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Введение

Технология молока как научная дисциплина представляет собой ор-
ганизационную систему знаний о  совокупности прогрессивных про-
мышленных способов производства молочных продуктов на базе совре-
менной техники и о сущности изменений молочного сырья в процессе 
его превращения в готовый продукт.

Технология основывается на достижениях фундаментальных наук. 
Ее особенность — постоянное развитие и совершенствование.

Конкретной задачей технологии является получение из сырья про-
дукта с определенными заранее заданными свойствами.

В производстве молока и молочной продукции само сырье-молоко 
представляет собой ценный пищевой продукт биологического проис-
хождения. Подобно другим физиологическим жидкостям (кровь, лим-
фа, клеточный сок) молоко подвержено постоянным изменениям как 
под влиянием внутренних факторов (ферменты и др.), так и внешних. 
При этом особо важную роль играют микробиологические процессы, 
поскольку молоко одновременно является весьма благоприятной сре-
дой для развития как сапрофитных, так и болезнетворных бактерий.

В задачу технологии молока прежде всего входит сохранение всех 
ценнейших природных качеств сырья с момента получения его на фер-
ме до передачи в торговую сеть. Успешное решение этой задачи может 
быть достигнуто путем создания единой, неразрывной цепи технологи-
ческих процессов производства молока в сельском хозяйстве, обработ-
ки и переработки его в молочные продукты в промышленности.

Промышленное производство молочных продуктов складывается 
из отдельных технологических процессов, основанных на химических, 
физических, микробиологических и  других способах воздействия на 
сырье или комбинацией их.

В настоящее время вся молочная отрасль работает по Техническо-
му регламенту на молоко и молочную продукцию (Федеральный закон 
№ 88-ФЗ от 12.06.2008), который вступил в силу 19 декабря 2008 г.

Объектами технического регулирования, перечень и описание кото-
рых содержит данный Федеральный закон, являются:
—	 молоко и молочная продукция, в том числе продукты детского пи

тания на молочной основе, выпущенные в обращение на территории 
Российской Федерации;

—	 процессы производства, хранения, перевозки, реализации и утили
зации молока и молочной продукции.
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Целью настоящего Федерального закона является:
—	 защита жизни и здоровья граждан;
—	 предупреждение действий, вводящих в  заблуждение потребителей, 

и обеспечения достоверности информации о наименовании, составе 
и потребительских свойствах молока и молочной продукции.
Основным сырьем для производства молочных продуктов является 

сырое цельное молоко.
Сырое молоко — молоко, не подвергавшееся термической обработке при 

температуре более 40 °C или обработке, в результате которой изменяют-
ся его составные части.

Качество молока, сдаваемого на молокоперерабатывающие пред-
приятия, регулируется ГОСТ Р52054–2003 «Молоко коровье сырое. 
Технические условия» (в ред. Изменения № 1, утв. Приказом Росстан-
дарт от 07.10.2009 № 434-ст) (табл. 1, 2, 3).

Таблица 1
Органолептические показатели молока

Наименование 
показателя

Норма для молока сорта

высшего первого второго

Консистенция
Однородная жидкость без осадка и хлопьев. 

Замораживание не допускается

Вкус и запах

Чистый, без посторонних запахов и привкусов, не 
свойственных свежему натуральному молоку

Допускается 
слабовыраженный 

кормовой привкус и запах

Цвет От белого до светло-кремового

Таблица 2
Физико-химические показатели молока

Наименование показателя
Норма для молока сорта

высшего первого второго

Массовая доля белка, % Не менее 2,8

Кислотность, °Т
Не ниже 16,0 

и не выше 
18, 0

Не ниже 16,0 
и не выше 

18, 0

Не ниже 16,0 
и не выше 

21,0

Группа чистоты, не ниже I I II

Плотность, кг/куб. м, не менее 1028,0 1027,0 1027,0

Температура замерзания, °С Не выше минус 0,520

Таблица 3
Микробиологические показатели молока

Наименование показателя
Норма для сорта молока

высший первый второй

КМАФАнМ, КОЕ/г
Не более 

1·105

Не более
5·105

Не более
1·106

Соматические клетки, КОЕ/г
Не более

2·105

Не более
1·106

Не более 
1·106

Патогенные, в том числе 
сальмонеллы, г продукта,  
не допускается

25 25 25

К сырому молоку, используемому для производства пищевых про-
дуктов с  определенными потребительскими свойствами (продукты 
детского питания на молочной основе, стерилизованные и  концен-
трированные продукты, продукты диетического питания, сыры), могут 
предъявляться дополнительные требования.
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