується 

для розфасування молочних продуктів? 
7. Дайте характеристику основним видам пакувальних матеріалів, які 

використовують для розфасування питних видів молока. 
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пакетику, котрий залишається закріпленим до упаковки після того, як 
«соломинка» витягнута. 

Поліетиленова плівка широко використовується у молочній промисловості як 
пакувальна тара. Для надання світлозахисних властивостей в її склад додають 
дрібно-дисперсний двоокис титану, що забезпечує білий колір. Розвиток технології 
співекструзії дозволив розширити асортимент плівок для молочних продуктів (одно-
, дво-, тришарові, білі, чорно-білі та ін.), які відрізняються підвищеною санітарно-
гігієнічною чистотою, жиростійкістю і можуть використовуватись навіть для 
молочних продуктів дитячого харчування. 

Молоко пастеризоване фасують у м’які пакети із поліетиленових плівок, з 
одним повздовжнім і двома поперечними швами. За іншою технологією пакети 
можуть бути зроблені із двох плівок, зварених з чотирьох сторін, або ж виготовлені 
із «рукава» з двох сторін, звареного поперечними швами. 

Проте пакет із поліетилену має ряд недоліків: 
 необхідність використання міцної транспортної тари для запобігання 

браку при транспортуванні,  
 граничний термін зберігання (до 3-х діб),  
 неможливість зберігання продукту у відкритій упаковці.  

Альтернативним варіантом розливу молока може бути ПЕТ-пляшка, яка прозора, 
аналогічно склу, дуже легка, міцна, зручна при транспортуванні, краще сприймається 
покупцем, ніж літровий прямокутний пакет із картону. Така пляшка може 
виготовлятися різної форми і об’єму, швидко і багаторазово відкриватися і закриватися, 
а також зберігатися після відкривання в холодильнику.  ПЕТ-полімер має близькі до 
скла бар’єрні властивості: молоко розлите в ПЕТ-пляшки, не адсорбує сторонніх 
запахів, а кисень не проникає із зовні в закриту пляшку і тому продукт не змінюється. 

Упаковка із ПЕТ для рідкої продукції функціонує з кінця 80-х років ХХ ст. 
Італійська фірма «СІПА» вважається провідним світовим виробником обладнання 
пластикових ємкостей із ПЕТ. Вона провела експерименти щодо розливання молока у 
ПЕТ-тару з широким горлом (маса пляшки 28 г). Свіже молоко розливається 
асептичним способом і за відпрацьованою системою транспортування в охолодженому 
стані надходить у продаж з терміном зберігання до 8 діб. ПЕТ-пляшки в середньому на 
10…20 % дешевші, ніж розповсюджена упаковка «Тетра-Рекс» і «Пюр-Пак».  

Екологічно безпечною є упаковка марки EcoLean, яка виготовляється з 
карбонату кальцію і руйнується після застосування за декілька місяців під 
впливом ультрафіолетового опромінення та кисню. З пакувального матеріалу 
EcoLеаn формують м’які «глечики» з надувною ручкою та відривним носиком 
для розливу рідких молочних продуктів на фасувальному автоматі EcoLean®LA 
або з вирізаною ручкою - EcoLean®LВ. Об’єм пакетів 500 та 1000 см³. Упаковка 
постачається у запакованому вигляді. Контакт із зовнішнім середовищем 
здійснюється лише декілька секунд під час розливу. До переваг застосування 
пакетів можна віднести: можливість вертикального встановлення пакетів на 
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Стерилізацію молока у тарі здійснюють за одно- чи двоступеневою 

схемами. За першою схемою молоко стерилізують один раз – після розливу у 
тару. Інша схема передбачає дворазову стерилізацію молока – в потоці до 
розливу й у тарі. Двоступеневий спосіб у більшій мірі гарантує стерильність 
продукту, ніж одноступеневий, проте супроводжується глибшими змінами 
природних властивостей молока. 

Проте на даний час серед стерилізованих видів питного молока переважає 
стерилізоване молоко, яке виробляють шляхом ультрависотемпературного 
оброблення й пакування в асептичних умовах у пакети з комбінованого матеріалу. 

Високотемпературна обробка є методом збереження рідких харчових 
продуктів шляхом короткочасної інтенсивної дії тепла. Будь-яке проміжне 
зберігання між обробленням і упакуванням повинно відбуватися в асептичних 
умовах. Стерилізація за високих температур та фасування продукту в асептичних 
умовах дозволяють виготовляти високоякісні продукти тривалого терміну 
зберігання. Проте вважають, що недоліком стерилізованого молока є нижча його 
харчова та біологічна цінність у порівнянні із пастеризованим.  При цьому слід 
враховувати спосіб стерилізації. Так як, наприклад, тривалість 
ультрависокотемпературного оброблення молока у потоці є короткочасною, тому 
не завдає глибоких руйнівних змін складовим продукту. 

Під час короткочасної стерилізації молока у потоці харчова цінність жиру, 
лактози і мінеральних речовин не знижується, але з’являються незначні зміни 
білків та вітамінів. Така теплова обробка не значно впливає на основний білок 
молока, казеїн. Аналогічно, як і денатурація сироваткових білків не спричинює 
зниження харчової цінності молока, підданого високотемпературному 
обробленні, у порівнянні із незбираним молоком. Навпаки, теплова обробка 
покращує засвоюваність сироваткових білків. Оскільки, структура білка 
послаблюється таким чином, що наявні у шлунку ферменти можуть легко 
розщеплювати білки. 
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Стерилізують молоко в потоці двома способами, що ґрунтуються на 
використанні різних типів систем УВТ-оброблення: 

 
Технологічний процес виготовлення стерилізованого молока непрямим 

нагрівом зображено на рис.3.5. 

 

 
Рис. 3.5. Лінія із виробництва стерилізованого молока способом непрямого 
нагрівання продукту: 1 – урівнювальний бак, 2 – насос, 3 – трубчастий теплообмінник: 
3а – секція попереднього підігріву, 3b – секція охолодження, 3c – секція нагріву, 3d 
– секція регенерації, 3 –. секція охолодження зворотнього потоку, 4 – неасептичний 
гомогенізатор, 5 – трубчастий витримувач, 6 – інжектор пари, 7 – асептичний 
резервуар, 8 – фасувальний автомат для асептичного розливу продукту. 
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очищенням, пастеризацією, гомогенізацією і одноступеневою стерилізацією в 
потоці з наступним охолодженням і асептичним розливом у пакети. Масова 
частка жиру в продукті становить 1,5; 2,0; 2,5 і 3,2%. Виробляється на всіх типах 
автоматизованих ліній з виробництва стерилізованого молока. 

 

Контрольні запитання: 
1. Вкажіть вимоги, які висувають до молочної сировини для 

виготовлення питних видів стерилізованого молока. 
2. Охарактеризуйте способи стабілізації складу молока, яке 

направляють на стерилізацію. 
3. Опишіть спосіб визначення необхідної кількості солей-

стабілізаторів. 
4. Дайте характеристику можливих способів стерилізації молока. 
5. Вкажіть способи стерилізації молока у тарі. 
6. Порівняйте одно- та двоступеневий спосіб стерилізації молока у тарі. 
7. Вкажіть особливості технологічного процесу виробництва 

стерилізованого молока УВТ-обробленням. 
8. Опишіть способи стерилізації молока у потоці залежно від систем 

нагрівання. 
9. Зазначте особливості технологій різних видів стерилізованого 

молока. 
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1. Молоко питне пряжене 

 
Пряжене молоко – це молоко, оброблене за температури 95…99 ºС з 

витримуванням протягом 3…5 год. Продукт має виражений присмак пастеризації, 
кремовий колір завдяки реакції Майяра. Пряжене молоко виробляють з масовою 
часткою жиру 6,0; 4,0; 2,5; 1,0 % та знежирене.  

Технологічний процес виробництва пряженого молока відрізняється від 
класичної технологічної схеми виробництва питного молока додатковою операцією 
пряження. Нормалізацію молока здійснюють за масовою часткою жиру з 
урахуванням часткового випаровування вологи з продукту під час пряження. 
Нормалізоване молоко нагрівають у пастеризаційно-охолоджувальній установці до 
температури 70…85 °С й направляють на гомогенізацію. Після гомогенізації молоко 
нагрівають до 95…99 °С на трубчастих теплообмінних апаратах й спрямовують у 
ємності для пряження. Пряження молока проводять у ємкостях з паровою сорочкою 
за температури 95...99 ºС протягом 3...4 годин (для молока нежирного та  1 %-ної 
жирності – до 4…5 годин)  до появи у продукті кремового відтінку. В процесі 
пряження молоко рекомендують перемішувати кожну годину протягом 2...3 хв для 
попередження появи на поверхні продукту білково-жирового прошарку.  

У процесі пряження змінюються складові частини молока. Молочний цукор 
взаємодіє з амінокислотами білків, у результаті утворюються меланоїдини, які 
надають молоку коричневого відтінку та присмаку карамелізації. У наслідок 
структурних змін, викликаних денатурацією сироваткових білків, звільняються 
реакційноздатні сульфгідрільні групи цистеїну, що вступають у взаємодію з 
деякими компонентами молока за рахунок чого пряжене молоко має 
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Рис.5.2. Етапи виготовлення DVS-заквасок 

 
Культивування й нарощування клітин здійснюють за оптимальних 

температурних режимів розвитку мікроорганізмів та величини рН. Далі культуру 
охолоджують до 3…8 °С й направляють на відокремлення клітин молочнокислих 
бактерій від культуральної рідини. Отриману бактеріальну масу змішують у 
співвідношенні 1:2…1:4 із захисним середовищем, до складу якого входять 
знежирене молоко, цукроза, желатоза, цитрат натрію, глутамат натрію. 

Для висушування бактеріальний концентрат у захисному середовищі 
розливають на лотки шаром 6…8 мм або фасують по 2 см3 у флакони. Суспензію 
висушують в установці сублімаційного сушіння спочатку за низької температури 
мінус (35...45) °С, досушують – за 40…45 °С. Тривалість сушіння суспензії на лотках 
становить 6…12 год, у флаконах 24…42 год. 

В даний час чисті культури бактерій для виробництва різних молочних 
продуктів випускаються, в основному, у вигляді сухих заквасок. Висушують 
закваски розпилювальним або сублімаційним сушінням. Найбільш прогресивний 
метод сублімації полягає в висушуванні чистих культур у замороженому стані при 
глибокому вакуумі.  

Підбір окремих штамів для заквасок кисломолочних продуктів 
здійснюється за наступними показниками: 

 відповідність мікробіологічної чистоти мікроскопічному препарату 
(відбраковування зразків, забруднених сторонньою мікрофлорою); 

 активність заквасок, що характеризує тривалість сквашування і 
органолептичні властивості (характер згустку, смак, запах); 

 вологоутримуюча здатність (вологовіддача); 
 межа кислотоутворення, що визначається титрованою кислотністю; 

культивування й 
нарощування 
бактеріальних 

клітин

отримання 
бактеріального 

концентрату 

висушування в 
захисному 

середовищі
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Термін «пребіотики» вперше ввів R.Gibson та використовують для визначення 
речовин або дієтичних добавок, які не гідролізуються та не абсорбуються у тонкому 
кишечнику людини. Вони є селективним субстратом одного або декількох видів 
біфідобактерій та лактобактерій для стимуляції їхнього зростання і/або метаболічної 
активності, внаслідок чого поліпшується склад мікрофлори товстого відділу кишечника. 

Збагачення продуктів харчування доцільно такими пребіотиками, які легко 
долають всі природні захисні бар’єри організму і в складі будь-якого продукту 
здатні потрапити до місця розвитку нормофлори. Вони стимулюють кількісний 
ріст власної мікрофлори і легко приживаються. До пребіотиків відносяться 
речовини, які відповідають таким вимогам: 

 не гідролізуються і не всмоктуються у верхній частині шлунково-
кишкового тракту;  

 є селективним субстратом для корисних бактерій, що живуть у товстому 
кишечнику, тобто стимулюють їхній ріст чи біохімічну активність; 

 змінюють баланс кишкової мікрофлори в сторону більш сприятливого 
для організму людини складу. 

Умовно пребіотики поділяють на групи, що вказані на рис. 5.4. 

Рис. 5.4. Пребіотики 
 
Аміноцукри містять залишок N-ацетилглюкозаміну, який входить до складу 

«біфідус фактора» жіночого молока. Стимулююча дія глюкозаміну пояснюється 
неспроможністю біфідобактерій синтезувати ці сполуки. Найбільш активним 
пребіотиком цієї групи є β-етиловий глікозид ацетилглюкозаміну. 

Група нейтральних цукрів – олігоцукриди зі ступенем полімеризації не вище 
п’яти. Вони не всмоктуються в кишечнику, а засвоюються лише ті з них, що 
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лактулоза
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1. Технологія кефіру 
 

Згідно ДСТУ 4417:2005 «Кефір. Технічні умови» кефір – це кисломолочний 
продукт змішаного молочнокислого та спиртового бродіння, який виробляють 
сквашуванням молока симбіотичною закваскою на кефірних грибках або 
концентратом грибкової кефірної закваски. Кефір вміщує дріжджів не менше 103 
КУО в 1 г продукту. 

Кефір залежно від масової частки жиру виробляють нежирний та з масовою 
часткою жиру від 1,0 % до 5,0 %, при цьому масова частка білка – не нижче 2,7 %. 

З метою виготовлення кефіру із високими показниками якості на 
молокопереробних підприємствах обов’язково застосовують кефірну закваску 
готують на кефірних грибках або на заквашувальних препаратах, приготованих на 
чистих культурах молочнокислих бактерій і дріжджів. До складу  мікрофлори 
кефірних грибків входять молочнокислі кислото- та ароматоутворюючі 
стрептококи, молочні палички, дріжджі і оцтовокислі бактерії. Кефірні грибки 
(зерна) являють собою симбіотичні утворення, їх основу складає білкова основа, на 
розгалуженій поверхні якої розміщуються мікроорганізми. 

 У випадку якщо підприємства виготовляють власну закваску на «живих» 
кефірних грибках, то попередньо закуповують «сухі» кефірні грибки (які були 
піддані ліфілізованому висушуванню з метою зереження під час транспортування). 
Для активізації «сухі» грибки витримують в кип’яченій, охолодженій до 20... 25  ºС 
воді протягом доби, вносять у знежирене молоко (пастеризоване при 92...95 º С 
20...30 хв) і охолоджують до 19 º С літом і до 21 °С зимою. «Сухі» грибки беруть із 
розрахунку 1 частина на 20...50 частин молока. Витримують до утворення згустку, 
який має з’явитися через 24 години, та переносять у свіже пастеризоване і 
охолоджене молоко. Для активізації грибків достатньо 2…3 пересадки, при цьому 
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Рис.6.2. Технологічна схема виготовлення ряжанки 

 
Простокваша мечніківська – це кисломолочний продукт, який виробляють 

сквашуванням пастеризованого коров’ячого молока чистими культурами 
термофільних стрептококів Streptococcus salivarius subsp. thermophilus з 
болгарською паличкою Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus або без неї. 

Простокваша ацидофільна – це кисломолочний продукт, який виробляють 
сквашуванням пастеризованого коров’ячого молока чистими культурами 
ацидофільної палички Lactobacillus acidophilus з термофільним стрептококом 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus або без нього, з болгарською паличкою 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus або без неї. 

Простоквашу виробляють із масовою часткою жиру від 0 % до 8 %, з 
додаванням цукру і без нього згідно з загальною технологічною схемою 

Приймання молока 

Нормалізація  у потоці або змішуванням (40…45 °С) 

Очищення, охолодження та зберігання (при 2…6 °С) 

Пряження нормалізованої суміші  (95...99 °С, 3…4 год) 

Гомогенізація (55…85 °С, 5±2,5 МПа) 

Охолодження до температури заквашування (37…42 °С) 

Внесення закваски у підготовлену молочну суміш 

Сквашування суміші (до 70…110°Т) 

Охолодження до 202 °С та 
перемішування 

Розлив, фасування 

Охолодження ряжанки до 42°С, зберігання 

Розлив заквашеної суміші у 
споживчу тару (до 40хв) 

Сквашування у термостатній 
камері (5…8 год, до 70…110°Т) 

Резервуарний 
спосіб 

Термостатний 
спосіб 
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Рис.7.2. Узагальнена технологічна схема виробництва сметани 
 

Приймання та підготовка молока та вершків. Вершки, незбиране та 
знежирене молоко після приймання очищують від механічних домішок, 
охолоджують та зберігають до переробки не більше 12 год. Отримані вершки 

Приймання молока незбираного, визначення показників якості 

Сепарування і отримання вершків (40…45 °С) 

Очищення, охолодження та зберігання (при 2…6 °С, до 12 год) 

Гомогенізація (60…70 °С, 7…15 МПа) 

Пастеризація вершків (85…90 °С, 15с…10 хв або 90…95 °С, 10 с…5 хв)  

Охолодження до температури 
заквашування (20...26 ºС або 26...28 ºС, 
при термофільній заквасці – 28…32 °С) 

Внесення закваски у підготовлену молочну суміш 

Сквашування суміші в ємності до 
кислотності 55…80 °Т 

Охолодження сметани до 202 °С 
та перемішування (3…15 хв) 

Фасування (не нижче 16 °С, не 
більше 4 год з ємності) 

Охолодження сметани до 42°С,  
визрівання у холодильній камері (6…12 год), зберігання 

Розлив заквашеної суміші у 
споживчу тару 

Сквашування у термостатній 
камері (13…16 год) 

Резервуарний 
спосіб 

Термостатний 
спосіб 

Нормалізація вершків із врахуванням закваски 

Охолодження  вершків до 
температури фізичного визрівання 

Фізичне визрівання (4±2 ºС, 1…2 год) 

Підігрівання вершків до температури 
заквашування (не вище 30 °С) 
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Залежно від виду використовуваного технологічного обладнання та схеми 
виробництва існують два основні способи виробництва сиру кисломолочного – 
традиційний (звичайний) та роздільний.  

Сутність традиційного способу полягає у тому, що сир кисломолочний 
виробляють із нормалізованої за вмістом жиру молочної суміші з врахуванням 
вмісту білка у сировині. 

Сутність роздільного способу полягає в тому, що спочатку отримують 
знежирене молоко і високожирні вершки, масова частка жиру в яких становить 
50…55%. Потім зі знежиреного молока виробляють нежирний сир і змішують 
його з пастеризованими високожирних вершками перед фасуванням. 

Роздільний спосіб має наступні переваги: 

 зниження втрат жиру під час виробництва; 

 полегшення вилучення сироватки зі згустку або підвищення ступеня 
синерезису згустку; 

 регулювання кислотності та температури сиру кисломолочного 
шляхом додавання охолоджених вершків, що підвищує якість 
готового продукту; 

 покращення мікробіологічних показників сиру кисломолочного; 

 можливості механізації та автоматизації  технологічних операцій; 

 зниження собівартості продукції та підвищення продуктивності праці. 
Недоліком роздільного способу є необхідність проведення додаткових операцій 

технологічного процесу (сепарування молока, змішування знежиреного сиру 
кисломолочного з вершками, що теж попередньо оброблюються) і, як наслідок – 
доукомплектування додатковим обладнанням. Але загалом, перераховані недоліки 
не впливають на економічну доцільність використання цього способу. 

 

Контрольні запитання: 
1. Вкажіть асортимент та класифікацію сиру кисломолочного. 
2. Охарактеризуйте видовий склад заквашувальних препаратів для сиру 

кисломолочного. 
3. Які способи виробництва сиру кисломолочного використовують на 

молокопереробних підприємствах? 
4. Дайте характеристику способам виробництва сиру кисломолочного 

залежно від виду коагуляції білків. 
5. Зазначте переваги і недоліки роздільного способу виготовлення сиру 

кисломолочного. 
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1. Загальні технологічні операції виробництва сиру кисломолочного  

 
Загальними операціями при виробництві сиру кисломолочного будь-яким 

способом є отримання сировини, оцінка її якості, очищення та доохолодження, 
тимчасове резервування, нормалізація (сепарування, пастеризація, охолодження до 
температури заквашування, заквашування, сквашування, обробка згустку, відділення 
сироватки, охолодження сиру кисломолочного, фасування, доохолодження готового 
продукту і зберігання.  

 Узагальнена схема виробництва сиру кисломолочного вказана на рис.9.1. 

Тимчасове зберігання незбираного молока до переробки при температурі (42) 

С не повинно перевищувати 6 год. 
Нормалізація молока за вмістом жиру проводять з урахуванням фактичної 

масової частки білку сировини і коефіцієнта нормалізації, який встановлюють 
відповідно до виду сиру кисломолочного, конкретного способу і умов його 
виробництва та пори року.  У виробництві сиру кисломолочного знежиреного 
процес нормалізації молока замінюють сепаруванням. 

Пастеризація підготовленої сировини проводиться при оптимальній 

температурі (782) С з витримкою 20…30 с. Цей режим забезпечує коагуляцію 
термолабільних сироваткових білків і, відповідно, сприяє підвищенню виходу 
продукту. За більш низьких температур пастеризації згусток утворюється 
недостатньо щільним і при його обробленні сироваткові білки відходять у 
сироватку, що знижує вихід сиру кисломолочного. З підвищенням температури 
пастеризації продукт набуває занадто високої кислотності та вмісту вологи 
внаслідок подовження процесу виділення сироватки. Це пов’язано з денатурацією 
сироваткових білків і підсиленням гідратаційних властивостей казеїну.  
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1.Асортимент і класифікація морозива 
Морозиво – це десертний продукт, який одержують шляхом пастеризації, 

гомогенізації, збивання та заморожування молочних, молочно-рослинних, 
фруктово-ягідних або ароматичних сумішей, до складу яких входять стабілізатори, 
емульгатори, підсолоджувачі, смакові, ароматичні речовини та інші інгредієнти. 

Різні види морозива відрізняються рецептурним складом, смаком, ароматом 
та упакуванням. На сьогодні відомо близько 1000 різновидів морозива. 

Існує декілька різних класифікацій морозива. Так, морозиво поділяють на 
групи літнього та зимового асортименту: літнє – в основному порційне, зимове 
– торти, кекси, тістечка та рулети з морозива і морозиво у пластикових 
упаковках. Торти та тістечка виготовлюють з морозива пломбір, кекси – з 
вершкового морозива. 

За способами виготовлення морозиво поділяють на загартоване, м’яке та 
домашнє. Загартоване морозиво – це збитий та заморожений до температури 
не вище мінус 14 °С  продукт, що зберігає зазначену температуру  при зберіганні 
і реалізації. Загартоване морозиво відрізняється високою твердістю, у такому 
вигляді його зберігають до реалізації. М’яке морозиво виготовлюють в 
основному на підприємствах громадського харчування, в кав’ярнях, у вуличних 
торговельних кіосках. Його споживають відразу ж після виходу з фризера. М’яке 
морозиво має температуру мінус (5...7)°С, а за консистенцією воно нагадує крем. 
Домашнє морозиво виготовлюють у домашніх умовах з використанням 
компресійної холодильної шафи або морозильника. 

Загартоване морозиво класифікують за хімічним складом, технологією, 
видом фасування та за видом оформлення поверхні. В залежності від хімічного 
складу розрізнюють морозиво на молочній основі, морозиво з комбінованим 
складом сировини, плодово-ягідне та ароматичне. 
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знежирене молоко, сухі вершки, сухі суміші для морозива, молочні закваски, масло 
вершкове несолоне та топлене, кефір, йогурт та ін. 

 

 
Рис.11.1. Групи сировини, що використовують для виробництва морозива 

 
Немолочні жири та замінники молочного жиру. Якщо молочний жир 

повністю або частково замінюють на рослинний, то обов’язково враховують 
органолептичні, фізичні та структурно-механічні властивості замінника, а також його 
жирнокислотний склад. Тобто, немолочні жири повинні бути приємними на смак та 
запах, гарно сполучатися з молочними продуктами, мати здатність до необхідного 
ступеня та швидкості кристалізації, вміщувати невелику кількість високоплавких 
тригліцеридів для запобігання виникнення салистого примаку, вміщувати біологічно 
цінні жирні кислоти та обмежену кількість трансізомерів жирних кислот. 

Низький вміст кристалічного жиру негативно відбивається на текстурі 
готового продукту, бо рідкий жир під час фризерування  рухається до межі поділу 
фаз повітря-плазма та руйнує повітряні бульбашки. 

Найбільш популярна у виробництві морозива тверда рослинна олія – кокосова 
(рафінована та дезодорована або гідрогенізована). Також можливе застосування 
пальмової та пальмоядрової олії. Зазначеним рослинним оліям притаманні гарні 
пластичні властивості. Проте є деякі проблеми з підвищеним вмістом (насамперед 
у пальмоядровій) шкідливих для здоров’я трансізомерів жирних кислот. Вітчизняні 
ж рідкі олії (соняшникова, кукурудзяна, соєвої, ріпакова та ін.), дешеві та корисні, 
але мають певний специфічний присмак,  не твердіють під час визріванні сумішей, 
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сумішей для морозива. У такому випадку необхідне додаткове підбарвлення 
сумішей штучними барвниками. 

Занадто яскраве та ненатуральне забарвлення виникає за рахунок неправильно 
підібраних барвників у невідповідних кількостях. 

Неоднорідний колір в морозиві є наслідком порушення технологічних 
режимів при підготовці та обробленні сумішей для морозива. 

Вади зовнішнього виду 
Неоднорідна маса, втрата форми можуть бути викликані підвищенням 

температури зберігання морозива. 
 

Контрольні запитання: 
1. Вкажіть класифікацію морозива у відповідності до чинних ДСТУ. 
2. Охарактеризуйте групу морозива, що виготовляється на плодово-овочевій 

сировині. 
3. Дайте характеристику основним групам сировини, яка використовується 

для виготовлення морозива. 
4. Зазначте послідовність технологічних операцій під час виготовлення 

морозива. 
5. Охарактеризуйте процеси гомогенізації та пастеризації сумішей для 

виробництва морозива різних видів. 
6. Вкажіть суть процесів визрівання та фризерування сумішей для 

виробництва морозива. 
7. Дайте характеристику особливостям виготовлення морозива плодово-

ягідного, щербету та сорберту. 
8. Зазначте особливості виготовлення морозива «ескімо». 
9. У чому полягає особливість формування морозива на екструзійних лініях. 
10. Вкажіть вади морозива та причини їх виникнення. 
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