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Введение 
Важным аспектом при производстве мо-

лочных продуктов является разработка со-
временных ресурсосберегающих методов по-
лучения молочных продуктов, обеспечиваю-
щих их высокую пищевую ценность. В мире 
наблюдается тенденция к расширению ассор-
тимента молочных продуктов с пониженным 
содержанием жира, а также обогащенных 
белками, растительными жирами, плодово-
ягодными и овощными наполнителями, вита-
минами. Согласно современным представле-
ниям о питании наиболее важной составной 
частью молока является белок. Этим объясня-

ется мировая тенденция к снижению содер-
жания в молочных продуктах жира и повы-
шению содержания белка [1–4]. 

Творог – один из наиболее богатых ис-
точников полноценного белка, который хо-
рошо усваивается организмом человека. Тра-
диционная технология производства творога 
позволяет использовать только 75–80 % бел-
ков, содержащихся в молоке. Оставшаяся при 
производстве творога сыворотка содержит до 
50 % сухих веществ, имеющихся в молоке, в 
том числе легкоусвояемые растворимые бел-
ки, лактозу, витамины, ферменты, органиче-
ские кислоты, макро- и микроэлементы [5, 6]. 
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Творог можно отнести к продуктам повседневного употребления для большинства насе-

ления России. Объектами исследования служили образцы творога с КСБ-УФ, полученного с 
использованием мембранных методов обработки сыворотки. В статье приведено краткое опи-
сание технологии производства творога и результаты исследований. Рассмотрены микробио-
логические аспекты творога, выработанного с использованием ультрафильтрации при произ-
водстве и хранении в разных упаковках и при двух режимах хранения. Показано, что мем-
бранная технология на основе использования современных методов фильтрации позволяет 
разрабатывать молочные продукты с корректированным лечебно-диетическим составом. 
Проведена идентификация микроорганизмов до вида с помощью микроскопирования. Описа-
ны морфологические и культуральные признаки на основании проведения общепринятых 
биохимических тестов. Показано, что в твороге преобладали молочнокислые стрептококки: 
Str. lactis, Str. cremoris, Str. thermophilus, Str. citrovorus, которые составляли 54–60 % от обще-
го количества молочнокислых микроорганизмов и молочнокислые палочки L. acidophilus и L. 
thermophiIus. C точки зрения наличия вегетативных клеток дрожжей и плесневых грибов, па-
тогенной и уcловно-патогенной микрофлоры свежевыработанный творог являлся доброкаче-
ственным. В процессе хранения не были выявлены патогенные и условно-патогенные микро-
организмы, но происходил рост и развитие плесневых грибов и дрожжей. Температура хра-
нения является одним из важных факторов, влияющих на накопление количества этих микро-
организмов. Проведенные микробиологические исследования творога при хранении согласу-
ются с результатами изменения содержания лактозы и кислотности при хранении. Было уста-
новлено, что использование упаковки «полистироловые стаканчики» позволяет значительно 
увеличить продолжительность хранения по сравнению с упаковкой в пергамент. 
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Мембранная технология на основе ис-
пользования современных методов фильтра-
ции позволяет разрабатывать молочные про-
дукты с корректированным лечебно-диети-
ческим составом. К мембранным методам об-
работки молока относят ультрафильтрацию, 
обратный осмос и электродиализ. Сущность 
всех мембранных методов – это разделение и 
концентрирование молочного сырья в процес-
се фильтрации через специальные мембраны 
под действием давления (ультрафильтрация и 
обратный осмос) или электрического поля 
(электродиализ). Ультрафильтрацию исполь-
зуют для выделения белков из молока и мо-
лочной сыворотки. При обратном осмосе про-
исходит концентрирование молочного сырья, 
так как через мембраны проходит только вода. 
Электродиализу подвергают молочную сыво-
ротку с целью ее деминерализации [7–10]. 

Движущей силой мембранных процессов 
является давление, приложенное к поверхно-
сти обрабатываемой жидкости. Процесс ульт-
рафильтрации проводят под давлением  
0,2–0,8 МПа. Для обратного осмоса исполь-
зуют полупроницаемые мембраны с размера-
ми пор менее 50 мкм, процесс ведут при дав-
лении 2–10 МПа [11–17]. 

Творог можно отнести к продуктам по-
вседневного употребления для большинства 
населения России. Следовательно, при его 
производстве и хранении необходимо прово-
дить комплексные исследования по оценке 
качества: исследование химического состава, 
органолептических и микробиологических 
показателей, показателей безопасности и ус-
тановление условий и гарантированных сро-
ков хранения. Среди всех отраслей пищевой 
промышленности молочная занимает одно из 
первых мест по количеству функциональных 
продуктов. Особое внимание уделяется про-
дуктам, обогащенным пробиотическими 
культурами, в том числе и L. acidophilus  
[18–21]. 

В связи с этим была определена цель ис-
следований: оценить микробиологические 
показатели творога, обогащенного ультра-
фильтрационным концентратом сывороточ-
ных белков (КСБ-УФ) и L. acidophilus и уста-
новить его сроки годности.  

Объекты и методы исследований 
Объектами исследования служили образ-

цы творога с КСБ-УФ, полученного с исполь-
зованием мембранных методов обработки сы-
воротки. Существенное отличие этого спосо-

ба состоит в том, что термокоагуляцию бел-
ков молока осуществляли введением КСБ-
УФ, полученного из сыворотки от предыду-
щей партии творога. Производство осуществ-
ляется следующим образом: 

1. Сыворотку от предыдущей партии се-
парировали и подвергали ультрафильтрации 
для получения КСБ-УФ с содержанием сухих 
веществ 18–20 % и кислотностью 225 °Т. 

2. КСБ-УФ пастеризовали при температу-
ре 72–74 °С с выдержкой 20 с и вносили для 
подсквашивания L. acidophilus до достижения 
кислотности 270 °Т. 

3. КСБ-УФ в количестве 10 % вносили в 
нормализованное и пастеризованное молоко, 
нагретое до температуры 90–95 °С (с выдерж-
кой при этой температуре 1 мин). 

4. Смесь выдерживали 45 минут при тем-
пературе коагуляции для более полной коагу-
ляции и уплотнения сгустка. 

5. Смесь сливали в ванну для самопрессо-
вания в течение 35–40 минут. 

6. Образовавшийся сгусток охлаждали до 
40 °С и отпрессовывали до содержания влаги 
68 %. 

7. Полученный творог фасовали по 250 г 
в пергамент (образцы № 1 и № 2) и полисти-
роловые стаканчики с прокладкой из фольги 
(образцы № 3 и № 4). Хранение образцов № 1 
и № 3 проводили при режиме I (6–8 °С), а об-
разцов № 2 и № 4 при режиме II (0–1 °С). 

Определение микробиологических пока-
зателей проводили по ГОСТ Р 53430-2009 
«Молоко и продукты переработки молока. 
Методы микробиологического анализа» и 
ГОСТ 10444.11-89 «Продукты пищевые. Ме-
тоды определения молочнокислых микроор-
ганизмов». 

Определение содержания углеводов про-
водили в соответствии с рекомендациями 
«Инструкции по технохимическому контролю 
для предприятий, вырабатывающих молочные 
продукты для детей различных возрастных 
групп». Метод основан на взаимодействии 
редуцирующих сахаров со щелочным раство-
ром железосинеродистого калия. Количество 
редуцирующих сахаров определяют по коли-
честву фильтрата продукта, пошедшего на 
титрование определенного количества желе-
зосинеродистого калия. 

Результаты и их обсуждение 
При производстве и хранении творога ко-

личество и развитие микроорганизмов зави-
сит от многих факторов: от качества сырья, 
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температуры пастеризации молока, внесения 
закваски, температуры сквашивания, созрева-
ния, охлаждения.  

Особенностями процесса производства 
творога КСБ-УФ являются высокотемпера-
турная обработка молока и то, что при выра-
ботке творога закваска не применялась, а под-
сквашивание КСБ-УФ производилось L. 
acidophilus в количестве 5,0 %. В 15 партиях 
творога были проведены исследования по оп-
ределению качественного и количественного 
состава микрофлоры. Во всех партиях творога 
общая бактериальная обcемененность (КМА-
ФАнМ) невелика и составляла 1,8·104 КOЕ/г. 
В соответствии с ТР ТС «О безопасности мо-
лока и молочной продукции» (ТР ТС 
033/2013) для творога, выработанного с ис-
пользованием ультрафильтрации количество 
КМАФАнМ не нормируется и оно должно 
быть представлено только микрофлорой, ха-
рактерной для творожной закваски. Так как в 
процессе хранения не были выявлены пато-
генные и условно-патогенные микроорганиз-
мы, то, следовательно, они не оказывали 
влияния на общее содержание КМАФАнМ. 
Идентификацию микроорганизмов до вида 
осуществляли с помощью микроскопирова-
ния, описания морфологических и культу-
ральных признаков и проведения общеприня-
тых биохимических тестов [22]. 

Было установлено, что в твороге КСБ-УФ 
преобладали молочнокислые стрептококки: 
Str. lactis, Str. cremoris, Str. thermophilus, 
Str. citrovorus, которые составляли 54–60 % от 
общего количества молочнокислых микроор-
ганизмов. Известно, что культуры молочно-
кислых стрептококков сообщают продукту 
чистый кисломолочный вкус и аромат. Пре-
дельная кислотность, образуемая в молоке Str. 
lactis, колеблется в пределах 110–120 °Т, a 
Str. cremoris – 110–115 °Т. По своим биохи-
мическим свойствам они близки и отличаются 
один от другого способностью сбраживать 
мальтозу и декстрин. Оба эти вида молочно-
кислых бактерий в качестве основного про-
дукта брожения образуют молочную кислоту 
из лактозы (гомоферментативное брожение). 

Ароматообразующие бактерии представ-
лены в твороге КСБ-УФ Str. citrovorus, кото-
рые весьма слабо развиваются в молоке и не 
вызывают его свертывания, однако они обра-
зуют в молоке летучие кислоты и ароматиче-
ское соединение диацетил, которое сообщает 
продукту приятный кисломолочный аромат 

(гетероферментативное брожение). Кроме то-
го, в твороге были обнаружены в следовых 
количествах Str. diacetilactis – это наиболее 
энергичный кислотообразователь из аромато-
образующих бактерий, которые применяют в 
заквасках для кисломолочных продуктов. Str. 
thermophilus (термофильный стрептококк) 
также образует диацетил и является очень 
ценным микроорганизмом, так как в значи-
тельной степени улучшает качество продукта. 
При сквашивании молока термофильным 
стрептококком конечный продукт отличается 
мягкостью вкуса и приятным ароматом. Пре-
дельная кислотность продукта с ним состав-
ляет 110–120 °Т. 

Из молочнокислых палочек в твороге 
КСБ-УФ были обнаружены L.acidophilus и 
L. thermophiIus. Ацидофильная палочка созда-
ет кислотность 200–270 °Т, а термофильные 
молочнокислые палочки выдерживают крат-
ковременное нагревание молока до 85–95 °С 
(оптимальная температура развития 30–
36 °С). Молочнокислые палочки обладают 
протеолитической способностью, которая 
проявляется при нейтральной реакции среды. 
Способность к разложению жира незначи-
тельна или полностью отсутствует. В твороге 
КСБ-УФ они содержались в незначительном 
количестве. Анализируя состав молочнокис-
лой микрофлоры, можно сделать предполо-
жение, что кислотность творога КСБ-УФ даже 
при длительном хранении не превысит  
110–120 °Т. 

Наличие вегетативных клеток дрожжей и 
плесневых грибов, патогенной и уcловно-
патогенной микрофлоры в свежевыработанном 
твороге КСБ-УФ не было выявлено, что также 
имеет большое значение для обеспечения 
стойкости продукта при хранении (табл. 1). 

Хотя с микробиологической точки зрения 
длительное хранение творога нежелательно, 
однако оно необходимо для бесперебойного 
снабжения населения этим продуктом в меж-
сезонный период. Величина общей микроб-
ной обсемененности скоропортящихся мо-
лочнокислых продуктов, в частности творога, 
является необходимым показателем, опреде-
ляющим их безопасность для потребителя.  

Снижение качества творога может проис-
ходить за счет роста плесневых грибов и 
дрожжей. В связи с этим были проведены ис-
следования по изучению их содержания в про-
дукте. Согласно требованиям ТР ТС 033/2013 
содержание дрожжей и плесневых грибов для 
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творога, выработанного с использованием 
ультрафильтрации со сроком годности более 
72 часа, не должно превышать для каждого 50 
КОЕ/ г. Экспериментальные данные изменения 
содержания плесневых грибов и дрожжей в 
твороге КСБ-УФ приведены в табл. 2. 

Следует отметить, что в свежевыработан-
ном твороге КСБ-УФ данная группа микроор-
ганизмов не была выявлена. Установлено на-
личие дрожжей и плесневых грибов при хра-
нении при режиме I на 3-и сутки в упаковке 
«пергамент» и на 5-е – в упаковке «полисти-
роловые стаканчики» и они были сняты с 
хранения. Таким образом, использование по-
листироловых стаканчиков замедляло рост 
этих микроорганизмов. Для творога, хранив-
шегося во II режиме плесневые грибы и 
дрожжи не обнаруживались до 5-х суток в 
пергаменте и до 7-х – в полиcтироловых ста-
канчиках. C этого момента происходило сни-
жение органолептических показателей вкуса и 
запаха, консистенции и творог был снят с 
хранения. Патогенной и условно-патогенной 
микрофлоры в образцах перед снятием с хра-
нения выявлено не было. 

Проведенные микробиологические иссле-
дования творога КСБ-УФ при хранении согла-
суются с результатами изменения содержания 
лактозы и кислотности при хранении. Из дан-
ных табл. 3 видно, что углеводы в твороге 
КСБ-УФ представлены моносахарами (глюко-
зой и галактозой) и диcахаридами (то есть соб-
ственно лактозой). Моносахара содержатся в 
продукте в количестве 15,8 мг/г, что составля-
ет 31,8 % от общего количества углеводов. В 
дальнейшем, в течение трех суток хранения в 
режиме I и 9-ти суток хранения в режиме II, 
происходило увеличение содержания моноса-
харов за счет расщепления лактозы, по-
видимому, в связи с активностью лактазы – 
фермента молочнокислой микрофлоры творо-
га. При последующем хранении идет умень-
шение содержания моно- и дисахаридов, при-
чем в режиме I (6–8 °С) этот процесс протекает 
более интенсивно. Так, в течение 3-х суток со-
держание углеводов оставалось практически 
на одном уровне и составляло 49,7 мг/г, а на-
чиная с 3-х суток хранения происходило сни-
жение их содержания и к 7-м суткам хранения 
снизилось на 36,4 % и составило 31,6 мг/г, а к 

Таблица 1 
Состав микрофлоры свежевыработанного творога КСБ-УФ 

Название микроорганизмы 
Количество микроорганизмов КОЕ/г 

продукта 
Бактерии группы кишечной палочки, БГКП 
(коли-формы) 

Не обнаружены в 0,01 г 

Патогенные, в том числе сальмонеллы Не обнаружены в 25 г 

Стафилококки, S. aureus Не обнаружены в 0,1 г 
Дрожжи и плесени, КОЕ в г продукта Не обнаружены 

 
 

Таблица 2 
Изменение содержания дрожжей (Д) и плесневых грибов (П) в твороге КСБ-УФ при хранении 

Срок хранения,  
сутки 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Исходный Д П Д П Д П Д П 
3 12 9 0 0 0 0 0 0 
4 44 28 0 0 0 0 0 0 
5 74 51 14 0 0 0 0 0 
6 

Образец снят 
с хранения 

36 6 8 0 0 0 
7 91 11 18 5 15 1 
8 

Образец снят 
с хранения 

37 7 27 5 
9 68 34 35 10 
10 Образец снят  

с хранения 
46 34 



Экологические проблемы биохимии и технологии 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2016, vol. 4, no. 4, pp. 64–72 68

8-м снизилось на 43,7 % и составило 28,0 мг/г. 
Таким образом, установлено уменьшение 

содержания углеводов к 7-м суткам хранения 
на 36,4 % по сравнению со cвежевырабо-
танным творогом. Кислотность творога к это-
му моменту повышалась на 18–20 °Т, что ука-
зывает на образование молочной кислоты в 
процессе сбраживания лактозы молочнокис-
лыми бактериями. На 8-е сутки происходило 
снижение кислотности, видимо, за счет разви-
тия дрожжей и плесневых грибов, которые 
расщепляют углеводы с образованием СО2 и 
Н2О и, таким образом, происходит подщела-
чивание среды. В режиме II (0–1 °С) содержа-
ние углеводов оставалось практически на ис-
ходном уровне в течение 9-и суток. А затем, 
на 12-е сутки снизилось на 29,4 % и составило 
35,1 мг/г, к 15-м суткам снизилось на 39,6 % и 
составило 30,0 мг/г, к 27-м на 50,2 %, и соста-
вило 24,4 мг/г. 

Таким образом, в режиме II сбраживание 
углеводов молочнокислыми бактериями про-
исходило более медленно. Кислотность к 9-м 
суткам повышалась на 10–12 °Т и составляла 
75–80 °Т, к 12-м повышалась на 18–20 °Т и 
составляла 83–88 °Т, и только на 15-е сутки 
происходило снижение кислотности также, 
видимо, за счет развития дрожжей и плесне-
вых грибов. 

Вероятно такой характер изменения, про-
исходящий при хранении творога, можно 
объяснить рядом факторов. 

1. Условия хранения, особенно режим II, 
неблагоприятны для большинства молочно-
кислых микроорганизмов, нижний темпера-
турный предел их развития составляет около 
10 °С. При таких условиях молочнокислые 
палочки имеют тенденцию к отмиранию. В 

связи с тем, что кислотность творога невысо-
кая, создаются благоприятные условия для 
развития споровых непатогенных палочек. 
Как известно, споровые палочки выдержива-
ют высокотемпературную обработку и прак-
тически всегда составляют остаточную мик-
рофлору молока после пастеризации. При 6–
8 °C (режим I) происходит развитие этих мик-
роорганизмов – лаг-фаза составляет 3 суток, 
затем происходит активное размножение этих 
микроорганизмов. С понижением температу-
ры 0–1 °C (режим II) активность бактерий 
снижается – продолжительность лаг-фазы со-
ставляет 7 суток. 

Отсутствие плесневых грибов и дрожжей 
в свежевыработанном продукте можно объяс-
нить особенностями технологического про-
цесса и, в связи с этим, либо отсутствием ве-
гетативных клеток, либо их незначительным 
количеством, которое не поддается определе-
нию. Затем происходит прорастание спор 
плесневых грибов, а при дальнейшем хране-
нии слабокислая среда, температура и аэрация 
оказывают влияние на рост и развитие плес-
невых грибов и дрожжей. В процессе хране-
ния не были выявлены патогенные и условно-
патогенные микроорганизмы.  

В результате исследований было установ-
лено, что: 

1. В свежевыработанном твороге КСБ-УФ 
преобладали молочнокислые бактерии, а 
именно штаммы стрептококков (Str. 1actis, S. 
cremoris, Str. thermophilus, Str. diacetilactis) – 
нормальной микрофлоры заквасок кисломо-
лочных продуктов.  

2. Порчу продукта при хранении вызыва-
ло увеличение количества клеток дрожжей и 
плесневых грибов. Температура хранения яв-

Таблица 3 
Изменение содержания углеводов в твороге КСБ-УФ при хранении 

Сутки 
Режим I (6–8 °С) Режим II (0–1 °С) 

моносахара, 
мг/г 

лактоза, 
мг/г 

кислот-
ность, °Т 

моносахара, 
мг/г 

лактоза, 
мг/г 

кислот-
ность, °Т 

Исх. 15,8 ± 0,5 33,9+ 1,7 63–68 15,8 ± 0,5 33,9+ 1,7 63–68 
3 21,0 ± 0,6 27,6 ± 0,8 66–68 20,0 ± 0,4 29,7 ± 0,9 65–68 
5 12,8 ± 0,4 25,8 ± 1,0 84–86 20,0 ± 0,4 29,7 ± 0,9 65–68 
7 10,5 ± 0,3 21,1 ± 0,7 88–90 21,0 ± 0,5 28,7 ± 0,7 71–75 
8 9,00 ± 0,1 19,0 ± 0,3 95–110 23,0 ± 0,6 25,7 ± 0,8 74–80 
9 

Не определяли 
11,5 ± 0,3 23,6 ± 0,5 83–85 

15 10,0 ± 0,1 20,0 ± 0,4 86–88 
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лялась одним из важных факторов, влияющих 
на накопление количества этих микроорга-
низмов. 

3. Были установлены гарантийные сроки 
хранения творога: в режиме I (6–8 °C) – в упа-
ковке «пергамент» – 3 суток; в упаковке «по-
листироловые стаканчики» – 5 суток; в режи-
ме II (0–1 °C) – в упаковке «пергамент» – 
7 суток; в упаковке «полистироловые стакан-
чики» – 9 суток. 

Таким образом, использование упаковки 
«полистироловые стаканчики» позволяет зна-
чительно увеличить продолжительность хра-
нения по сравнению с упаковкой «перга-
мент». 
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MICROBIOLOGICAL RESEARCH ASPECTS OF COTTAGE CHEESE, 
OBTAINED BY THE USE OF ULTRAFILTRATION WHILE 
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For the majority of Russian population, cottage cheese can be regarded as a daily product. The 

subjects of research are CWP-UV (concentrated whey proteins-ultrafiltration) samples of cottage 
cheese obtained with the use of membrane methods of whey treatment. In the article a brief descrip-
tion of cottage cheese production technology and the results of research are given. Microbiological 
aspects of cottage cheese obtained with the technique of ultrafiltration usage while producing and 
storing in different packages, in two different storage conditions are considered. It is shown, that the 
membrane technique based on the use of modern filtration methods allows developing dairy products 
with corrected medical and dietary composition. Microorganisms identification up to biologic species 
by the means of microscopic examination is carried out. Morphological and cultural characteristic 
features on the basis of results obtained from generally accepted biochemical tests are described. It is 
shown that there are following lactic streptococcus prevailing in cottage cheese composition: Str. lac-
tis, Str. cremoris, Str. thermophilus, Str. citrovorus. They make up 54–60 % from the total amount of 
lactic microorganisms. Lactobacillus L. acidophilus and L. thermophiIus are also observed. As for 
the presence of yeasts and mold fungi vegetative cells and opportunistic microflora, freshly produced 
cottage cheese is considered to be of high quality. No pathogenic or opportunistic microorganisms 
are detected in the storage process, but the growth and development of mold fungi and yeast are ob-
served. Storage temperature is one of the most important factors, influencing accumulation of these 
microorganisms. The results of completed microbiological researches of storage cottage cheese are  
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 correlated with the results of lactose concentration change and acidity change during the storage 

process. It is ascertained that the usage of the package named “polystyrene cups” significantly im-
proves storage duration compared to parchment package. 

Keywords: cottage cheese, production, storage, CWP-UV (concentrated whey proteins-
ultrafiltration), membrane technology, ultrafiltration, yeasts, mold fungi, carbohydrates. 
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