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        1. Класифікація обладнання підприємств молочної промисловості 

 

 

Обладнання підприємств молочної промисловості можна класифікувати 

за наступними категоріями: 

1) транспортування сировини і готової продукції; 

2) технологічне; 

3) холодильне; 

4) енергетичне; 

5) загальнозаводське. 

Транспортні засоби для перевезення молока і молочних продуктів 

підрозділяються на: 

 позазаводські (автомобільний, гужовий, водяний і залізничний 

транспорт); 

 внутрішньозаводські (електрокари, автонавантажувачі, 

електронавантажувачі, візки і транспортери). 

Технологічне обладнання класифікується: 

 для приймання і зберігання молока; 

 для обробки й очищення молока від механічних домішок, 

знешкодження й одержання стійких для зберігання продуктів, гомогенізація; 

 для обробки молока і виробництва молочних продуктів зі 

зберіганням усіх сухих речовин молока  – вироблення згущених  і сухих 

молочних продуктів; 

 для обробки молока і  виробництва  молочних продуктів з окремих 

частин молока - одержання вершків і поділ сумішей при виробництві масла, 

казеїну, сиру, твердого сиру і морозива; 

 для розливу, дозування й пакування молочних продуктів; 

 для миття тари й обладнання. 

Технічне обладнання розділяють на загальне і спеціалізоване. 

До загального відноситься обладнання підприємств молочної 

промисловості незалежно від профілю підприємства, у тому числі обладнання 

для приймання молока, ваги, сепаратори, молокоочисники, резервуари і насоси. 

   Спеціалізоване обладнання встановлюється на підприємствах у 

залежності від профілю: міський молочний завод, маслоробний, сироробний 

заводи, завод сухого і згущеного молока та ін. 

Як холодильне обладнання в молочній промисловості використовують 

аміачні і  фреонові компресори. 

До енергетичного відноситься обладнання котелень, електростанцій,  

трансформаторних підстанцій та ін. 

Загальнозаводським вважається обладнання механічних майстерень, 

насосних станцій та ін. 

 

 

 



 

2. Загальні вимоги до обладнання молочної промисловості 

 

1) Машини й апарати молочної промисловості повинні бути 

виготовлені таким чином, щоб розбирання і складання їх перед роботою можна 

було виконати з мінімальними витратами сил і часу. 

2) Рушійні частини машини повинні бути захищені від потрапляння на 

них води, молока і мийних розчинів, а машинне мастило не повинне потрапляти 

в продукти. 

3) Машини повинні бути зручні для миття, чищення і контролю 

чистоти. 

4) Частини машин, що стикаються з молоком і молочними 

продуктами, виготовляють з матеріалів, що не мають шкідливого впливу на 

продукти і дозволяють чищення, миття і  дезінфекцію обладнання. 

5) Розташування і конструкція вузлів і механізмів машин, пускових і 

гальмових пристроїв повинні забезпечувати вільний і зручний доступ до них, 

безпеку при монтажі, експлуатації і ремонті. 

6) Елементи керування сконструйовані таким чином, щоб 

виключалося їх випадкове чи довільне включення і вимикання. 

7) Усі небезпечні зони (приводні, передатні і виконавчі механізми) 

огороджують. Огородження повинні бути легкими, міцними, надійно 

закріпленими, але легко зніматися під час чищення, огляду і ремонту. 

8) Усі машини повинні при роботі створювати  мінімум шуму і 

вібрації. 

9) Усі машини й апарати, при експлуатації  яких виділяється пил, пара 

чи гази, повинні бути обладнані пристроями для уловлювання і видалення їх із 

приміщення. 

10)   Гарячі поверхні машин повинні бути ізольовані. Ізоляція повинна 

бути гладкою, стійкою до вологи і механічних впливів. 

11)  Технологічне обладнання повинне бути обладнане регулювальною 

арматурою і контрольно-вимірювальними приладами. 

12)   Запірна арматура (вентилі, крани, клапани та ін.) повинна мати 

надійні ущільнення, що не допускають пропускання рідини чи пари. 

13)  Усі машини повинні бути надійно заземлені. 

14)   Зовнішні і внутрішні поверхні машин повинні бути гладкими, 

обтічної форми, із  плавними переходами до поглиблень і закругленими 

кутами, що полегшує підтримку їх у належному санітарно-гігієнічному стані. 

 

3 Обладнання для виробництва питного молока, вершків і 

кисломолочних напоїв 

 
При виробництві питного молока, вершків і кисломолочних напоїв 

використовують наступне обладнання: 

 резервуари для зберігання, витримування  і сквашування; 

 сепаратори-очисники, нормалізатори; 



 

 пастеризатори  пластинчасті і барабанні; 

 охолоджувачі пластинчасті і барабанні; 

 гомогенізатори, емульсори; 

 насоси; 

 інше обладнання. 

   1) За принципом дії: 

 періодичне; 

 циклічне; 

 безперервне. 

 

2) За ступенем механізації й автоматизації: 

 напівавтомати; 

 автомати; 

 автоматичні лінії. 

3) За видом використовуваної тари: 

 для розливу молочних продуктів у фляги; 

 для розливу молочних продуктів у пляшки; 

 для розливу молочних продуктів у паперові пакети; 

 для розливу молочних продуктів у поліетиленові пакети. 

4) За  принципом дозування: 

 за об'ємом; 

 за рівнем. 

5) За видом продукції: 

 обладнання для виробництва пастеризованого молока; 

 обладнання для виробництва стерилізованого молока; 

 обладнання  для виробництва молока з наповнювачами (молочних 

напоїв  з цукром, кавою, какао); 

 обладнання для виробництва вершків; 

 обладнання для виробництва вершкових напоїв; 

 обладнання для виробництва кисломолочних напоїв. 

Технологія виробництва 

пастеризованого молока: 

1) очищення молока на 

фільтрах, центрифугах і сепараторах-

молокоочисниках; 

2) нормалізація за жирністю на сепараторах-нормалізаторах і 

дозаторах-змішувачах; 

3) гомогенізація при температурі 62-65°С і тиску 12-15 мПа; 

4) пастеризація при температурі 76 ± 2°С з витримкою 15-20 с; 

5) охолодження в пластинчастих пастеризаційно-охолоджувальних 

установках до  температури 4-6ºС; 

6) розлив (в пляшки, паперові чи поліетиленові пакети). 

Класифікація обладнання для 

виробництва питного молока, 

вершків  і кисломолочних 

напоїв 

Технологічні процеси  при 

виробництві питного молока, 

вершків і кисломолочних 

продуктів 



 

При виробництві стерилізованого молока замість пастеризації 

застосовують стерилізацію: 

1) – 3) аналогічно виробництву пастеризованого молока; 

4)  стерилізація молока (при  t = 130-150°С з витримкою  2-3 с): 

 одноступінчаста (до чи після розливу); 

 двоступінчаста (до розливу та у пляшках). 

5) охолодження до 20-22ºС; 

6) розлив (у непрозорі пляшки і паперові пакети).  
 

 

Рис. 1 – технологічна схема виробництва кисломолочних напоїв: 

1 – пастеризація, нагрівання; 2 – очищення; пастеризація 85-87º С з витримкою; 

4 – сепаратор-очисник; 5 – гомогенізація Р=17,5 мПа; 6 – охолодження в 

секціях регенерації-пастеризації20-25º С для кефіру ,  t=40ºС для 

кисломолочних напоїв; 7 – змішування з закваскою; 8 – сквашування; 9 – 

розлив. 

 

При виробництві молока з наповнювачами (напої): молоко з цукром, 

какао, кавою, фруктово-ягідними соками, - технологія аналогічна технології 

виробництва пастеризованого молока плюс операції приготування і внесення 

наповнювачів (сироп, екстракт, концентрат соку, цукор, какао, кава). 

При виробництві вершків (стерилізованих і  пастеризованих) 

технологічні операції аналогічні виробництву стерилізованого і 

пастеризованого молока. 

При виробництві вершкових напоїв технологічні операції аналогічні 

виробництву молочних напоїв. 

Виробництво кисломолочних напоїв здійснюється за технологічною 

схемою, представленою на рисунку 1 
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4 Обладнання для виробництва сиру, сирних виробів і сметани 

 
При виробництві сиру використовують таке 

обладнання: 

 резервуари для молока і вершків; 

 сирні ванни для сквашування; 

 сепаратори сироватковідокремлювачі; 

 фільтри, центрифуги; 

 установки для пресування (прес-візки); 

 охолоджувачі і сировиготовлювачі; 

 фасувальні автомати; 

 насоси й інше обладнання, що буде докладно вивчене на 

лабораторних роботах. 

Для виробництва сирків додатково застосовують вальцювання для  

перетирання сиру і змішувачі типу  фаршмішалок . 

 

1) За принципом дії: 

 періодичне; 

 безперервне (потокове). 

2) За ступенем механізації: 

 напівавтомати; 

 автомати; 

 автоматичні  лінії. 

3) За видом використовуваної тари (об'ємний спосіб формування): 

 фасування в пергаментні пакети; 

 полімерні коробочки. 

 

 

          Вона містить у собі машини, що серійно 

випускаються промисловістю. 

Робота: знежирене молоко (рис 2), яке заквашене 

в потоці, направляють у танк 1 для сквашування 

молока. Отриманий згусток перемішують і 

мембранним насосом 2 подають у проміжний резервуар 3, відтіля він насосом 4 

через сітчастий фільтр 5 подається в сепаратор 6, де сироватка від згустку 

відокремлюється в безперервному потоці. 

Після виходу із сепаратора сирний згусток по лотку 7 подається в 

охолоджувач творогу 8 і потім насосом 9 нагнітається в змішувач 10, куди 

одночасно з ванни 11 подаються вершки. У змішувачі відбувається дозування 

знежиреного сиру і вершків до необхідної консистенції. Від змішувача готовий 

продукт через насос 12 надходить в автомат 13 для фасування сиру в  полімерні 

коробки. 
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Рис. 2  Схема лінії виробництва сиру роздільним способом: 

1 - танк сквашування; 2, 4, 9, 12 - насоси; 3 - проміжний резервуар; 5 -  фільтр; 6 

- сепаратор; 7 - лоток; 8 - охолоджувач сиру; 10 - змішувач; 11 - ванна для 

вершків; 13 - автомат для фасування сиру в полімерні коробки 

 

 

 Для фасування сметани застосовують 

автомати: 

1) для фасування сметани в скляні 

баночки і закупорювання їх ковпачками з 

алюмінієвої фольги.  Принцип дозування продукту – об'ємний. Одночасно 

здійснюється наповнення двох баночок. 

2) для фасування сметани в полістирольні стаканчики. Принцип 

дозування – об'ємний. Здійснюється наповнення одразу двох стаканчиків у 

гніздах (карусельного столу). 

Для фасування сметани застосовують також агрегат типу ОАО. Він 

виконує операції миття скляних банок, наповнення їх сметаною і 

закупорювання (рисунок  9.3).  

 

         

5 Механізація миття і санітарної обробки обладнання і тари 

 

       Миття кожного виду обладнання і тари здійснюють 

відповідно до розроблених інструкцій. У них передбачені: 

періодичність миття, мийний розчин, послідовність 

операцій миття, температура мийних розчинів і обполіскувальної води, 

тривалість миття, засоби дезінфекції. 

Способи миття: ручний, машинний і циркуляційний. 
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При ручному митті користуються спеціальним інвентарем: щітками, 

йоржами і т.д. 

Рис. 3 – Агрегат ОАО: 

1 – мийна машина; 2 – пластинчатий транспортер; 3 – розливно-пакувальний автомат; 4 – 

дозатор; 5 – механізм закупорювання; 6 – ємність для сметани. 

 

Механічним способом тару миють машини  різних конструкцій 

(флягомийні, пляшкомийні, ящикомийні й інші). Принцип роботи цих машин 

полягає в послідовному обполіскуванні тари й обладнання в закритих тунелях 

чи камерах холодною, гарячою водою і мийними розчинами, в окремих 

випадках здійснюється пропарювання й обсушування. 

Циркуляційний спосіб миття полягає в послідовному прокачуванні через 

обладнання і трубопроводи води і мийних розчинів за допомогою спеціальних 

насосів. При цьому трубопроводи не розбирають.  

Застосовують флягомийні, пляшкомийні і ящикомийні машини. 

1) Флягомийні машини: тунельного і карусельного типу. 

 Машина тунельного  типу складається зі  сталевого каркаса, у  якому 

змонтований тунель і транспортер. У тунелі розташовані форсунки для мийних 

розчинів і чотири ванни: дві для  збору холодної води, одна – для лужного 

розчину й одна для гарячої води. Забруднені фляги вручну встановлюють на 

транспортер горловиною вниз. Під час руху транспортера фляги спочатку 

обмиваються з усіх боків холодною водою. Потім гарячим лужним розчином  t 

= 70-80°С. Потім гарячою водою  t = 85°С. В останній секції стерилізуються 

парою внутрішні поверхні фляги й обполіскуються зовні холодною водою. 

Потім фляги вручну знімають із транспортера. 

Машина  карусельного типу безперервної дії з ручним завантаженням  і 

вивантаженням фляг складається зі станини, каруселі з вісьмома гніздами для 

встановлення фляг і мийно-душового пристрою. Машина має дві ванни для 

лужного розчину, підігрівання розчину здійснюється через змійовик.  

Карусель обертається циклічно з поворотами на 45°. Фляги, встановлені  

в гнізда горловиною вниз, при повороті каруселі послідовно обполіскуються 

холодною водою, миються лужним розчином, обполіскуються гарячою водою, 

пропарюються і сушаться гарячим повітрям. 
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2) Пляшкомийні машини застосовуються в молочній промисловості в 

основному ланцюгові. Машина складається з ланцюгового транспортера з 

касетами-носіями гнізд для пляшок. Пляшки, що знаходяться в гніздах-носіях, 

послідовно занурюються у ванни з теплим і гарячим лужним розчинами, 

надходять у зону шприцювання й обполіскування чистою водою. 

Вимиті пляшки вивантажуються по похилому лотку розвантажувального 

пристрою на транспортер і, минувши контрольний пункт, надходять до 

розливної машини. 

 3) Ящикомийні машини застосовуються для миття і пропарювання 

ящиків перед завантаженням їх пляшками. 

 

Санітарна обробка є однією зі стадій експлуатації. 

Молоко і молочні продукти в процесі технологічної 

обробки утворюють на поверхні обладнання і тари 

забруднення, що є джерелом бактеріального обсемінення продуктів.  

    За хімічним складом і структурою, а також за здатністю змиватися 

різними розчинами забруднення технологічного обладнання і тари можна 

розділити на чотири групи: 

1) залишки від холодного молока і молочних продуктів; 

2) залишки від гарячого молока і молочних продуктів; 

3) сольові відкладення від води, молока і мийних розчинів; 

4) забруднення немолочного походження (пил, залишки ґрунту і т.і.). 

Ефективність санітарної обробки залежить від типу мийно-

дезинфікуючого засобу, його температури і концентрації; тривалості впливу, 

режиму руху розчину, способу санітарної обробки обладнання. 

У молочній промисловості застосовують також дезінфекцію гострою 

парою чи гарячою водою. 

Мийні засоби можна розділити на дві групи: індивідуальні речовини і 

мийні суміші. 

До індивідуальних речовин відносяться каустична і кальцинована соди, 

азотна кислота, метосилікат натрію (рідке скло) і інші.  

До мийних сумішей відносять суміші, що рекомендовані інструкцією з 

миття і дезінфекції молочного обладнання, а також синтетичних мийних 

засобів. 

Санітарна 

обробка 

обладнання 


