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Сталий розвиток підприємств харчової промисловості передбачає впровадження 

комплексу заходів, спрямованих на досягнення економічної ефективності, екологічної 

безпеки та соціальної відповідальності. У сучасних умовах перед виробниками стоїть 

завдання не лише забезпечувати випуск конкурентоспроможної продукції у великих 

обсягах, але й враховувати довгострокові суспільні інтереси. До них належать 

гарантування високих стандартів якості та безпеки харчових продуктів, створення 

безпечних і комфортних умов праці для персоналу, а також збереження довкілля 

шляхом мінімізації відходів, впровадження технологій їх повторної переробки, 

скорочення викидів та раціонального використання природних ресурсів, зокрема води й 

енергії. Очевидно, що більшість із перелічених аспектів безпосередньо залежать від 

машинно-апаратурної реалізації виробничих процесів. 

У випадку виробництва кисломолочного сиру сталість розвитку значною мірою 

визначається вибором методу сквашування – сичужного чи кислотного. 

Традиційна технологія 

виробництва кисломолочного сиру 

із застосуванням сичужного 

способу сквашування в 

горизонтальних ваннах 

характеризується низьким рівнем 

механізації процесів, значними 

енерговитратами та недостатніми 

санітарними умовами. 

Натомість сучасні виробничі 

лінії ґрунтуються на кислотному 

методі, що дає змогу 

автоматизувати низку операцій і 

суттєво підвищити рівень санітарії. 

Такі механізовані комплекси, окрім 

стандартного обладнання для 

приймання та підготовки молока, 

включають закриті ємності (рис. 1) 

горизонтального або вертикального 

типу  для коагуляції та утворення 

згустку, насоси для його 

транспортування, а також 

установки для охолодження та 

відділення сироватки.  

 

 
Рисунок 1. Схема виробництва сиру 

кисломолочного 
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Завдяки замкненому потоку технологічний процес вирішує одразу дві ключові 

задачі: забезпечення належних санітарних норм і мінімізацію впливу людського 

фактору.  

Разом із тим, цей підхід має і певні недоліки: підвищений рівень механізації 

супроводжується зростанням енергоспоживання, а надмірний механічний вплив на 

сирне зерно призводить до переходу частини білків у сироватку та їх втрати [1-3]. 

Результати дослідження вмісту дисперсних частинок білка в молочній сироватці, 

отриманій при виробництві сиру кисломолочного показують, що з кожним кубічним 

метром молочної сироватки втрачається від 3,8 до 5,4 кг білка (рис. 2). 
 

 
Рисунок 2. Вміст білкової пилюки у сироватки при виробництві сиру кисломолочного  

 

Втрати молочної сироватки та значної кількості дисперсного білка мають 

наслідки не лише у економічній площині, а й спричиняють підвищення забруднюючої 

дії стічних вод молокопереробних підприємств. 
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