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В данной статье рассматривается технологический процесс 
производства творога с массовой долей жира 5 %.

Введение. Главным фактором в производстве творога является вы-
сокое содержание белка в молоке.  На повышение содержания белка в 
молоке влияют породный состав стада, возраст животных, стадия лак-
тации коров, корма, способ содержания и технология машинного дое-
нияи[3] 

Цель работы: изучить технологию производства творога с массо-
вой долей жира 5 % в условиях ОАО «Молочный завод» г. Ульяновск.

Технологический процесс производства творога с массовой долей 
жира 5% заключается  в следующих этапах:

Приемка и подготовка сырья. Принятое натуральное коровье 
молоко - сырое очищают от механическихпримесей на центробеж-
ных очистителях или пропускают через фильтрующие материалы.

Подогрев и сепарирование, гомогенизация молока. Молоко 
гомогенизируют при давлении 150 Бар и температуре (55±5)˚С.  Гомо-
генизированное и очищенное молоко пастеризуют при температуре 
(80±2)˚С с выдержкой 20 сек., охлаждают до температуры (4±2)˚С и на-
правляют в резервуар для нормализации и[5].
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Нормализация молока и составление смеси. При выработке тво-
рога с массовой долей жира 5% молоко нормализуют с целью установ-
ления правильного соотношения между массовой долей жира и белка 
в нормализованной смеси, обеспечивающего получение стандартного 
по массовой доле жира и влаги продукта. 

Пастеризация и охлаждение смеси. Нормализованную смесь па-
стеризуют при температуре (93±2)˚С выдержкой от 15 до 20 с. 

Заквашивание и сквашивание смеси. Для заквашивания приме-
няют  симбиотическую закваску, состоящую из культур лактококков и 
термофильных молочнокислых стрептококков в соотношении (1,5…2,5) 
:1 при температуре (32±2)˚С. После внесения в смесь закваски добавля-
ют хлористый кальций из расчета 400 г безводного хлористого кальция 
на 1000 кг заквашиваемой смеси [6].

Прессование сгустка, охлаждение творога. Подогрев сгустка, 
разрезание и перемешивание, отделение сыворотки. Готовый сгусток 
подогревают в течение 12-15 мин., после чего следует трехкратная раз-
резка с интервалом 7-8 мин. [5]. При перемешивании сгусток нагревают 
до образования плотного слоя творожного сгустка и отделения сыво-
ротки. Температура подогрева для творога массовой долей жира 5% 
составляет(50±5)°С. Далее творог направляют на шнековый охладитель, 
где происходит охлаждение до температуры (15-24)˚С и направляют на 
упаковку в полиэтиленовые пакеты массой 15 кг.

Доохлаждение упакованного продукта. Упакованный в полиэ-
тиленовые пакеты творог доохлаждают в холодильной камере до тем-
пературы (4±2)˚С, в течение 16-18 часов. Далее творог направляют на 
фасовку в потребительскую тару [2]. 

Упаковка, маркировка. Творог упаковывают в герметичную по-
требительскую тару, разрешенную к применению органами и учреж-
дениями Роспотребнадзора РФ для контакта с молочными продук-
тами. Технологический процесс производства творога из коровьего, 
натурального молока   соответствует требованиям ГОСТа Р 52096-2003 
[1].
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