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На даний час при виробництві сиру кисломолочного підприємства надають 

перевагу кислотному способу заквашування, інтенсифікації процесу синерезису шляхом 

підігріву, який на стадії утворення зерна піддається механізації і автоматизації, дозволяє 

підвищити продуктивність ліній та ефективно використовувати виробничі площі проте, 

одночасно з механізацією процесів зросли втрати білка зі сироваткою [1]. 

У сучасних потокових лініях виробництва сиру кисломолочного  сквашування 

згустку та утворення сирних зерен проводять в періодичному процесі в апаратах 

ємкісного типу, яких встановлюють декілька, а відділення сироватки та охолодження в 

неперервному. Одержане в сировиготовлювачі сирне зерно після  відведення 50% 

сироватки транспортується насосом у охолоджувач, далі сирне зерно зі сироваткою 

подається на перфоровану поверхню для відділення основної маси сироватки, повністю 

відділення сироватки проходить на стрічковому транспортері. Після повного відділення 

сироватки кисломолочний сир охолоджується і розфасовується. Підвищення степені 

механізації технологічного процесу призводить до збільшення маси сирного пилу в 

результаті дії перемішуючих і транспортуючих засобів. 

Метою роботи було встановлення чинників, які по ходу технологічного процесу  

впливають на втрату білку із молочною сироваткою. Контрольними точками 

технологічного процесу були: точки відведення сироватки із сировиготовлювача, насосу, 

перфорованої поверхні, охолоджувача та стрічкового транспортеру.  



Встановлення сировиготовлювачів вертикального типу (лінія Tavel Bis) дозволило 

механізувати процеси розрізання і перемішування згустку в процесі утворення сирного 

зерна і другого нагрівання. Конструктивне виконання корпусу сировиготовлювача та 

мішалки  впливає на якість оброблення згустку та утворення дрібних частинок білка 

(сирної пилюки), У вертикальних сировиготовлювачах в процесі роботи мішалок 

можливе накладання потоків, призводить до підвищеного утворення сирної пилюки. 

Дрібні частинки білку утворюються і в початковий момент роботи мішалки в результаті 

адгезії (прилипання) між згустком і поверхнею мішалки Аналіз показав, що вже на етапі 

виробництва сирного зерна перевагу необхідно надати закритим горизонтальним 

сировиготовлювачам, в яких обробка згустку проходить в меншому шарі, що забезпечує 

менші втрати сировини. Конструкція горизонтальних сировиготовлювачів забезпечує 

роботу мішалки а коливальному режимі, а також ріжучі ножі і перемішуючі засоби не 

занурені у згусток, що дає можливість уникнути початкових втрат білку. Максимальна 

кількість білку у сироватці спостерігається після насоса, при цьому збільшення 

інтенсивності перекачування (продуктивності насосу) в 1,5 рази призводить до 

збільшення кількості дрібних частинок у сироватці у 2,0-2,5 рази. В трубчастому 

охолоджувачі руйнування структури проходить в основному при зміні напряму руху на 

поворотах труб. 

Маса  білку в сироватці  збільшується приблизно на 15%. На перфоровані поверхні, 

яка представляє собою перфорований барабан кількість білку збільшується  на 2-3%, на 

стрічковому транспортері 1 – 1,5%. Також встановили гранулометричний склад сирної 

пилюки у сироватці. 
  

Висновки 

 
Механізація процесів виробництва сиру кисломолочного призводить до 

підвищених втрат сировини у вигляді дисперсних частинок білка (сирної пилюки). Тому 

навіть при невеликих об’ємах виробництва доцільно проводити очищення молочної 

сироватки від сирної пилюки. 
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