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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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Молочні консерви – це продукти із натурального молока або молока та 

харчових добавок і наповнювачів, які в результаті спеціального оброблення 
(згущення, висушування, стерилізації) та пакування можуть зберігати свої 
властивості тривалий час. Такі продукти містять всі компоненти молока у 
сконцентрованому вигляді.  

Молочні консерви використовують не лише для безпосереднього 
вживання у їжу, але й для виготовлення молочних продуктів, таких як йогурти, 
морозиво, плавлені сири. На їх основі випускають відновлені молочні продукти 
за досить широким асортиментом – питні види молока, кисломолочні напої, сири 
кисломолочні та тверді. Молочні консерви є необхідним складовим 
компонентом і для виготовлення якісних не молочних продуктів харчування: 
хліба та хлібобулочних виробів, кондитерських виробів, цукерок, харчових 
концентратів.  

 
 

1. Історія виникнення та розвитку молочноконсервної галузі 
 

Слово «консерви» походить від латинського conservare, що означає «зберігати». 
Найдавніший із відомих способів консервування молока – це сушіння. 

Перші згадки про аналог сухого молока пов’язують із  записками Марко Поло. 
Мандрівник описав як монголо-татарське військо, за часів хана Хубілая, у своїх 
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походах використовувало висушене на сонці до стану пасти молоко: «…є у них 
ще сухе молоко, густе, як тісто; возять його з собою; покладуть у воду і 
розмішують до тих пір, поки не розчиниться, тоді і п'ють».  

Історія промислового виготовлення сухого молока розпочалася на початку 
ХІХ століття. Тоді вперше про сухе молоко згадує Іван Еріх у «Працях Вільного 
Економічного товариства», датованих 1792 роком. Він писав, що жителі Сибіру, 
виморожуючи молоко на плоских тарілках, отримували «запаси молочних брил» 
– «натуральне молочне борошно». 

У 1802 році лікар Осип Кричевський першим отримав продукт, який в 
даний час відомий як сухе молоко. Але виготовляти у промислових масштабах 
його почали після винаходу вальцьових сушарок в 1837 році Вільямом 
Ньютоном. Комерційне виробництво сухого молока вперше відбулося в 1832 
році, його запустив російський хімік М. Дірчов. А у 1855 році Грімвейду Т. С. 
був виданий патент на виробництво цього продукту. 

В історії виникнення згущеного молока немає однозначної думки про те, 
кому належить першість у його створенні. Одні вважають винахідником 
француза Ніколя Франсуа Аппера, який запропонував спосіб консервування у 
герметичній тарі, інші – американця Гейла Бордена, який відкрив перший завод 
із виготовлення цього продукту. 

Ніколя Аппер наприкінці XVIII - початку XIX століття проводив численні 
дослідження щодо подовження тривалості зберігання їжі. У цей же час тодішній 
командувач паризьким гарнізоном Наполеон обдумував план завоювання світу. 
Під час багатоденних переходів, які Наполеон вважав неодмінною частиною 
війни, він звернув увагу на те, що для досягнення успіху необхідно зберегти їжу 
для армії на максимально довгий час. У 1795 році Наполеон оголосив конкурс на 
розроблення способу зберігання їжі впродовж тривалого періоду. У 1809 році 
Аппер представив французькому морському відомству результати своїх 
досліджень щодо збереження (консервування) овочів, м'яса та молока. 

До думки, що продукти, які є герметично закупорені та піддані тепловому 
обробленню, можна зберігати тривалий час, далекого від науки продавця і 
кондитера Аппера привели тодішні суперечки двох вчених – ірландця Нідгема, 
який стверджував, що мікроорганізми виникають з неживої речовини, та італійця 
Спалланцані, впевненого, що у кожен мікроорганізм має свого прабатька. 

Ніколя Аппер працював над своїм методом збереження продуктів близько 
14 років. Він консервував молоко згущенням у відкритій ємності до 2/3 від 
початкового об'єму, розливав у широкогорлі скляні пляшки, ретельно 
закупорюють і нагрівав впродовж 2 годин у киплячій воді (жерстяні банки 
кондитер почав використовувати пізніше). 
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Концентроване молоко Аппера було солодше і густіше порівняно із не 
кип'яченим. За свій винахід він отримав від Наполеона премію і золоту медаль, а 
також почесне звання «Благодійник людства». Пізніше Аппер написав книгу 
«Мистецтво консервування рослинних і тваринних субстанцій на довготривалий 
період». Окрім вказаного способу консервування Аппера також вважають 
винахідником котлети де-воляй з курячої грудки і бульйонних кубиків. 

Наукове обґрунтування спосіб консервування Аппера отримав лише через 
60 років. У вересні 1857 р. у французькому місті Ліллі в товаристві натуралістів, 
в той час ще маловідомий вчений, Луї Пастер виступив із доповіддю про те, що 
в природі існують мікроорганізми, які викликають процес гниття. Для 
життєдіяльності цих організмів необхідні спеціальні умови – підвищена 
температура, висока вологість, наявність кисню та відсутність антибіотичних 
речовин у продукті. Порушення однієї із цих умов спричинюють руйнування 
мікроорганізмів. Саме на такому ствердженні й ґрунтуються методи 
консервування – стерилізація і пастеризація. 

У Франції на початку їх винайдення консерви не користувалися великою 
популярністю. Тоді як у Англії їх шанувальників було набагато більше. У 1810-
му році англієць Пітер Дюранд отримав патент на спосіб консервування, 
аналогічний способу Аппера, а головне – на використання для консервування 
жерстяних банок. Англійці Мельбек в 1826 році і Ундервуд в 1828-му незалежно 
один від одного запропонували додавати в згущене молоко цукор. 

Проте найвагоміший вклад для того щоб згущене молоко стало 
популярним продуктом і поширилося по всьому світу зробив американський 
промисловець Гейл Борден. Випадок, який змусив його вперше звернути увагу 
на проблему консервування продуктів і оцінити значення їх тривалого 
зберігання, свого часу приголомшив жителів Америку. У листопаді 1846 року 87 
переселенців потрапили в сильну заметіль у горах Сьєрра-Невади і змушені були 
в повній ізоляції прожити кілька тижнів, до поки не прийшла допомога. Вижило 
тільки 47 чоловік. Це змусило Гейла Бордена задуматися про збереження 
споживчих вдастивостей їжі на тривалий час. 

Дослідам Бордена з молоком передували спроби згущувати сік, чай, м'ясо. 
У 1850 році він створив «м'ясний сухар» (аналог сучасного сублімату) і був 
запрошений для презентації свого винаходу до Лондона на торгівельну виставку. 
Повертаючись додому, Гейл став свідком трагедії на борту великого корабля. Дві 
корови, взяті в дорогу для постачання пасажирів молоком, виявилися хворими. 
Декілька дітей, які випили недоброякісне молоко померли від отруєння. Після 
цього випадку Борден доклав чимало зусиль щоб створити консервоване молоко, 
яке б зберігало свої властивості довгий час. 
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та пакувальних матеріалів, а також знезаражування приміщень фасувальних 
відділень молокопереробних  підприємств. 

 
Рис.2.1. Способи застосування принципу абіозу 

 
Застосування хімічних речовин в якості консервувальних заходів, у 

виробництві молочних продуктів обмежене. До них висуваються певні вимоги. 
Хімічні речовини мають бути нешкідливими для здоров’я людини, не повинні 
утворювати токсичних речовин із продуктами та негативно впливати на їх 
органолептичні властивості. Їх можна поділити на антисептики і антибіотики. 

Антисептики застосовують у технології згущених молочних консервів з 
цукром для пригнічення розвитку дріжджів та плісняви. Згідно з нормативною 
документацією дозволено використовувати такі антисептики: сорбінову кислоту, 
сорбат калію та натрію. Консервування хімічними речовинами ґрунтується на їх 
реакції з протоплазмою бактеріальної клітини. Відбувається дегідратація і 
згортання білків, порушення умов життєдіяльності клітин мікроорганізмів. 

У молочноконсервній промисловості дозволено використовувати 
антибіотик низин при виробництві згущених стерилізованих молочних консервів 
без цукру. Низин діє на спори мікроорганізмів, що дає можливість пом’якшити 
режими стерилізації. 

Серед механічних способів досягнення абіозу більш поширеним є 
бактофугування. Бактофугування полягає у використанні відцентрової сили для 
видалення із молока бактеріальних клітин і спор. Повного видалення 
мікроорганізмів бактофугуванням не досягають, тому його доцільно поєднувати 
з тепловим обробленням. 

У молочноконсервній галузі основним способом застосування абіозу є 
теплова стерилізація, яка полягає в нагріванні продукту до температури вище 

• теплова стерилізація, 
• знезаражування ультрафіолетовими променями, 
• оброблення ультракороткими хвилями,
• додавання хімічних речовин – антисептиків, 

атнибіотики.

фізико-хімічні

• бактофугування,
• ультрафільтрація.механічні
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При тривалому зберіганні згущеного продукту з такого молока зменшується 
швидкість візуально помітного відстоювання білково-жирового шару, а в сухих 
продуктах  знижується ризик окислення молочного жиру. Зазначені вади молочних 
консервів можуть також виникнути й при наявності у незбираному молоці 
дестабілізованого жиру  у кількості 1,1…2,5 % від загальної кількості жиру, причому 
такого жиру менше у літній період. Тому молочні консерви, вироблені влітку, більш 
стійкі до окислювального псування під час зберігання. 

У молоці корів деяких порід сольова рівновага зсувається в бік надлишку 
іонів кальцію і магнію. Вміст кальцію в молоці залежить від пори року: восени 
воно вище (136 мг%), ніж влітку (124 мг). Проте сольова рівновага в молоці може 
порушуватися і з інших причин.  

В'язкість згущених і розчинність сухих молочних консервів залежать від 
розмірів частинок ККФК вихідного молока. Для консервування найбільш придатне 
молоко з меншими розмірами частинок ККФК.  

Молоко є основним джерелом вітамінів А, D, В2. Їх збереження у продуктах 
консервування молока можна забезпечити прийнятими режимами оброблення. 
Мікроелементи молока впливають на його технологічні властивості: збільшення 
кількості кобальту і міді підвищує стійкість молочних консервів. 

 
 

4.Стабілізація сольового складу молока 
 

Стабілізацію сольового складу проводять для збалансування солей кальцію і 
магнію лимонної і фосфорної кислот. Якщо молоко містить більше кальцію і 
магнію, а фосфатів і цитратів менше, ніж потрібно для рівноважного розподілу 
кальцію і магнію між казеїном, фосфатами і цитратами, то сольова рівновага 
порушується. Надмірна кількість кальцію і магнію з'єднуються з казеїном, 
нейтралізують його заряд, в результаті чого стабільність казеїну знижується. 

Якщо при надлишку кальцію і магнію у молоці міститься також багато 
фосфатів і цитратів, то кальцій і магній, відповідно сольовій рівновазі, 
розподіляється між казеїном, фосфатами і цитратами. Казеїн зв'язує оптимальну 
кількість кальцію і магнію, стабільність його не знижується. 

Для стабілізації сольового складу молока застосовують такі способи:  

 іонний обмін  
 додавання солей-стабілізаторів. 

ІОННИЙ ОБМІН здійснюють пропусканням молока через катіонітові 
фільтри за схемою Nа-катіонування. При цьому катіони кальцію і магнію 
обмінюються на катіони натрію і калію. 
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залишається незмінним. Відповідно до цього у молочній сировині для 
консервування частка жиру на одиницю СЗМЗ повинна бути такою ж, якою вона 
задана для того чи іншого продукту. Тому для одержання продукту стандартного 
складу необхідно до початку оброблення молочної сировини скласти суміш, в якій 
компоненти, що нормуються, будуть знаходитися у потрібному співвідношенні.  

Виходячи з цього суть нормалізації сумішей під час виробництва молочних 
консервів полягає у зміні фактичного значення Омол=Жмол/СЗМЗмол на 
регламентований у продукті Опр=Жпр/СЗМЗпр. 

При нормалізації отримують суміші, в яких забезпечують рівність 
співвідношень: 

   Жсм/СЗМЗсм = Жпр/СЗМЗпр або Осм = Опр    
 

Цю рівність можна розглядати як задачу нормалізації. Розрахунки при 
виробництві всіх згущених молочних консервів і сухих продуктів виконуються за 
єдиною методикою, в основі якої лежать формули балансу жиру (або сухих 
речовин) та постійність відношення двох компонентів сухих речовин. Для 
проведення розрахунків з нормалізації крім планово-розрахункових показників, 
необхідно знати склад незбираного молока і компонентів нормалізації. Масову 
частку жиру та густину визначають за стандартними методиками, а масову частку 
сухого молочного залишку (СМЗ) і СЗМЗ – знаходять розрахунковим способом. 

При нормалізації молока у виробництві молочних консервів можливі три 
варіанти: 

1. 
пр

пр

мол

мол

СЗМЗ

Ж

СЗМЗ

Ж
  

Нормалізацію незбираного молока при цьому здійснюють знежиреним 
молоком або маслянкою. 

2. 
пр

пр

мол

мол

СЗМЗ

Ж

СЗМЗ

Ж
  

Незбиране молоко нормалізують при цьому вершками: 

3. 
пр

пр

мол

мол

СЗМЗ

Ж

СЗМЗ

Ж
  

Нормалізацію не проводять, на перероблення направляють незбиране 
молоко. 

В молочноконсервній галузі можливо використовувати наступні способи 
нормалізації: 

 змішування незбираного молока із знежиреним молоком або вершками 
у ємностях. Це періодичний спосіб нормалізації, він найбільш 
поширений; 
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У плівкових ВВУ згущення молочної сировини та випаровування вологи  
відбувається під час нагрівання при низхідному або висхідному русі сировини у 
вигляді плівки, товщиною 2…10 мм, по поверхні трубок. Плівкові ВВУ 
характеризуються невеликим об’ємом продукту, що згущується. Необхідна 
масова частка сухих речовин у згущеній суміші досягається без рециркуляції,а 
також створюється можливість отримати згущені суміші з вищими, ніж для 
циркуляційних ВВУ, масовими частками сухих речовин – до 50 ...52 %. 
Тривалість теплової дії на молочну суміш у плівкових ВВУ становить від 3 до 15 
хвилин залежно від кількості ступенів випарювання і кінцевої масової частки 
сухих речовин. Зміни складових частин молока в процесі згущення на плівкових 
установках мінімальні; відсутні умови для розвитку сторонньої термофільної 
мікрофлори. Перевагами плівкових ВВУ полягають у можливості: 

 організувати потокове виробництво,  

 згущувати молочні суміші за нижчих температур, при меншій 
тривалості теплової дії, 

 отримувати готові продукти із вищими показниками якості. 
Схематичне зображення процесу випаровування вологи у плівковій ВВУ 

зображено на рис 4.2. 

     
Рис.4.2. Процес згущення у плівковій ВВУ: 1 – вхідний патрубок, 2 – 
розподіляюча пластина, 3 – гріюча пара, 4 – приосновні труби, 5 – щілини для 
протікання продукту, 6 – випарувана волога, 7 – випаровуючі труби. 

 
Оптимальна тривалість добового циклу роботи ВВУ складає 18 ... 20 годин. 

Закінчення процесу згущення (або готовність варки) визначають за вмістом сухих 
речовин у суміші або за її густиною, значення цих величин регламентуються 
нормативною документацією. Масова частка сухих речовин згущених сумішей 
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пахучою фарбою на одній із сторін ящиків, на верхньому днищі бочок, бічній 
поверхні паперових мішків. Допускається наклеювати паперові етикетки, 
виготовлені типографським способом. На фляги і цистерни із згущеним молоком 
наклеюють ярлики. 

У разі постачання продуктів на експорт маркування виконують згідно з 
вимогами договору-контракту. 

На дні та кришці металевих банок із згущеними молочними продуктами мають 
бути нанесені умовні позначення в один або два ряди. На дні банки послідовно в один 
ряд штампують 5 … 8 знаків: М – індекс молочної галузі; номер підприємства-
виготовлювача; асортиментний номер продукції, номер зміни. 

Приклад. Молоко незбиране згущене з цукром (асортиментний номер 76), 
виготовлене заводом № 45 у першу зміну. Умовні позначення на дні металевої 
банки М45761. 

На кришці металевої банки послідовно в один ряд штампують 6 знаків: 
відповідно по два знаки на число, місяць і рік виготовлення продукції. 

Приклад. Продукт виготовлено 25 квітня 2006 року. Умовні позначення на 
кришці металевої банки 250406. 

 
 

7.Вади згущених молочних продуктів, причини виникнення та способи 
усунення 

 
Будь-які зміни якості молочних консервів, незалежно від причини їх 

виникнення, проявляються у процесі їх зберігання. Крім того, зміни якості 
специфічні і обумовлені способом консервування. Тому розглядати їх необхідно 
окремо для згущених молочних консервів з цукром та згущених стерилізованих 
продуктів. 

 
ЗГУЩЕНІ МОЛОЧНІ КОНСЕРВИ З ЦУКРОМ 
Загущення характеризується помітним збільшенням в'язкості, аж до 

втрати плинності, і є наслідком зміни складу молока, порушення режимів 
теплового оброблення нормалізованих сумішей, вироблення продуктів зі 
стандартними, але не високими показниками масових часток вологи та 
підвищеними температурами зберігання. Загущення практично не пов'язано з 
мікробіологічними процесами. Залишкова мікрофлора продуктів нездатна до 
активних ферментативним процесам. Виробництво продуктів з масовою часткою 
вологи, близькою до верхньої стандартної межі, дотримання режимів теплового 
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забезпечують знищення спороутворюючих мікроорганізмів є достатніми і для 
інактивації ферментів. Теплова стерилізація відбувається в три стадії: (рис.5.2.) 

 
Рис.5.2. Стадії теплової стерилізації 

 
Запис основних параметрів процесу стерилізації здійснюють схематично 

за формулою стерилізації: 

Т

сва 
 

де а – час підігріву продукту до температури стерилізації безпосередньо в 
тарі, хв, в – час витримування за температури стерилізації, хв, с – час 
охолодження продукту, хв, Т – температура стерилізації, ºС. 

При виробництві молочних згущених стерилізованих консервів у літній 
період застосовують такі формули стерилізації: 

 для стерилізаторів періодичної дії: 

117

302030 
 

 для стерилізаторів безперервної дії: 
 

117

20151520 
 

20 + 15 – відповідно, нагрівання до 95º Сі 117ºС. 
Допускається коливання температури стерилізації молока в межах 

116…118ºС і тривалості витримки в межах 14…17 хв.  
З метою пом'якшення режимів стерилізації застосовують антибіотик низин, 

який дозволяє зменшувати тривалість стерилізації. Низин порушує обмін речовин у 
клітинах мікроорганізмів та інактивує їхні ферментні системи. У присутності низину 
витримування за температури стерилізації скорочують до 10 хв.  

Після стерилізації щоб уникнути ущільнення пристінного шару вміст 
банки струшують на спеціальних машинах. 

нагрівання до 
температури 
стерилізації 

витримування за 
температури 
стерилізації 

охолодження
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Рис. 5.4. Схема виробництва згущених молочних консервів з цукром 

безперервним способом 
 

Приготування молочно-цукрової суміші розпочинають з відбору через 
лічильник необхідної маси незбираного молока, підігрівання молока на 
пластинчатому теплообміннику до 53...55 °С. Підігріте молоко направляють у 
резервуар та змішують за допомогою дозатора із необхідною масою цукру. 
Молочно-цукрову суміш фільтрують і пастеризують при температурі 72 ...76 °С 
з витримкою 15 с, охолоджують до  2 ...6 °С. 

Пастеризацію здійснюють у двохсекційному трубчастому пастеризаторі 
при температурі 100 ... 110 °С у першій секції та 115 ... 125 °С – у другій секції. 

Затравка 
(0,02-0,035%) 

Аскорбінова 
кислота (0,02%) 

Сорбінова 
кислота (0,02%) 

Приймання  незбираного молока, оцінка якості 

Приготування молочно-цукрової суміші 

Очищення, охолодження, тимчасове резервування 

Дозування і підігрів нормалізованого молока 

Згущення у ВВУ безперервної дії 

Очищення та деаерація молочно-цукрової суміші 

Нормалізація молока  

Високотемпературна пастеризація:  
(у І секції – 100 ... 110 °С, у ІІ секції –115 ... 125 °С)  

Гомогенізація згущеного молока з цукром  
(температура 50 °С та тиск 2,0 ... 2,5 МПа) 

Охолодження у потоці до 20...23 °С 

Витримування для кристалізації лактози (4…6 год) 

Фільтрування, оцінка показників якості 

Пакування та зберігання готового продукту 

Очищення цукру 

Визначення кількості 
цукру, зважування 
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2. Способи сушіння молочних продуктів 
 

Сушіння є специфічною операцією, суть якої полягає у видаленні вільної вологи 
із продукту. Наявність вільної вологи в продукті неприпустима із таких причин:  

1. вільна волога сприяє відновленню життєдіяльності небажаних 
мікроорганізмів, 

2. за наявності вільної вологи відбувається розчинення солей, 
концентровані розчини яких спричиняють денатурацію білків, що знижує 
розчинність сухих продуктів, 

3. у вільній волозі розчиняється лактоза, яка частково кристалізується, 
а сухий продукт при цьому "спікається", 

4. за наявності вільної вологи відбувається розчинення молочної 
кислоти, концентровані розчини якої викликають денатурацію білків та 
руйнування оболонок жирових кульок, як наслідок утворюється вільний 
молочний жир, що посилює окислювальне псування жирів у продукті. 

У молочній промисловості використовують декілька способів сушіння – рис.6.1.  
 

 
Рис. 6.1. Способи сушіння у молочній промисловості 

 
Незалежно від способу, під час сушіння слід забезпечити: 
 отримання заданої кінцевої вологості продукту,  
 вільної сипучості,  
 мінімальний вміст вільного поверхневого жиру,  
 необхідну повноту і швидкість розчинення продуктів з найменшими 

втратами. 

Способи 
сушіння

розпилювальне

плівкове

сублімаційнеу стані піни

у киплячому 
стані
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продукт повертають в основний потік, транспортуючи його до секції упакування. 
Очищене повітря видаляють з установки за допомогою вентилятора. 

Рекомендовані режими одностадійного сушіння: температура повітря, що 
поступає 160…180 °С, відпрацьованого – 65…95 ° С в прямоточних сушильних 
установках і відповідно зі змішаним рухом повітря і продукту 140…170°С і 60…80 ° 
С. У прямоточних сушильних установках унеможливлено перегрівання, пересихання 
і пригорання частинок, обмежена можливість самозаймання продукту в камері. 

Одностадійний спосіб сушіння відрізняється простотою і малоопераційністю, 
але готові продукти характеризуються не високими показниками швидкості 
розчинення і змочуваності, малою об'ємною масою, великими витратами 
енергоресурсів, ускладненою інтенсифікацією процесу сушіння. 

Найбільш досконалим, ефективним і перспективним є двохстадійне 
сушіння (рис. 6.4), яке полягає у отриманні сухого продукту з підвищеною, 
відносно встановленої норми, масовою часткою вологи (6…9%), що забезпечує 
його термопластичні властивості та сприяє агломерації частинок. Двостадійне 
сушіння поєднує в собі розпилювальне сушіння на першій стадії і досушування 
сухого порошку на другій стадії в киплячому шарі у вібраційно-конвективних 
сушильних установках (інстантайзерах або віброфлюідайзерах). 

 
Рис.6.4. Схема розпилювальної сушильної установки двостадійного сушіння: 
1 – непрямий нагрів, 2 – сушильна камера, 3 – вібраційно-конвективна сушильна 
установка, 4 – нагрівач повітря, 5 – охолоджувач зовнішнього повітря для киплячого 
шару, 6 – осушувач охолоджуючого повітря для киплячого шару, 7 – сито. 

 
На першій стадії сушіння продукт розпилюється за допомогою форсунок 

або диска, при цьому способі розпилення молочну сировину можна згущувати 
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Рис 6.7. Схема виробництва сухих молочних продуктів 

 
Сухі молочні продукти охолоджують в процесі пневмотранспортування 

або на перфорованих вібропластинах. Охолодження продукту сприяє 
зменшенню вмісту вільного жиру. У разі зберігання неохолодженого молока під 
дією високих температур, які перевищують точку плавлення молочного жиру, 
частина оболонок жирових кульок руйнуються, що підвищує вміст вільного 
жиру (у сухому молоці в два рази, а у вершках утричі). 

Сухе молоко дозволено накопичувати перед фасуванням та зберігати у 
бункерах. Для транспортування сухих молочних продуктів застосовують 
пневмо- і аерозольні системи. З метою запобігання окислювальним процесам 
сухе молоко рекомендовано фасувати в атмосфері інертного газу (азоту чи 
суміші азоту і вуглекислого газу). Цілковите витіснення повітря забезпечують 
при дворазовим азотуванням – у бункері проміжного зберігання і при фасуванні. 
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Проблема повного і раціонального використання молока існує в усьому світі. 

Після перероблення молока незбираного, під час одержання молочних продуктів, на 
молокопереробних підприємствах накопичується значна кількість вторинних 
молочних ресурсів – знежиреного молока, сироватки, маслянки. Так, при 
виробництві 1 т вершкового масла отримують до 20 т знежиреного молока і 1,5 т 
маслянки; при виробництві 1 т сиру – до 9 т молочної сироватки. Знежирене молоко 
отримують також при нормалізації незбираного молока за вмістом жиру. У 
знежиреному молоці і маслянці міститься 2/3 сухих речовин молока, у тому числі 
практично весь білковий комплекс. У молочну сироватку переходить близько 50% 
сухих речовин молока. 

Повне і раціональне використання вторинної молочної сировини може бути 
досягнуто, тільки під час її промислового перероблення на харчові продукти, 
медичні препарати, кормові концентрати і технічні напівфабрикати. Повне 
перероблення всіх компонентів молока, раціональне використання побічних 
продуктів, зниження нормативних втрат – це найважливіші резерви для збільшення 
обсягів виробництва молочної продукції та підвищення  ефективності роботи 
підприємств в цілому.  

Безвідходна технологія запобігає забрудненню навколишнього 
середовища, що має велике соціальне та екологічне значення. Висока поживна 
та біологічна цінність молока обумовлюють необхідність використання всіх 
його компонентів для виготовлення продуктів харчування.  
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Найбільш поширеними видами напоїв є молоко з какао та молоко з кавою. 
Готовий продукт може бути нежирним або низькожирним – 1 %. Цукру у молоці 
з какао – не менше 12 %, з кавою – 7 %, какао – не менше 2,5%, екстракту кави – 
2 %. Технологія подібна класичній з додатковою операцією підготовки та 
внесення наповнювачів. Готові суміші молока з наповнювачами після ретельного 
вимішування направляють на пастеризацію за температури 85 ºС без витримки, 
охолоджують до температури не вище 8 ºС та фасують. 

Кисломолочні напої на основі знежиреного молока це кефір нежирний або 
низькожирний (м.ч.ж. 1 %), йогурт, біойогурт, біфдойогурт, напої ацидофільні 
(молоко ацидофільне, молоко ацидофільно-дріжджове та ацидофілін), 
простокваша, Особливість їх складу та технологій обумовлюють закваски різного 
виду, наповнювачі та температурні режими оброблення. Загальна технологія 
кисломолочних нежирних і низькожирних напоїв зі знежиреного молока є 
стандартна та може бути здійснена термостатним й резервуарним способами.  

Свіжі напої з маслянки в залежності від вихідної сировини та 
наповнювачів розділяють на такі види: маслянку свіжу; напій із маслянки 
кавовий; маслянку «Ідеал» пастеризовану, коктелі та ін. 

Напій із маслянки кавовий виготовляють з натуральної свіжої маслянки із 
додаванням цукру і кави, призначений для безпосереднього вживання в їжу. 
Особливістю технології є приготування суміші. Для цього в резервуар вносять 
розраховані за рецептурою цукор, маслянку з температурою 50…60 ˚С і кавову 
витяжку. Суміш ретельно перемішують до розчинення цукру. Для приготування 
кавової витяжки беруть каву і воду питну у співвідношенні 1:3 відповідно до 
рецептури. Потім суміш кип’ятять впродовж 5 хв, витримують 30 хв та фільтрують. 
Пастеризацію проводять за температури 85…90 ˚С впродовж 5…10 хв 

Маслянку «Ідеал» пастеризовану виробляють із маслянки, одержаної при 
виробництві солодковершкового масла методом збивання, з додаванням 
пастеризованих вершків із розрахунку, щоб у готовому продукті містилось не менше 
1 % жиру. Теплове оброблення здійснюють за температури 74…76 ˚С з витримкою 
18….20 с або за температури 85…87 ˚С без витримки. 

Коктейль виготовляють з маслянки, одержаної під час виробництва 
кисловершкового масла, з додаванням згущеного нежирного молока, яблучного 
соку й цукру з наступним газуванням харчовою вуглекислотою. Фізико-хімічні 
показники продукту: сухих речовин – 15 % (в тому числі сухого знежиреного 
молочного залишку – не менш як 9 %); цукру – 5 %; кислотність – 80 °Т. 

Технологічний процес виробництва ферментованих напоїв з маслянки 
здійснюють резервуарним або термостатним способами. Залежно від вихідної 
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Рис. 8.1. Стадії технологічного процесу виготовлення сиру альбумінного 

«Надуги» 
 
Пасту дитячу виробляють з альбумінного сиру із додаванням сметани, 

смакових і ароматичних речовин. Залежно від застосування цих речовин пасту 
дитячу випускають з шипшиною, з вітаміном С і плодово-ягідну. Технологія 
виготовлення продукту включає приймання і підготовку сировини, внесення 
наповнювачів і перемішування, фасування, упакування, маркування, 
охолодження і зберігання. 

Сир «Рикотта» – традиційний італійський сир, який отримують при 
обробленні підсирної сироватки шляхом виділення білка, під дією високих 
температур та лимонної або оцтової кислот. Назва сиру при перекладі із 
італійської мови означає повторно зварений (cotta – «варіння», ri – префікс, який 
означає повторення). Сир «Рикотта» складається головним чином із 
лактоальбуміну, мінеральних солей, лактози і води та відноситься до свіжих 
сирів за рахунок м’якого солодкуватого смаку, кремоподібної, але в той же час 
злегка зернистої консистенції. Для виготовлення даного сиру доцільно 
використовувати сироватку з під сиру сичужного, так як вихід сиру є незначним 

Свіжу підсирну сироватку (14…16 °Т) підігрівають
у пастеризаторі до 75…80 °С і направляють у
ємності для відварювання альбуміну.

Після досягнення сироваткою температури 93…95 °С
(яке здійснюють шляхом подавання очищеної пари у
сироватку) до неї додають кислу підсирну
сироватку для підвищення кислотності до 25…27 °Т.

Перемішують та витримують у спокої протягом
10…15 хв.

Після утворення пластівців білку освітлену сироватку
обережно зливають, не допускаючи перемішування, а
згусток – піддають самопресуванню до тих пір,
поки альбумінний сир не досягне масової частки
вологи, що встановлена технічними умовами.

Продукт охолоджують до температури 8…15 °С і
розфасовують. При виробництві сиру альбумінного з
наповнювачами його змішують у місильній машині з
немолочними компонентами до отримання
однорідної консистенції одразу ж після охолодження.
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1. Асортимент молочно-білкових концентратів із знежиреного молока 
 
Концентрати білкові молочні – молочні продукти, виготовлені з 

продуктів перероблення коров'ячого молока коагуляцією білка. До концентратів 
молочно-білкових відносять:  

 казеїн-сирець,  
 казеїн харчовий,  
 казеїн технічний,  
 казеїнати,  
 копреципітати,  
 концентрати молочно-білкові. 

Казеїн. В залежності від особливостей технології виробництва і природи 
коагулянтів отримують сичужний, кислотний казеїн та казеїн біологічного 
осадження. Казеїн, осаджений молочною кислотою має менш щільний згусток, 
соляною кислотою – більш жорсткий з гумовою консистенцією, сірчаною 
кислотою – сирний згусток, хоча дещо сальний. Основна відмінність кислотного 
казеїну від сичужного – хороша розчинність при високих значеннях рН. Але 
сичужний казеїн містить більше кальцію і фосфору. Обидва види казеїну мають 
високу харчову цінність та стійкість до впливу температури. 

Казеїнати. Нерозчинний кислотний казеїн може бути переведений в колоїдний 
стан додаванням гідроксиду лужних (NaOH) і лужноземельних Ca(OH)2 металів. При 
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Рис. 9.3. Схема виробництва рідкого казеїнату натрію із знежиреного молока 

 
Готовий розчин пастеризують при 75…80 ºС впродовж 30…35 хв і 

охолоджують до 35…40 ºС. При цій температурі казеїнат натрію фасують в 
металеві фляги масою нетто не більше 35 кг. Після фасування продукт направляють 
в холодильні камери і охолоджують до температури не вище 8 ºС. Зберігають 
продукт при температурі 8 ºС не більше 72 годин з моменту закінчення 
технологічного процесу. 

Виготовлення рідкого харчової казеїнату натрію з сухого кислотного казеїну 
відрізняється технологічною операцією розчинення сухого казеїну. Для цього в 
ємність наливають воду з розрахунку отримання розчину казеїнату з вмістом 
сухих речовин не менше 18%. Воду підігрівають до 60 ºС, вносять 2/3 
розрахункової кількості безводного або 10% -ного розчину NaOH і суміш 
перемішують впродовж 3…5 хв. У підготовлену суміш вносять казеїн і 
витримують суміш 1 год при температурі 60…65 ºС, постійно перемішуючи. 
Через 40 і 60 хв після внесення казеїну проводять регулювання рН, кількістю 
NaOH, яка залишилася. Потім суміш нагрівають до 70…75 ºС, не припиняючи 
перемішування, витримують при цій температурі 30…35 хв, пропускають через 
колоїдну млин, регулюють масову частку сухих речовин і активну кислотність, 
охолоджують до 40 ºС і направляють на розфасування і упакування. 

Сухий харчовий казеїнат натрію виробляють наступних видів:  
 казеїнат натрію загального призначення,  
 казецит звичайний для дитячого і дієтичного харчування,  

Розфасування і упакування готового продукту 

Пастеризація розчину казеїнату (75…80 ºС впродовж 30…35 хв) 

Нормалізація розчину за масовою часткою сухих речовин (18…22 %) та активною 
кислотністю (6,6…7,0 од.рН) 

Розчинення свіжоосадженого промитого і зневодненого казеїну 
 (за температури 70…75 °С з витримуванням протягом 25…30 хв.) 

Отримання казеїну свіжоосадженого солянокислотного або молочнокислотного  
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Таблиця 10.5 

Фізико-хімічні показники сиропу лактолактулози 

Масова частка: 
сухих речовин,%, не менше 55,0 
лактози,%, не менше 54,0 
азоту,%, не більше 0,15 
молочної кислоти,%, не більше 0,15 
золи,%, не більше 0,3 

Температура під час випуску, °С, не вище 10,0 

 
У рафінованому і харчовому молочному цукрі вміст хлоридів, сульфатів і 

кальцію повинен бути не більше 0,1%, солей міді не більше 5 мг/кг, олова – не 
більше 50 мг/кг, повинні бути відсутні солі свинцю та інших важких металів. 

 
 

2. Використання молочного цукру 
 
Молочний цукор широко використовують у молочній, кондитерській, харчовій 

промисловості, при виробництві антибіотиків, продуктів дитячого харчування і 
фармацевтичних препаратів. У виробництві дитячих молочних продуктів іноді 
застосовують лактовмісні сиропи, наприклад лактолактулози, глюкозогалактози і ін. 

Основною галуззю застосування лактози є використання її для виробництва 
продуктів дитячого харчування та адаптації замінників жіночого молока до 
необхідного рівня молочного цукру у продукті – близько 6,2%. 

У фармацевтичній промисловості рафіновану лактозу, одержану 
розпилювальним сушінням, використовують при виготовленні таблеток. 
Стерилізовану гарячим повітрям (при температурі 140 ° С впродовж 3 год) лактозу 
використовують, зокрема, в якості носія при виробництві антибіотиків. Під час 
другої світової війни лактоза набула особливо важливого значення, так як 
використовувалася в якості ферментаційної середовища для отримання пеніциліну. 

Молочний цукор може бути використаний для поліпшення смакових 
властивостей питного молока із пониженою масовою часткою жиру. Окрім того, 
лактозу застосовують для збагачення сиркових паст, шоколадних напоїв, сухих 
вершків для кави. У результаті хорошої сипкості і розчинності молочний цукор 
може бути також використаний під час виготовлення сухих супових концентратів. 
Дрібнокристалічну лактозу із розміром кристалів 1 мкм застосовують як 
«затравку» при виготовленні згущеного молока або морозива з метою запобігання 
утворення великих кристалів, які спричинюють виникнення вади – піщаниста 
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Рис 2. Апаратурно-технологічна схема виробництва молочного цукру-
сирцю: 1 – сепаратор для відділення білкового пилу і жиру; 2 – резервуар для 
відварювання альбуміну; 3 – відцентровий насос; 4 – сепаратор-освітлювач; 
5 – накопичувальний резервуар; 6 – вакуум-випарна установка; 7 – сушильна 
установка; 8 – кристалізатор-охолоджувач; 9 – центрифуга. 

 
При використанні методів ультрафільтрації та демінералізації можна 

виключити процес кристалізації і центрифугування кристалів. При цьому розчин 
лактози висушується на сушильній установці розпилювального типу. Використання 
зазначених методів оброблення надають можливість отримувати молочний цукор, 
який призначений для виробництва рафінованого молочного цукру. 

Технологічний процес виготовлення молочного цукру-сирцю 
розпилювальним сушінням включає наступні технологічні операції: згущення 
сироватки, очищення підзгущеного сиропу, знесолення сироватки шляхом 
електродіалізу, ультрафільтрація демінералізованого сиропу, дозгущення сиропу, 
розпилювальне сушіння, упакування. Апаратурно-технологічна схема виробництва 
молочного цукру-сирцю із застосуванням ультрафільтрації зображена на рис.3. 

Сироватку охолоджують до 4…6 ° С і направляють у накопичувальну 
ємність. Після накопичення необхідного об’єму здійснюють випаровування 
вільної вологи до вмісту сухих речовин 12…14%. Температура згущення при цьому 
становить 60…65 ° С. Готовий сироп охолоджують до 4…6 ° С і направляють на 
проміжне зберігання. Після накопичення необхідної кількості підзгущеного сиропу 
його підігрівають до 38…40 ° С і направляють на очищення від осаду нецукрів на 
відцентровому очищувачі. Очищений сироп демінералізують (видаляють солі 
мінеральних речовин) методом електродіалізу при 38…40 °С. Демінералізований 
сироп направляють на ультрафільтрацію при температурі 50…52 ° С з наступним 
дозгущення ультрафільтрату у вакуум-випарній установці за температури 
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55…60°С. Сушіння згущеного фільтрату  проводять на розпилювальних 
сушильних установках, укомплектованих інстантайзером (для висушування у 
«киплячому» шарі). Готовий продукт упаковують у паперові мішки з 
поліетиленовими вкладишами. 

 
Рис. 3. Апаратурно-технологічна схема виробництва молочного цукру-сирцю 
із ультрафільтрату підсирної сироватки: 1 – насос відцентровий; 2 – 
накопичувальний резервуар; 3 – пластинчаста охолоджувальна установка; 4 – 
вакуум-випарна установка; 5 – трубчаста  пастеризацій установка; 6 – 
кристалізатор-охолоджувач; 7 – центрифуга; 8 – резервуар для меляси; 9 – 
сушильна установка; 10 – ваги. 

 
 

4. Технології молочного цукру-кристалізату 
 
Технологічний процес виготовлення молочного-цукру кристалізату є 

аналогічним до процесу виробництва цукру-сирцю та відрізняється тим, що 
згущений сироп направляють відразу на фасування. При цьому не проводять 
кристалізацію лактози та відділення від кристалізату меляси, як це 
передбачено у технології молочного цукру-сирцю.  

Технологія виробництва включає приймання молочної сироватки, 
сепарування для відділення залишків молочного жиру та казеїну, теплову 
коагуляцію, сепарування для відділення коагульованого альбуміну, згущення, 
розфасування та упаковання. Апаратурно-технологічна схема виробництва 
молочного цукру кристалізату зображено на рис.4. 
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Тривалість кристалізації – 15...20год. Середній розмір кристалів лактози – 250 мкм. 
Концентрація лактози у вторинній мелясі – 20 ... 22%. 

 

 
Рис. 8. Апаратурно-технологічна схема виробництва молочного цукру з 
меляси рафінованого цукру: 1 – резервуар для збору меляси, 2 – вакуум-випарна 
установка, 3 – насос, 4 – резервуар для збору вторинної меляси, 5 – сушильна 
установка, 6 – центрифуга, 7 – кристалізатор. 

 
Після завершення процесу кристалізації здійснюють відділення кристалів від 

міжкристалічної рідини (вторинної меляси) на фільтрувальній центрифузі. Окрім 
того, можливе застосування центрифуг інших конструкцій, що забезпечують 
отримання кристалічного осаду вологістю не більше 10 ... 12% та відхід кристалів в 
мелясу не більше як 1%. Кристалізат молочного цукру направляють у центрифугу 
самопливом, без попереднього промивання кристалів. Після заповнення центрифуги 
періодично подають холодну воду температурою 10 ... 15 ° С у кількості 20 ... 30% 
від обсягу кристалізату. Вологі кристали лактози після центрифугування 
направляють на сушіння або на рафінування (тоді  процес сушіння не проводять). 
Якщо оброблення вологих кристалів лактози затримується, рекомендовано провести 
їхнє сушіння у сушильних установках з «киплячим» шаром, що забезпечує процес 
сушіння в безперервному потоці. 

Вторинну мелясу, отриману при виробництві молочного цукру з меляси 
рафінованого цукру, можна використовувати в суміші з промивними водами для 
подальшого перероблення та отримання кристалізату молочного цукру. Її 
згущують у вакуум-випарній установці до вмісту сухих речовин 50 ... 52% при 
температурі 60 ... 65 ° С і розфасовують в бочки або фляги.  
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