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Р
азвитие и совершенствование

производства творога опреде-

ляется двумя основными факто-

рами: привлекательностью продукта

для покупателей; привлекательностью

его выпуска для производителя. Дости-

жение этих факторов зависит от того,

насколько взаимосвязаны технологи-

ческие и конструктивные решения. 

Востребованность творога со стороны

потребителей обусловлена его вкусовы-

ми и питательными свойствами, лечеб-

ным и защитным воздействием на орга-

низм, ценовыми характеристиками. 

Для производителя привлекатель-

ность выпуска творога обусловливается

полным отсутствием потерь белка,

прежде всего сывороточного, и жира,

которые при традиционных методах ухо-

дят в сыворотку, и за счет этого повы-

шением выхода творога (на 1 кг творога

в среднем расходуется 2,8–3,5 кг молока

в зависимости от его жирности), воз-

можностью механизации и автома -

тизации процессов, минимальными 

эксплуатационными потерями и капи-

тальными затратами. Именно этим пара-

метрам отвечает производство творога

методом ультрафильтрации творожного

сгустка, который стал популярным в

связи с потребностью рынка и быстрой

окупаемостью (отсутствие потерь), улуч-

шенными вкусовыми характеристиками,

существенным повышением питатель-

ных свойств готового продукта. 

При производстве творога по мем-

бранной технологии (ультрафильтрация)

подготовленный творожный сгусток про-

качивается при фиксированных скоро-

стях, давлениях и температуре по мем-

бранным каналам. Через мембраны

уходят вода, небелковый азот, лактоза

и соли. Потери белков (прежде всего

сывороточных) и жира нет. Наиболее

эффективны установки непрерывного

действия: в них входит подготовленный

творожный сгусток и выходят творог и

фильтрат. Установки представляют

собой многосекционную конструкцию,

состоящую из циркуляционнных секций,

соединенных последовательно. В каж-

дой секции происходит нарастающее

увеличение белковой фракции. До раз-

работки этого метода были попытки

идти по известному пути применения

ультрафильтрации при производстве

мягких сыров (ультрафильтрация моло-

ка, затем сквашивание). Возникающие

время от времени ностальгические вос-

поминания об этом методе непродук-

тивны и заводят в тупик. Потери белка

и жира остаются и появляется новый

недостаток: при довольно незначитель-

ных коэффициентах концентрирования

в твороге образуется горечь*. 

Особое значение имеет сохранение

в твороге сывороточных белков (-лак-

тоглобулин, -лактальбумин, альбумин

сыворотки крови, иммуноглобулины и

компоненты протеозопептонной фрак-

ции), обладающих колоссальным спек-

тром позитивного действия на организм

в России, изобилующей районами с

неблагоприятным воздействием внеш-

ней среды. Проведенные исследова-

ния показали, что сывороточные

белки обладают повышенными по

сравнению с другими молочными

белками пищевой и биологической

ценностью, функциональными свой-

ствами. Сывороточные белки обеспечи-

вают высокую питательную ценность

творога, нежный сгусток с приятным

мягким вкусом, а также оказывают про-

филактическое воздействие на микро-

флору кишечного тракта, предотвра-

щающее развитие дисбактериозов,

общеоздоровительное воздействие на

организм, в том числе на иммунную

систему. 

Особый интерес представляет тво-

рог, полученный ультрафильтрацией

творожного сгустка, выработанного из

козьего молока. Возникает комбинация

двух дополняющих друг друга воздей-

ствий: первое основано на особенностях

сывороточного белка, второе обуслов-

лено ценными свойствами козьего

молока. 

Максимального успеха можно до -

биться, как указывалось выше, при

сочетании оптимальных технологиче-

ских решений с оптимальным кон-

струированием. Это достигается за

счет правильного подбора следующих

технологических параметров и решений:

˜ кислотности цельного молока, про-

изводимого из свежего натурального

коровьего молока; 

˜ pH; 

˜ титрируемой кислотности; 

˜ оптимального режима пастеризации

цельного молока перед сквашиванием; 

˜ типа закваски, обеспечивающей

малое газообразование; 

˜ термизации творожного сгустка перед

ультрафильтрацией при оптимальных

режимах нагревания; 

˜ оптимальной температуры процесса

ультрафильтрации; 

˜ оптимальных соотношений темпера-

туры при нагреве/охлаждении творож-

ного сгустка, полупродукта и творога. 

Конструктивные параметры и реше-

ния, расчетные величины: 

˜ тип и параметры мембран и мембран-

ных элементов; 

˜ средняя удельная производитель-

ность мембран; 

˜ соблюдение закона изменения сред-

ней удельной производительности мем-

бран по секциям; 

˜ оптимальное число циркуляционных

секций; 

˜ оптимальные скорости потока в сек-

циях, зависящих от нарастающей вяз-

кости полупродукта; 

˜ оптимальная величина начального пото-

ка фильтрата в зависимости от планиру -

емой длительности непрерывной работы
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установки (между регенерациями селек-

тивно проницаемых мембран, совмещен-

ными с безразборными мойками); 

˜ оптимальная автоматизация, как пра-

вило, на базе программированного конт-

роллера; 

˜ оптимальные давления с учетом того,

что и творожный сгусток, и полупродукт,

и творог являются неньютоновскими

жидкостями; 

˜ максимальная утилизация энергоно-

сителей; 

˜ максимальная переработка полупро-

дукта в системе; 

˜ оптимальный метод регенерации

мембран. 

Используя технологические наработ-

ки Института детского питания (г. Истра)

ООО «Фильтропор Групп» разработало,

изготовило на своей машиностроитель-

ной базе и поставило ряд установок

марок «ВОДОПАД УТК» и «ВОДОПАД

МТК» производительностью от 80 до

1500 кг творога в час, которые успешно

эксплуатируются. Одна из  них с 2008 г.

работает на ООО «Комбинат детского

питания» в г. Саратове. По данным этого

предприятия, окупаемость установки

производительностью 500 кг творога в

час не более 7 месяцев. Продукты

выпускаются по техническим условиям,

разработанным Институтом детского

питания (г. Истра). В установках исполь-

зуют инновационные керамические

мембранные элементы фирмы «Тами

Дойчланд» (Германия), особенностью

которых являются высокопрочные к воз-

действию химических веществ и тем-

пературоустойчивые керамические

материалы, используемые как для мем-

бран, так и для подложки. Вы раба -

тываемый творог успешно применяется

как продукт для детей в послегруднич-

ковый период, для больных и ослаб-

ленных людей, в профилактическом

питании и в производстве продуктов

массового потребления, реализуемых

через розничные сети. 

Установка марки «ВОДОПАД» 36,15-4-138» производительностью 580 кг творога в час (г. Саратов, ООО «Комбинат детского питания»)
и продукты, вырабатываемые на установке

Mп


