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Резюме 
Цель. Анализ факторов, формирующих качество и хранимоспособность продукции, выраба-
тываемой ООО «Пятигорский молочный комбинат».  
Материалы и методы. Данные мониторинга технологического процесса, лабораторного 
контроля качества готовой продукции, подвергнутые систематизации и анализу.  
Результаты. ООО «Пятигорский молочный комбинат» – крупное современное предприятие 
по переработке молока и выработке цельномолочной продукции в Ставропольском крае. 
Особенность этого комбината в том, что он обеспечивается собственным молоком, являясь 
частью агрохолдинга совместно с ООО «АгроФирма «Село имени Г.В. Кайшева» (ранее 
ООО «АгроФирма «Село Ворошилова»). Это является одним из важнейших слагаемых каче-
ства продукции, выпускаемой комбинатом. Высокое качество продукции и хранимоспособ-
ность обеспечивается условиями производства и прежде всего проведением ультрапастери-



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 4(16), 2021 
2021;16(4) 

 

67 
 
 

зации молока-сырья, которая проводится в течение 2-4 с при температуре 137оС с последую-
щим вакууммированием с целью деаэрации, что является дополнительным фактором, обес-
печивающим длительную хранимоспособность получаемых продуктов. При этом после уль-
трапастеризации в молоке сохраняется биодоступность 94,1% аминокислот (незаменимых и 
заменимых), а при стерилизации – всего 92,7%. Таким образом, следующим слагаемым каче-
ства является эффективная термообработка – ультрапастеризация, обеспечивающая не толь-
ко безопасность и длительный срок хранения, но и максимально сохраняющая компонент-
ный состав исходного молока. Вместе с четкой организацией всех технологических процес-
сов, находящихся под контролем автоматизированной системы Tetra PlantMaster, асептиче-
ским розливом продукции и неукоснительным соблюдением требований санитарии и гигие-
ны весь процесс переработки является гарантией получения высококачественной молочной 
продукции.  
Заключение. Молочная продукция, производимая в ООО «Пятигорский молочный комби-
нат», позиционируется как натуральная и экологически чистая. Это обеспечивается на каж-
дом этапе производственного цикла: экологически чистые корма ‒ здоровое и высокопродук-
тивное молочное стадо – качественная переработка молока и в конечном итоге ‒ натураль-
ный, высококачественный и безопасный молочный продукт у конечного потребителя. 
Ключевые слова: молоко, агрохолдинг, ультрапастеризация, хранимоспособность 
 
Abstract 
Aim. Analyze of the factors shaping the quality and storage capacity of products produced by LLC 
"Pyatigork Dairy Plant". 
Materials and Methods. Process monitoring data, laboratory quality control of finished products, 
subjected to systematization and analysis. 
Results. LLC Pyatigorsk Dairy Plant is a large modern enterprise for milk processing and produc-
tion of whole milk products in the Stavropol Territory. The peculiarity of this plant is that it is pro-
vided with its own milk, being part of the agroholding together with LLC "AgroFirma "Village 
named after G.V. Kaishev" (formerly LLC "AgroFirma "Village Voroshilova"). This is one of the 
most important components of the quality of products produced by the plant. High product quality 
and storage capacity are ensured by the production conditions, and, above all, by the ultra-
pasteurization of raw milk, which is carried out for 2-4 seconds at a temperature of 137oC, followed 
by vacuuming for the purpose of deaeration, which is an additional factor ensuring the long-term 
storage capacity of the products obtained. At the same time, after ultra pasteurization, the bioavail-
ability of 94.1% of amino acids (essential and interchangesable) remains in milk, and during sterili-
zation – only 92.7%. Thus, the next component of quality is effective heat treatment – ultra pasteuri-
zation, which ensures not only safety and long shelf life, but also preserves the component composi-
tion of the original milk as much as possible. Together with the precise organization of all techno-
logical processes under the control of the automated Tetra PlantMaster system, aseptic bottling of 
products and strict compliance with the requirements of sanitation and hygiene, the entire pro-
cessing process is a guarantee of obtaining high-quality dairy products.  
Conclusion. Dairy products produced in LLC "Pyatigorsk Dairy Plant" are positioned as natural 
and environmentally friendly. This is ensured at every stage of the production cycle: environmental-
ly friendly feed ‒ a healthy and highly productive dairy herd – high-quality milk processing ‒ and 
ultimately - a natural, high-quality and safe dairy product from the end consumer. 
Keywords: milk, agricultural holding, ultra pasteurization, storage capacity 
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Введение. В условиях рыночной конкуренции перед производителями всегда стоит за-
дача сохранить качество молочной продукции на протяжении всего срока годности без ис-
пользования консервантов [4]. Не менее важной задачей является создание новых продуктов, 
которые сохраняли бы свои потребительские свойства и оставались свежими более тридцати 
суток. В этом случае основная проблема – преждевременная микробиологическая порча, вы-
званная несоблюдением температурных режимов во время продолжительной транспортиров-
ки или хранения [1]. Сроки хранения молочных продуктов являются одной из важнейших со-
ставляющих их успешного продвижения на потребительском рынке. Многие производители 
стремятся к продлению сроков годности своей продукции и за счет этого имеют конкурент-
ные преимущества, так как торговые сети предпочитают реализовывать продукты с длитель-
ными сроками хранения. 

Цель исследования. Провести анализ факторов, формирующих качество и хранимо-
способность продукции, вырабатываемой ООО «Пятигорский молочный комбинат». 

Материалы и методы. Данные мониторинга технологического процесса, лабораторно-
го контроля качества готовой продукции, подвергнутые систематизации и анализу.  

Результаты и обсуждение. ООО «Пятигорский молочный комбинат» – это крупное со-
временное предприятие по переработке молока и выработке цельномолочной продукции в 
Ставропольском крае. В настоящее время суточная мощность по молоку-сырью ‒ около 350-
400 т, а проводимая модернизация позволит в скором времени увеличить производственные 
мощности до 600 т переработки молока в сутки. Особенность этого комбината в том, что он 
пока не полностью, но обеспечивает свои перерабатывающие мощности собственным моло-
ком, являясь частью агрохолдинга.  

ООО «Пятигорский молочный комбинат» и ООО «АгроФирма «Село имени Г.В. Кай-
шева» (ранее ООО «АгроФирма «Село Ворошилова») – один из первых агрохолдингов не 
только в Ставропольском крае, но и в Северо-Кавказском федеральном округе (СКФО) Рос-
сийской Федерации. Животноводческий комплекс ООО «АгроФирма «Село имени Г.В. Кай-
шева» функционирует с 2007 года. Племенные высокоудойные (продуктивность около 
8800 кг/гол. молока в год) коровы голштино-фризской породы были закуплены в Голландии 
[2]. Важно, что состав и качество получаемого молока удовлетворяют самым высоким требо-
ваниям переработчиков (таблица 1). 
Таблица 1. Характеристика молока, получаемого  
в ООО «Агрофирма «Село имени Г.В. Кайшева» 
Table 1. Characteristics of milk produced  
in LLC "AgroFirma "Village named after G.V. Kaishev" 

Период  
исследования 

Study  
period 

Удой за 365 дней лактации, кг 
Milk yield for 365 days  

of lactation, kg 

Содержание, % 
Content, % 

Плотность, кг/м3 
Density, kg / m3 

Титруемая  
кислотность, оТ 

Titrated  
acidity, оТ 

Фактически 
In fact  

В пересчете на  
базисную жирность  
In terms of the basic 

fat content 

жира 
fat 

белка  
protein 

В среднем за 
2018-2020 гг. 
On average for 

2018-2020 

9871,0 11067,0 3,81 3,32 1028,5 17,5 

 
Молоко-сырье с такими показателями пригодно для выработки практически всех видов 

молочных продуктов. Это является одним из важнейших слагаемых качества продукции, вы-
пускаемой комбинатом.  
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Переработка призвана не только обеспечить потребителя безопасной молочной продук-
цией, но и донести до него все полезные свойства используемого молока-сырья. Поэтому 
ООО «Пятигорский молочный комбинат» принял стратегию выпуска молочной продукции, 
сохраняющей свои первоначальные характеристики в течение достаточно продолжительного 
периода.  

Ассортимент продукции, производимой комбинатом, хорошо сегментирован по потре-
бительским группам – от дешевой молочной продукции до средней ценовой категории, но с 
обязательной гарантией безопасности и качества. Таким образом, охватываются все самые 
большие категории сегментов рынка. Ассортимент насчитывает более 90 наименований раз-
личной продукции. Это линейки продукции следующих брендов: «Молочный родник», 
«Мэджик милк» (для малышей), «Эконом» и «Пятигорское», рассчитанные на разные вкусы, 
возрасты и достаток (рисунок 1).  

 

 
 

Рисунок 1. Линейка брендов ООО «Пятигорского молочного комбината» 
Figure 1. The line of brands of LLC "Pyatigorsk Dairy Plant" 

 
Однако всех их объединяет политика комбината, направленная на натуральность и га-

рантированное качество продукции в течение длительного времени. Продукция реализуется 
через обширную сеть дистрибьютеров и оптовых компаний по всей территории России, а 
именно: охватывает более 50 субъектов и регионов страны [3, 9].  

Особой популярностью пользуется линейка молочной продукции под брендом «Мо-
лочный родник», поскольку она позиционируется как продукция для всей семьи. В эту ли-
нейку входят: питьевые молоко и сливки, кисломолочные продукты, включая фруктовые йо-
гурты, сметану и творог, а также сливочное масло. Потребителю удобно покупать весь набор 
продуктов примерно один раз в неделю, а то и реже. Вся продукция не теряет своих потреби-
тельских свойств при соблюдении элементарных условий хранения в холодильнике в тече-
ние 14-28 дней. Высокое качество продукции и хранимоспособность обеспечиваются усло-
виями производства и прежде всего проведением ультрапастеризации молока-сырья. Блок-
схема переработки молока-сырья для получения питьевого молока и сливок представлена на 
рисунке 2. 
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Рисунок 2. Блок-схема переработки молока-сырья 
Figure 2. Block diagram of raw milk processing 

 
Как правило, все поступающее на комбинат молоко вслед за процедурой очистки под-

вергается сепарированию. Поэтому для получения продукта заданной жирности смешивают 
расчетное количество обезжиренного молока и сливок. В связи с этим на упаковке питьевого 
молока указывают следующий состав продукта: молоко обезжиренное и сливки. 

Но для такого вида молока, как отборное, исходное молоко не делят на фракции. И в 
потребительскую тару попадает молоко фактической жирности (рисунок 3), что по достоин-
ству оценили потребители. На сегодняшний день ультрапастеризация – максимально щадя-
щий способ эффективной тепловой обработки молока. Всего в течение 2-4 с молоко нагрева-
ется до температуры 137оС, что позволяет гарантировать его микробиологическую чистоту, и 
затем охлаждается до температуры 75оС и подвергается вакууммированию с целью деаэра-
ции, которая является дополнительным фактором, обеспечивающим его длительную храни-
моспособность. 

 

 
 

Рисунок 3. Разновидности ультрапастеризованного молока 
Figure 3. Varieties of ultra-pasteurized milk 

 
В комплексе с асептическим розливом в потребительскую тару готовый продукт сохра-

няет свои органолептические свойства и питательную ценность на несколько месяцев [5, 6]. 
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Такая длительность хранения могла быть обеспечена только проведением стерилизации про-
дукта. В результате ультрапастеризации в неизменном количестве сохраняются практически 
все составные части молока, а также, что немаловажно, белок, в частности, такие важные в 
биологическом отношении аминокислоты, как лизин, метионин и цистин (таблица 2).  
Таблица 2. Сравнительный аминокислотный состав сырого, стерилизованного  
и ультрапастеризованного молока (массовая доля белка – 2,9%) 
Table 2. Comparative amino acid composition of raw, sterilized  
and UHT milk (mass fraction of protein – 2.9%) 

Аминокислота 
Amino Acid 

Вид тепловой обработки 
Type of heat treatment 

Без обработки (сырое) 
Without processing (raw) 

Стерилизация 
Sterilization 

Ультрапастеризация 
Ultra-pasteurization 

Незаменимые в сумме, мг на 100 г,  
в том числе: 
Irreplaceable in total, mg per 100 g, 
including: 

1293,4 1192,1 1217,4 

Валин 
Valin 

173,2 163,2 168,6 

Изолейцин  
Isoleucine 

171,4 160,8 165,6 

Лейцин  
Leucine 

263,9 255,8 256,5 

Лизин 
Lysine 

236,7 221,5 231,7 

Метионин  
Methionine 

78,9 74,3 75,8 

Треонин  
Threonine 

138,8 129,7 130,5 

Триптофан  
Tryptophan 

45,3 42,5 43,4 

Фенилаланин  
Phenylalanine 

155,1 144,3 145,3 

Заменимые в сумме, мг на 100 г,  
в том числе: 
Interchangeable in total, mg per 100 g, 
including: 

1805,8 1680,4 1698,1 

Аланин 
Alanin 

88,9 82,4 83,9 

Аргигин 
Arginine 

110,6 102,4 104,6 

Аспарагиновая кислота 
Aspartic acid 

197,7 180,5 185,4 

Гистидин 
Histidine 

81,6 75,6 76,7 

Глицин 
Glycine 

42,6 38,8 39,1 

Глутаминовая кислота 
Glutamic acid 

650,3 610,1 611,2 

Пролин 
Proline 

273,9 255,7 258,0 

Серин 
Serin 

168,7 158,0 158,8 

Тирозин 
Tyrosine 

166,9 154,6 156,9 

Цистин 
Cystine 

24,5 22,3 23,5 

Общее количество, мг на 100 г 
Total amount, mg per 100 g 

3099,2 2872,5 2915,3 
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В целом после ультрапастеризации в молоке сохраняется биодоступность 94,1% амино-
кислот (незаменимых и заменимых), а при стерилизации – всего 92,7%. 

Важно, что в процессе термообработки не теряются такие элементы, как кальций и 
фосфор (таблица 3).  
Таблица 3. Сравнительный минеральный состав сырого, стерилизованного  
и ультрапастеризованного молока 
Table 3. Comparative mineral composition of raw, sterilized and UHT milk 

Вид обработки 
Type of heat  

treatment 

Содержание, мг 
Content, mg 

Содержание, мкг 
Content, µg 

Макроэлементы  
Macronutrients 

Микроэлементы 
Trace elements 

Са Р Cl К Na Мg S Fe Zn F Se 
Без обработки 
Without processing 

122 92 110 148 50 13 29 67 457 29 2 

Стерилизация 
Sterilization 

121 91 100 146 50 14 29 90 450 30 1 

Ультрапастеризация 
Ultra-pasteurization 

120 95 110 146 50 14 29 100 400 20 2 

 
Таким образом, следующим слагаемым качества является эффективная термообработка 

– ультрапастеризация, обеспечивающая не только безопасность и длительный срок хранения, 
но и максимально сохраняющая компонентный состав исходного молока. 

Не только способы обработки оказывают прямое влияние на качество и сроки годности. 
Не меньшая зависимость – от используемого вида тары [7]. Упаковка включает: полиэтиле-
новый, картонный, алюминиевый слои. Применяемые сочетания этих материалов обеспечи-
вают высокую защиту. Первой упаковкой, напоминающей по виду кирпич, был тетрапак. Это 
наиболее популярный вид. Картонный прямоугольник со временем видоизменялся [8]. 

Наряду с упаковкой тетрапак на предприятии питьевое молоко разливают в ПЭТ бу-
тылку. Для этого немецкой компании KRONES была разработана специально для Пятигор-
ского молочного комбината новая линия розлива, которая позволяет производить до 200 
тонн молока в сутки. Поэтому вид и способы упаковки можно отнести к факторам, сохраня-
ющим качество производимой продукции. 

Но не только уровень оснащенности комбината, позволяющий применять эффективные 
приемы обработки, и качество молока-сырья способствуют получению высококачественной 
продукции, но и неукоснительная точность соблюдения технологических параметров произ-
водства и четкая организация всех технологических процессов благодаря автоматизирован-
ной системе Tetra PlantMaster. 

Эта система обеспечивает непрерывный мониторинг производственного процесса в ре-
жиме он-лайн и минимизирует возможные риски, которые могут привести к снижению каче-
ства конечной продукции. Кроме того, система Tetra PlantMaster обеспечивает повторяемость 
технологических процессов, что гарантирует стабильность показателей качества выпускае-
мой продукции. Система Tetra PlantMaster обеспечивает прослеживаемость продукции, так 
как может определить источник поступления сырья на любом этапе производства или дис-
трибуции продукта, производитель может, в случае необходимости, оперативно отозвать 
конкретную партию. 

На любом этапе производства система Tetra PlantMaster может создать отчеты, предо-
ставляющие информацию о текущем процессе. Анализ данных о количестве производимых 
упаковок, объеме вырабатываемого продукта, производственных показателях, эффективно-
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сти работы установок и безразборной мойке позволяет своевременно выявлять и устранять 
проблемные ситуации, которые могут возникнуть в процессе производства. 

Заключение. Слагаемыми качества продукции, производимой ООО «Пятигорский мо-
лочный комбинат», входящего в состав агрохолдинга по производству и переработке молока, 
является прежде всего высочайшее качество молока-сырья, получаемого в условиях совре-
менного животноводческого комплекса, а также эффективная термообработка – ультрапасте-
ризация, обеспечивающая не только безопасность и длительный срок хранения, но и макси-
мально сохраняющая компонентный состав исходного молока. Вместе с четкой организацией 
всех технологических процессов, находящихся под контролем автоматизированной системы 
Tetra PlantMaster, асептическим розливом продукции и неукоснительным соблюдением тре-
бований санитарии и гигиены весь процесс переработки является гарантией получения высо-
кокачественной молочной продукции. 

Молочная продукция, производимая в ООО «Пятигорский молочный комбинат», пози-
ционируется как натуральная и экологически чистая. Это обеспечивается на каждом этапе 
цикла производства и переработки молока: экологически чистые корма ‒ здоровое и высоко-
продуктивное молочное стадо – эффективная переработка молока и в конечном итоге ‒ нату-
ральный, высококачественный и безопасный молочный продукт с длительным сроком годно-
сти у потребителя. 
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