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Аннотация: В статье рассмотрены основные пути возникновения рисков и их 

систематизация, с помощью диаграммы Исикава были выявлены и 

структурированы причины, приводящие к возникновению пороков при 

производстве творожного сыра.  
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При производстве молочной продукции существуют основные точки 

риска, значимо влияющие на качество и безопасность готового продукта и его 

хранимо-способность. Первой и основной точкой риска в данной 

технологической цепочке является молоко-сырье [1].  

Наличие соматических клеток в молоке – ведущий показатель, 

характеризующий его гигиеническую безопасность. В 1 мл молока, 

полученного от здорового животного, в среднем может содержаться до 
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3×10
5
/см

3
 соматических клеток. Их численность непостоянна и может 

изменяться в зависимости от периода лактации и физиологического состояния. 

Однако наибольшие колебания данного параметра возможны при наличии 

воспалительных процессов, протекающих в молочной железе лактирующего 

скота. Маститы сопровождаются возрастанием количества соматических клеток 

до 5×10
6
 /см

3
. В качестве последствий этого можно отметить: 

-частичную или полную потерю способности животного продуцировать 

-потребление в пищу молока коров, больных маститом, чревато 

возникновением пищевых интоксикаций, заболеваний желудочно-кишечного 

тракта, стрептококковых ангин и т.д.; 

-снижение качества молока-сырья и получаемой из него молочной 

продукции. Молоко из вымени, пораженного маститом, претерпевает 

значительные органолептические и физико-химические изменения. Все это в 

итоге снижает его сортность. Одновременно такое молоко отрицательно влияет 

на качественные характеристики получаемой молочной продукции. Например, 

вследствие плохой свертываемости такого молока при производстве сыров 

часть белка и жира не переходит в образующийся сгусток, а остается в 

сыворотке, что значительно снижает степень использования сухих веществ. 

Также из-за угнетения молочнокислых бактерий получаемые кисломолочные 

продукты имеют низкое качество.  

Таким образом, воспаление молочной железы и связанное с этим 

увеличение числа соматических клеток являются критической точкой с 

позиции качества сырого молока. Общая бактериальная обсемененность – 

комплексный критерий оценки качества и безопасности сырого молока. 

Общеизвестно, что сырое молоко является благоприятной средой для многих 

микроорганизмов, в том числе возбудителей различных заболеваний. При этом 

с точки зрения безопасности имеющийся в молоке бактериальный фон не менее 

важен, чем количественная характеристика. 

Основное бактериальное загрязнение молока происходит на этапе его 

получения. Так, отсутствие гигиенических мероприятий, связанных с туалетом 

молочной железы, приводит к увеличению числа микроорганизмов, 

находящихся в молоке в 30 раз. Из-за бактериальных пробок, располагающихся 

в сосковом канале, в первых порциях молока в 40 раз больше бактерий, чем в 

последующих. В связи с этим удаление первых порций молока из общего удоя 

способствует снижению его общей бактериальной обсемененности. Кроме того, 

такие действия имеют и диагностическое значение благодаря возможности 

обнаружения следов крови, гноя или сгустков в начальном объеме молока. 

Граница безопасности содержания сапрофитных микроорганизмов для молока 

высшего сорта составляет 10
5
 КОЕ/мл. Однако попадание в него хотя бы 

нескольких десятков клеток споровых анаэробных лактат-сбраживающих 

микроорганизмов может сделать его непригодным для технологического 

использования, в частности сыроделия. Именно поэтому общее количество 

бактерий, содержащихся в сыром молоке, относится к критической точке, 

способной существенно влиять на безопасность и технологическую 
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пригодность сырого молока [3]. Выявлены и проанализированы факторы, 

приводящие к риску возникновения пороков при производстве творожного 

сыра. Пороки творожного сыра представлены в таблице 1. Построена 

причинно-следственная диаграмма факторов, приводящих к риску 

возникновения пороков консистенции творожного сыра (рисунок 1.) 

Таблица 1 

Пороки готового продукта 
Наименование  

порока 

Индекс 

порока 

Причина возникновения порока 

 Пороки консистенции 

Значительное 

отделение 

сыворотки 

b1 Возникает из-за нарушения режимов пастеризации и 

гомогенизации молока или же из-за долгой выдержки в 

термостатной камере. 

Излишне тягучая 

консистенция 

b2 Возникает при развитии слизистых рас молочнокислых 

бактерий в закваске. 

Отстой жира b3 Проявляется при нарушении режимов гомогенизации 

Грубая, сухая, 

крошливая 

консистенция 

b4 Обусловлена повышенной температурой отваривания или 

чрезмерно длительным процессом отваривания, а также 

использованием высоких температур во время 

прессования 

Рыхлая 

консистенция 

b5 Связана с низкими температурами пастеризации, 

высокими  температурами сквашивания  и прессования, а 

так же при использовании заквасок малой активности 

Мажущаяся 

консистенция 

b6 Обусловлена недостаточным отвариванием сгустка и 

переквашиванием 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1.Причинно-следственная диаграмма факторов, приводящих к риску 

возникновения пороков консистенции творожного сыра 
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Исходя из анализа причин возникновения пороков и причинно-

следственной диаграммы можно сделать вывод о том, что наибольшее 

количество пороков творожного сыра связаны с нарушением гигиенических 

требований и условий хранения, а также ошибками в работе персонала, 

нарушением технологических процессов. На производстве необходимо 

проводить постоянный мониторинг данных процессов, так как они являются 

основой для безопасности и качества продукта. 
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