
Производства творога, 
сливочного сыра и двойного 
сливочного сыра



Мягкий сыр

ГЕА производит оборудования для производства следующих мягких 

сыров:

Обычный кварк
Термо-квар (14 - 

19% СВ)
Пекарный 

творог

Обезжиренный 
йогурт 

(греческий)

Жирный йогурт  
(Лабне)

Сливочный сыр
Двойной 

сливочный сыр



• Традиционный молочный продукт во многих странах 

• Различные вариации, например: Кварк, Творог, Сливочный сыр, Лабне, Лабане, Греческий 

йогурт

• Традиционно производится в мешочках или ваннах

• Скашивание – мезофильные или термофильные культуры и сычуг

• При производстве кварка «стандартный» процесс почти повсеместно 

заменен на процесс термокварк

• Сопловые сепараторы ГЕА дают множество преимуществ в процессе

• Сепарация при температуре сквашивания 

Мягкий сыр (творог) 
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• Непрерывное производство

• Высокая производительность производства

• Закрытое производственное оборудование

• Меньше ручного труда

• Высокие санитарные стандарты 

• Увеличенный срок хранения 

Процесс сепарации – традиционный процесс
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• Обезжиренное молоко

• Пастеризация 

• Сквашивание мезофильные культуры + сычуг

• Сепарация при температуре сквашивания

• Стандартный процесс в наши дни фактически 

полностью заменен термо процессом 

Стандартный кварк
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• Обезжиренное молоко

• Температурный нагрев + увеличенная выдержка

• Сквашивание мезофильные культуры + сычуг

• Термизация после сквашивания 

• Охлаждение до температуры сепарации

• Увеличенная температура сепарации по сравнению

со стандартным процессом 

• Выше выход чем в стандартном процессе

Термо кварк



Пример установки

Стандартный кварк/греческий йогурт 

Сепаратор 

творога

Пастеризованное 

обезжиренное 

молоко

Нагрев

СквашиваниеКультура и сычуг

Творог

Сыворотка

Охлаждение

Бункер творога

Смешивание

Упаковка



Термо кварк

Quark cooler
KDB 

Separator

  
  

  

  

PIC

Whey 

discharge

control

Ice

Water

Quark 

Pump

Dosing pump

Cream, Fruit, Syrup etc.

Quark 

Silo

  

  

Filter

FIC

Ice

Water

Quark Silo

Balance 

tank
Centrifugal 

Pump

Holding 

tube

Centrifugal 

Pump

Skimming 

Separator
Centrifugal 

Pump

Raw milk tank

Balance 

tank

Holding tube

Thermizer

Fermentation

Tank

Pasteurizer Rennet & 

Culture

Quark 

Pump
Quark Mixer

Raw milk

Fresh 

Cheese

TIC

Steam

Steam

Steam

Cream

Water Feed

Сепаратор 

творога

Нагрева

Нагрев, выдержка и 

охлаждение

Культура и 

сычуг

Творог

Сыворотка

Охлаждение 

Бункер творога

Смешивание

Упаковка

Сквашивание

Пастеризованное 

обезжиренное 

молоко



• Обезжиренное молоко

• Высокотемпературный нагрев + увеличенная выдержка 

• Ферментация с термофильными культурами 

• Обычно более низкие СВ, чем в стандартном кварке 

Сепараторный йогурт (Греческий, Лабне, Скир)
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Сепараторный йогурт процесс 
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Quark cooler

KDB 

Separator

  
  

  

  

Coagulation 

Tank
Balance 

tank

Centrifugal

Pump

Centrifugal

Pump

Filter

PIC

FIC

Feed

control

Whey discharge

control
Water

Feed

Whey 

Discharge

Ice

Water

Ice

Water

Skim milk feed

Quark 

Pump
Quark 

Pump

Dosing

pump

Cream, Fruit, 

Syrup etc.

Quark 

mixer

Quark 

Silo

Packaging

Сепаратор 

творога

Нагрева

Нагрев, выдержка и 

охлаждение

Культура и 

сычуг

Творог

Сыворотка

Охлаждение 

Бункер творога

Смешивание

Упаковка

Сквашивание

Пастеризованное 

обезжиренное 

молоко



• Сырное молоко 0,5% - 3,0% жирности

• Пастеризация 

• Гомогенизация 

• Сквашивание термофильные культуры и сычуг

• Термизация после сквашивания, температура зависит от содержания жира

• Выдержка для денатурации белка/ деаэрационный танк 

• Обычно высокое содержание жира 

Лабне
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• Сырное молоко 0,5% - 3,0% жирности

• Пастеризация 

• Гомогенизация 

• Сквашивание термофильные культуры и сычуг

• Термизация после сквашивания, температура зависит от содержания жира

• Выдержка для денатурации белка/ деаэрационный танк 

• Горячее сепарирование 

Сливочный сыр с одно/двух стадийной 
термизацией
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Сливочный сыр с одностадийной термизацией
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Сепаратор творога

Молоко

Гомогенизация

Нагрев, выдержка

Культура и сычуг

Сливочный сыр

Кислая сыворотка

Охлаждение

Бункер творога

Смешивание Упаковка

Сквашивание

Нагрев



Сливочный сыр 
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KDB 

Separator

    

  

  

PIC

Dosing 

Pump

Plate heat exchanger

Centrifugal 

Pump

Raw milk 

tank

Balance 

tank

Quark 

Pump

Water

Feed

FIC

Whey

Discharge

Steam Steam

Plate heat exchanger

Reaction tank 1 Reaction tank 2

Filter

Cream, Fruit, 

Syrup, etc.

Mixing Tank Quark 

Pump

Packing

Culture & 

Rennet

Standardized 

Milk

Сепаратор творога

Молоко

Гомогенизация

Нагрев, выдержка

Культура и сычуг

Сливочный сыр

Кислая сыворотка

Охлаждение

Бункер творога

Смешивание Упаковка

Сквашивание

Нагрев



• Обычная термообработка обезжиренного молока

• Сквашивание – мезофильные культуры с небольшим количеством 

сычуга

• Нагрев на короткое время до 55 – 60°C во избежание денатурации 

и появления порока крупинчатость

• Декантация при 48 – 50°C во избежание крупинчатости

• Сухие вещества18 - 26% достижимы

• Охлаждение в трубчатом охладителе или, в зависимости от СВ, в 

скребковом теплообменнике. 

Пекарный творог
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Обезжиренное молоко

Пастеризация 72 – 75°C

 20 – 30 сек 

Добавление культуры и 

сычуга

Охлаждение до температуры 

сквашивания

Сквашивание до pH 4.6

Сепарирование сквашенного

молока в декантере

Охлаждение

и упаковка

Нагрев до

55 – 60°C/ 60 сек

Охлаждение до температуры

48° - 50°C



Пекарный творог
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• Преконцентрация с KDB сопловым сепаратором 

• 2 стадии нагрева до 60 – 65°C

• Концентрация в 2х фазном декантере

• Сухие вещества между 28 – 35%

• Охлаждение в 2 стадии с трубчатым охладителем и скребковым 

теплообменником 

Творог с высоким содержанием сухих веществ
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Сепараторный творог

KDB

Творог

СВ 14 – 16% 

Первое охлаждение

Сепарирование сквашенного

молока в декантере

Второе охлаждение

Окончательный продукт

для производства

Термизация

с выдержкой



1. Буферный танк

2. Поршневой насос

3. Трубчатый теплообменник 

4. Трубчатый теплообменник 

5. Декантер

6. Винтовой насос

7. Коловратный насос 

8. Предохлаждение

9. Скребковый охладитель 

A   Творог с сепаратора KDB

B   Творог для концентрации 

C   Сыворотка 

D   Концентрированный творог 
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Творог с высоким содержанием сухих веществ



Сепаратор двойного

сливочного сыра

Нормализованное 

молоко

Нагрев до 80°C

2 стадии гомогенизации

Охлаждение до 

температуры 

сквашивания

Сквашивание
Культура и 

сычуг

Нагрев до 80°C

Выдержка 20 мин

Смешивание

сыворотка

Упаковка 

Двойной сливочный сыр
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Standardised 

& Pasteurised 

Milk

Displacement 

water

Whey

Cream

Double Cream 

Fresh Cheese

Culture/

Rennet

Standardised 

& Pasteurised 

Milk

Heating Homogenizing

Fermentation

Heating
Reaction Tank

Double Cream Fresh Cheese 

Separator

Mixing & Blending



Маскарпоне

• Традиционный итальянский продукт

• Производиться прямым окислением органическими кислотами (например 

цитрусовой)

• Основа – сливки 20-24% жирности

• Готовый продукт с высоким содержанием жира:

• 45-55% жир абсолютный 

• Около 85% жир в СВ

• 7-8% Белок

• Производительность для производства маскарпоне должна быть снижена где-то 

до 50% от производительности по двойному сливочному сыру

• Все необходимое оборудование уже поставляется с линией производства 

двойного сливочного сыра

Маскарпоне – дополнительные возможности
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Маскарпоне
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Cream

Displacement 

water

Whey

Adding

Mascarpone

Organic 

Acid

Cream Tank

Heating Homogenizing

Acidification

Heating
Reaction Tank

Double Cream Fresh Cheese 

Separator

Mixing & Blending

Сепаратор двойного

сливочного сыра

Сливки 20-24%

Нагрев до 80°C

2 стадии гомогенизации

Охлаждение до 

температуры 

сквашивания

СквашиваниеКультура и сычуг

Нагрев до 80°C

Выдержка 20 мин

Смешивание

Сыворотка

Упаковка 



• Горизонтальный барабан со шнеком

• 2х или 3х фазная сепарация

• Подходит для выгрузки высоких сухих

• Регулируемые сухие вещества 

• Вертикальный барабан с пакетом тарелок 

• 2х или 3х фазная сепарация

• Высокая эффективность очистки

•  Для установки требует мало места

Декантер или сепаратор
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Двойной сливочный сыр: продукты 

Продукты типа Филадельфия, с травами, легкая, легкая с травами, с фруктами

Продукты типа Алмете, белые, с травами, фруктами

http://www.google.de/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj14raew4DTAhXLaxQKHZiVAToQjRwIBw&url=http://lv2.mofcom.gov.cn/article/chinanews/201412/20141200836757.shtml&psig=AFQjCNF72P5F0dlJ7PY8o0iaKZghXCHr0w&ust=1491042200389782


Греческий йогурт производство с GEA

Продукт 

⚫ Постоянное качество продукта

⚫ Безопасность продукта

⚫ Требуемый вкус, внешний вид и консистенция 

⚫ Узнаваемый продукт

⚫ Богатая текстура

⚫ Меньше лактозы 

⚫ Высокое содержание белка

Гибкость

⚫ В зависимости от процесса, сепараторы греческого йогурта могут быть 

использованы для производства кварка и сливочного сыра 



Референции
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Референции

25Text über "Einfügen Kopf- u. Fußzeile" einfügen 12. Juli 2024
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