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М
олоко является хорошей пита-
тельной средой для микроорга-
низмов. При благоприятных

условиях, например при запоздалом
охлаждении после дойки, они быстро
размножаются, ухудшая его качество. 

Свежее, только что выдоенное моло-
ко уже содержит меньшее или большее
количество микробов. В свежем молоке,
выдоенном с со блюдением санитарно-
гигиенических правил, преобладают
микрококки; присутствуют молочнокис-

лые стрептококки кишечного происхож-
дения (энтерококки); сардины и молоч-
нокислые бактерии – стрептококки и
палочки. 

Одним из важных условий сыропри-
годности молока является отсутствие в
нем вредных для сыроделия газообра-
зующих бактерий типа кишечной палоч-
ки и маслянокислых бактерий – возбу-
дителей маслянокислого брожения в
сырах. Маслянокислые бактерии обна-
руживаются в молоке, как правило, в
виде спор, которые не разрушаются при
пастеризации. 

При благоприятных условиях споры
прорастают, а микробы активно раз-
множаются, сбраживая лактозу, что

сопровождается обильным газообразо-
ванием и появлением порока – позднее
вспучивание, характерное для сыров
«Советский» и «Швейцарский».
Поэтому основным требованием к каче-
ству молока в сыроделии является
отсутствие маслянокислых бактерий.
Достигается это тщательной сортиров-
кой молока, поступающего от ферм
предприятий-производителей, и отбра-
ковкой молока, обсемененного масля-
нокислыми бактериями. 

Мембранная («холодная») стерили-
зация позволяет: улучшить качество
питьевого молока при существенном
увеличении срока хранения; решить
проблемы сыропригодности молока,
отделяя маслянокислые бактерии, кото-
рые не разрушаются при пастеризации. 

Преимущества мембранной стери-
лизации по сравнению с пастеризацией: 
˜ бактерии не разрушаются, а отде-
ляются, что исключает возможность
«оживления» бактерий и аллергических
реакций от оставшихся в молоке раз-
рушенных бактерий; 
˜ решается проблема «сыропригодно-
сти» молока – отделения маслянокис-
лых бактерий, которые не разрушаются
при пастеризации; 
˜ существенно увеличивается срок хра-
нения питьевого молока (до 25 дней); 
˜ не оказывает отрицательного влияния
на вкус и функциональные свойства
молока. 

ООО «Фильтропор Групп» готово
поставить как полный комплекс обору-
дования, так и частичный с использо-
ванием оборудования, имеющегося на
заводе заказчика, осуществить шеф-
монтаж, наладку, сдачу в эксплуатацию
и сервисное обслуживание. 

В установках используются керами-
ческие микрофильтрационные мембран-
ные элементы нового поколения фирмы
«ТАМИ ДОЙЧЛАНД» (Германия), срок
эксплуатации которых до 10 лет. Уста -
новки могут быть поставлены с полной
или частичной автоматизацией. Коли -
чество образуемого концентрата – 3–
5 % от поступающего молока. 
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Принципиальная схема мембранной стерилизации молока 
для производства сыра, творога 

Емкость для сырого
молока (5 °С)

Теплообменник 1
(нагрев до 60 °С)

Сепаратор 
(отделение сливок)

Избыток сливок

Сливки

Сливки 
на нормализацию Концентрат

Стерилизация 
(135 °С 4–6 с)

В производство кисломо-
лочных напитков, или на

другие цели

Стерилизация
(135 °С 4–6 с)

Микрофильтрация 
(удаление бактерий > 99,95 %)

Фильтрат – стерилизованное
обезжиренное молоко

Нормализация по жиру

Теплообменник 2
(охлаждение до 5 °С)

Стерильные емкости (5 °С)

Производство сыра, творога,
ESL молока Mп

Гомогенизация при 60 °С


