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Аннотация: Статья описывает применение высокочастотной 

акустической кавитации в технологии переработки молочной продукции. 

Показано, что использование этого метода позволяет существенно 

улучшить качество молочной продукции, сохранить биологическую 

активность и сократить время и затраты на производство. 
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Высокочастотная акустическая кавитация - это процесс, который 

возникает в жидкостях при воздействии высокочастотного звукового поля. 
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Он сопровождается созданием микроциркуляционных потоков и колебаний, 

которые возникают из-за высокого давления и энергии, создаваемых 

звуковыми волнами. 

В РГАУ-МСХА им. К. А. Тимирязева разработана линейка молочных 

продуктов, где в качестве интенсифицирующего фактора, применена 

высокочастотная акустическая кавитация с использованием прибора «УЗО-

150» фирмы «Авангард» (Россия). Технология применения высокочастотной 

(45 кГц и выше) акустической кавитации использована при производстве 

сыров: типа брынзы и адыгейского, сливочного масла (выработанного из 

козьего молока).  

Использование высокочастотной акустической кавитации в технологии 

переработки молока позволяет сохранить биологическую ценность молочной 

продукции, уменьшить бактериальную обсемененность молока – сырья. 

Результаты исследований показали, что при 30 мин. обработке молока-

сырья ультразвуковым акустическим воздействием мощностью 45 кГц 

уменьшается на 40% по сравнению с исходным значением количество 

бактерий группы кишечной палочки и сохраняется нативный кальций, 

который необходим для образования качественного сырного сгустка для 

сыров с сычужным свертыванием.  

Так же отмечено, что высокочастотная ультразвуковая акустическая 

кавитация не оказывает негативного влияния на белковую составляющую 

молока. При обработке в течение 120 мин. сывороточные белки, которые 

наиболее подвержены денатурации (выпадению в осадок) в процессе 

термической обработки, остаются в нативном состоянии, что позволяет 

применить данный вид воздействия для производства высокобелковых 

молочных продуктов [1, 2, 3].  

В процессе изучения влияния высокочастотной акустической 

кавитации на физико-химические показатели сырого молока установлено, 

что следствием этого воздействия является диспергирование жировых частиц 

с последующей их агломерацией.  

Известно, что при получении масла из сливок с мелкими жировыми 

частицами (менее 4,3 мкм), которые преобладают в козьем молоке, затруднен 

процесс высвобождения из белково-лецитиновой оболочки свободного жира, 

что приводит к его низкому выходу и, как следствие, не образуется масляное 

зерно [4, 5].  

Применение высокочастотной кавитационной обработки сливок, 

полученных из козьего молока в течение 40 мин до стадии агломерации 

жировых частиц с целью получения эффекта деэмульгирования, оказывало 

положительное влияние на дальнейший процесс выработки масла. Эффект 

выражался в высвобождение молочного жира и образования масляного зерна, 

при этом время сбивания сливок сократилось до 5 мин т.е в 2 раза по 

сравнению со временем сбивания сливок, полученных из необработанного 

(нативного) молока одинакового объема. 
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 При производстве рассольных сыров типа брынза применение 

высокочастотной акустической кавитации для обработки молока-сырья 

совместно с последующей термизацией, позволяет исключить процесс 

пастеризации, при этом кальций, важный компонент для образования 

сгустка, не выпадает в осадок и, тем самым, происходит формирование 

упругого сгустка сыра, в отличие от пастеризованного молока, которое 

применяется в традиционной технологии производства сыра такого типа.  

Таким образом, высокочастотная акустическая кавитация является 

важным инструментом в производстве сыра. Использование этой технологии 

значительно улучшает качество продукции, увеличивает полезные свойства и 

оптимизирует производительность. Применение кавитации в производстве 

сыра продуктов является важным шагом для увеличения эффективности 

производства и повышения конкурентоспособности компаний в своей 

отрасли. 

Таким образом, высокочастотная акустическая кавитация играет 

ключевую роль в технологии производства молочных продуктов и 

продукции на его основе. Что в свою очередь позволяет улучшить качество 

продукта, сохранить его пищевую ценность и снизить затраты на 

производство. Поэтому ВАК является важным инструментом для 

производителей молочных продуктов и специалистов в области пищевой 

промышленности. 
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