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ВВЕДЕНИЕ

Дисциплина «Технология производства молочных продуктов» входит в вариативную часть профессионального цикла и предназначена для бакалавров направления подготовки 35.03.07 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» профиля подготовки «Технология производства и переработки продукции животноводства».
Основной целью изучения дисциплины является: формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков, позволяющих им осуществлять приемку, хранение и контроль качества молочного сырья, проводить технологические процессы производства и оценивать качество разных видов молочной продукции. 

В задачи дисциплины входит:

- изучить качество молока как  сырья для молочной промышленности, технологии производства молочных продуктов, основы санитарии и гигиены молочного производства для получения стандартной, качественной и безопасной для потребителя продукции при наименьших затратах,

- научиться рационально использовать молочное сырье, своевременно корректировать технологию производства продуктов с учетом особенностей сырья, применяемого технологического оборудования и потребностей рынка;

- овладеть практическими навыками, позволяющими осуществлять приемку, хранение и контроль качества и безопасности молочного сырья, планировать и реализовывать технологии переработки и хранения молочной продукции и заквасок и оценивать качество молочных продуктов и заквасок.


Тематический план лабораторных работ по дисциплине представлен в таблице 1.
Таблица 1 - Тематический план лабораторных работ 

	№ 
	Тема занятия
	Часы 

	1 СЕМЕСТР

	Раздел  1. МОЛОКО КАК СЫРЬЕ ДЛЯ МОЛОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

	1
	Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие. Определение органолептических и физико-химических показателей качества молока при приемке 
	4

	2
	Определение показателей безопасности и санитарного качества молока при приемке
	4

	3
	Оценка технологических свойств молока. Определение различных видов фальсификации молока
	4

	4
	Практическая контрольная «Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие. Определение качества молока и его стоимости»
	4

	Раздел  2. ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ И ЗАКВАСОК

	5
	Основные технологические операции при производстве молочной продукции: тепловая обработка, гомогенизация, сепарирование и нормализация. Технология производства питьевого молока и сливок
	4

	6
	Технология производства масла
	2

	2 СЕМЕСТР

	7
	Технология заквасок. Требования к качеству сырья, основные этапы активизации, король качества заквасок
	4

	8
	Технология производства кисломолочных продуктов жидкой консистенции
	4

	9
	Технология производства высокобелковых и высокожирных кисломолочных продуктов
	4

	10
	Технология производства сычужных и кисломолочных сыров
	4

	11
	Технология производства мороженого
	2

	12
	Технология производства молочных консервов. Рациональное использование побочных продуктов молочного производства 
	2

	Раздел 3. САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА И НОРМЫ ДЛЯ ПРЕДПРИЯТИЙ МОЛОЧНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

	13
	Изучение санитарных правил и норм для предприятий молочной промышленности. Санитарно-показательные микроорганизмы и их определение 
	2

	ИТОГО ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ
	44


Календарно-тематический план лекций и план самостоятельной работы по дисциплине представлены в лабораторном практикуме.
Раздел 1. Молоко как сырье для молочной промышленности 

Лабораторная работа 1 

Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие. Определение органолептических и физико-химических показателей качества молока при приемке
Цель занятия: изучить технику безопасности и правила работы в молочной лаборатории, приобрести практические навыки по отбору средней пробы молока и оценке органолептических и физико-химических показателей качества молока в соответствии с требованиями нормативно-правовых актов Таможенного союза и нормативной документации.

Задание 1. Повторите технику безопасности и правила работы в молочной лаборатории. 

Техника безопасности при работе в молочной лаборатории

1. Запрещается входить в лабораторию в верхней одежде. Все работы производятся только в халате. Если при анализе используются концентрированные кислоты и щелочи, необходимо надевать резиновый фартук. При переливании больших количеств едких веществ надеваются защитные очки, резиновые перчатки и сапоги. При работе с растворителями, сильно пахнущими, летучими, едкими, пылящими веществами необходимо использовать респиратор. Работы с этими веществами, как правило, производятся в вытяжном шкафу.

2. Если кислота попала на руки или лицо, нужно пораженные места как можно быстрее промыть чистой водой, затем раствором соды и снова чистой водой. Если кислота попала на одежду, ее нейтрализуют сухой содой, смывают водой и тщательно протирают. При попадании кислоты на стол, штатив, пол ее нейтрализуют сухой содой, смывают водой и тщательно протирают.

3. Перед выполнением анализа необходимо ознакомиться с методикой проведения данного вида анализа. Со всеми возникающими вопросами обращаться к преподавателю. Анализ выполнять стоя, работать только над стеклом, задвинув предварительно стулья и отодвинув в сторону тетради и методики. Не включать и не выключать без разрешения преподавателя приборы и рубильники. При работе необходимо использовать посуду, реактивы и приборы, предусмотренные методикой.

4. В лаборатории всегда должны быть раствор соды и сухая сода для нейтрализации кислот, раствор кислоты для нейтрализации щелочей.

5. При разбавлении концентрированной кислоты водой кислоту приливают к воде, помешивая стеклянной палочкой и охлаждая сосуд, в котором происходит перемешивание.

6. Нельзя втягивать кислоту и другие концентрированные и ядовитые вещества в пипетку ртом, для этой цели используют резиновую грушу или дозаторы.

7. В лаборатории необходимо иметь аптечку, укомплектованную всем необходимым для оказания первой помощи.

8. Нельзя в лаборатории работать одному, оставлять без присмотра работающие лабораторные установки и приборы. Нельзя работать на неисправных приборах.

9. При кипячении раствора в пробирках их отверстия направляются в сторону от себя и других работников.

10. Запрещается переливать растворители и другие легковоспламеняющиеся вещества над электронагревательными приборами. При выпаривании влаги в парафине необходимо следить, чтобы парафин не разбрызгивался и не попадал на электроплитку, в противном случае возможно возгорание. Нагревание на электроплитке производится через асбестовый фильтр.

11. Нельзя пить воду из лабораторной посуды и пробовать реактивы на вкус. Запрещается делать органолептическую оценку проб продуктов, содержащих консервирующие вещества.

12. Все реактивы должны иметь этикетки с полной информацией о качестве реактивов и условиями их хранения. Не путать пробки реактивов, не пользоваться грязными пипетками для отбора реактивов. Осторожно обращаться со стеклянной посудой.

13. Отработанную серную кислоту необходимо сливать только в специальные бутыли.

14. После работы необходимо убрать за собой рабочее место, задвинуть стулья, всю грязную посуду отнести на мойку, ареометры промыть чуть теплой водой с мылом, протереть насухо и убрать в футляр.

Задание 2. Повторите правила отбора средней пробы молока и подготовки проб к анализу (лабораторный практикум страницы 10-14), заполните таблицу 2. Запишите  последовательность действий при отборе средней пробы молока (рис. 1).
Изучите методы консервирования средних проб молока (лабораторный практикум страница 15), заполните таблицу 3.
Таблица 2 – Виды средних проб молока
	Цель отбора пробы
	Вид пробы

	Данные анализа этой пробы заносятся в товарно-транспортную накладную, удостоверение качества, они служат основанием для определения сортности молока и определения размера оплаты.
	

	Проба проводится при получении неудовлетворительных результатов анализа или в случае подозрения на фальсификацию молока.
	

	Проба необходима для оценки качества работы операторов машинного доения, для дифференцирования оплаты и т.д.
	

	Определить качество молока на отдельной ферме, выявить проблемы с качеством, определить меры по повышению качества молока
	

	Данные, полученные при анализе этой пробы необходимы для оценки племенной ценности коровы и ее физиологического состояния, нормирования кормления
	


Таблица 3 – Методы консервирования средних проб молока
	Вид 

консерванта
	Методика применения
	Срок хранения пробы
	Механизм действия консерванта

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Примечание ___________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________



Задание 3. Повторите методы определения органолептических показателей, температуры, плотности и массовой доли жира в молоке (лабораторный практикум страницы 15-27).
Отберите среднюю пробу молока, подготовьте пробы к анализу и определите органолептические показатели качества молока, плотность (с помощью ареометра и на приборе «Клевер-1М»), массовую долю жира, белка и СОМО в молоке, используя прибор «Клевер-1М» результаты запишите в таблицу 8.

Задание для самостоятельной работы. Повторите требования Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции»  (далее технический регламент),  межгосударственного стандарта ГОСТ 31449-2013 «Молоко коровье сырое. Технические условия» и стандарта РФ ГОСТ Р 52054-2003 «Молоко коровье сырое. Технические условия» к качеству сырого молока при приемке. Запишите в таблицу 8.


[image: image1]
Рис. 1 – Последовательность действий при отборе средней пробы молока и подготовки проб к анализу.
Таблица 4 - Требования Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» (далее ТР ТС 033/2013) и ГОСТ 31449-2013 к молоку по органолептическим показателям

	Показатель
	Параметры

	Цвет
	От белого до светло-кремового

	Консистенция
	Однородная жидкость без осадка и хлопьев. 

Замораживание не допускается

	Вкус и запах
	Вкус и запах чистые, без посторонних запахов и привкусов, не свойственных свежему молоку 

по ГОСТ допускаются слабовыраженный кормовой привкус и запах


Таблица 5 - Оценка запаха и вкуса молока по пятибалльной шкале в соответствии с ГОСТ 28283
	
	
	

	Запах и вкус
	Оценка
	Баллы

	Чистый, приятный, слегка сладковатый
	Отлично
	5

	Недостаточно выраженный, пустой, без посторонних запахов и привкусов
	Хорошо
	4

	Слабовыраженный нечистый, слабовыраженный кормовой (силоса, корнеплодов и др.), хлевный, липолизный, затхлый, посторонний запах и вкус, слабовыраженный горький, соленый вкус
	Удовлетворительно
	3

	Выраженный нечистый, выраженный кормовой, в т.ч. лука, чеснока, полыни и др. трав, придающих молоку горький вкус и/или специфический запах, выраженный окисленный, хлевный, липолизный, затхлый запах и вкус, соленый вкус
	Плохо
	2

	Горький, прогорклый, плесневелый, гнилостный; запах и вкус нефтепродуктов, лекарственных, моющих, дезинфицирующих средств и др. химикатов
	Плохо
	1


Таблица 6 - Требования Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 033/2013 и ГОСТ 31449-2013 к молоку по физико-химическим показателям
	Показатель
	Норма для молока

	М. д. белка, %, не менее
	2,8

	М. д. жира, %, не менее
	2,8

	М. д. СОМО, %, не менее
	8,2

	Плотность, оА, не менее
	27,0

	Точка замерзания, оС не выше
	-0,520 (ГОСТ)

-0,505 (ТР ТС)

	Кислотность, оТ
	16,0-21,0

	Группа чистоты, не ниже
	2 (ГОСТ)


Таблица 7 - Требования ГОСТ Р 52054-2003  к молоку по физико-химическим показателям

	Показатель
	Норма для молока

	
	высшего
	первого
	второго

	М. д. белка, %, не менее
	2,8

	М. д. истинного белка, %, не менее*
	2,8
	2,6
	2,6

	Содержание небелкового азота, % не более*
	0,038

	Содержание мочевины, мг%, не более*
	40

	Плотность, кг/м3, не менее
	1028,0
	1027,0

	Точка замерзания, оС не выше
	-0,520

	Кислотность, оТ
	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
	1
	1
	2

	* Контроль данного показателя не является обязательным и проводится по усмотрению производителя


Задание 4. 

1. Изучите различные методы определения массовой доли основных компонентов в молоке, в том числе определение м. д. СОМО, общего белка, казеина, сывороточных белков, лактозы и золы рефрактометрическим способом, а также белка, казеина и сывороточных белков методом формольного титрования (лабораторный практикум страницы 27-32).

2. Определите массовую долю  СОМО, общего белка, казеина, сывороточных белков, лактозы и золы рефрактометрическим способом на анализаторе молока АМ-2 или белкомере ИРФ-464.

3. По нижеприведенной формуле рассчитать калорийность молока (ккал), записать в таблицу 8.

К = (Белок +Лакт) х 4,1 + Жир х 9,3
4. Определите сортность молока по исследуемым показателям, сделайте выводы о соответствии физико-химических и органолептических показателей качества молока нормативным требованиям.

5. Заполните таблицу 8 и сделайте вывод о качестве и сортности молока. Соответствует ли молоко требованиям технического регламента?

6. Используя полученные данные, переведите 1000 дм3 молока в килограммы.

7. Повторите расчеты при приемке молока (лабораторный практикум страницы 22-23). Переведите 1000 кг молока на количество молока с базисным содержанием жира. Переведите 1000 кг молока на количество молока с базисным содержанием белка. Проведите одновременный перевод молока на базисную норму по жиру и белку.

8. Рассчитайте выручку, которую можно получить от реализации 1000 дм3 молока при закупочной цене 20 руб./кг. Проанализируйте, в результате чего появилась возможность получить дополнительную прибыль или, наоборот, в чем причина уменьшения прибыли. Дайте рекомендации по повышению качества молока. Представьте  полученные результаты преподавателю.

Таблица 8 - Органолептические и физико-химические показатели качества молока

	Показатель
	Требования стандарта
	Результат
	Метод определения
	Вывод

	Органолептические показатели:

Цвет
	
	
	
	

	Консистенция
	
	
	
	

	Запах 
	
	
	
	

	Вкус
	
	
	
	

	Плотность, оА
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	кг/м3
	
	
	
	

	кг/дм3
	
	
	
	

	г/см3
	
	
	
	

	М. д. жира, %
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Массовая доля СОМО, %
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Массовая доля общего белка, %


	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Массовая доля казеина, %
	
	
	
	

	Массовая доля сывороточных белков, %
	
	
	
	

	Массовая доля лактозы, %
	
	
	
	

	Массовая доля минеральных веществ, %
	
	
	
	

	Калорийность молока, ккал
	
	
	
	

	Количество молока (перевод 1000 дм3), кг
	
	
	
	

	Перевод 1000 кг  молока на базисный  жир и белок, кг
	жир
	белок
	жир- белок
	

	Стоимость 1 т молока
	
	

	Сортность молока
	
	
	


Вывод: _________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Изучение свойств молочного белка


Задание 5: Повторить состав и свойства молочных белков (лабораторный практикум страница 32-33). Осадить казеин уксусной кислотой (лабораторный практикум страница 33). Для ускорения процесса осаждения можно подогреть молоко до 40-45оС.


Оценить характер сгустка. Проделать то же самое с кипяченым молоком, сравнить результаты и записать в таблицу 9. Полученную сыворотку оставить для 4 задания.


Задание 6: Осадить казеин с помощью раствора сычужного фермента (лабораторный практикум страница 34). Наблюдать появление сгустка. Шпателем разрезать сгусток на кубики. Наблюдать отделение сыворотки. Оценить характер сгустка.


Проделать то же самое с кипяченым молоком, с кипяченым молоком, к которому добавлен СаCl2, сравнить результаты и записать в таблицу 9.


Задание 7: Выделить сывороточные белки путем нагревания сыворотки (альбуминовая проба) (лабораторный практикум страницы 35). Наблюдать сначала появление мути, а затем выпадение хлопьев альбумина и глобулина. Проделать то же самое с кипяченым молоком, сравнить результаты и записать в таблицу 9.

Таблица 9 - Оценка различных способов выделения молочных белков

	Вид белка
	Условия осаждения
	Сырое молоко
	Кипяченое молоко

	Сычужный казеин
	
	
	

	Кислотный казеин
	
	
	

	Сывороточные белки
	
	
	


Вывод: ___________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание для самостоятельной работы:
1. Изучить пороки молока, причины их возникновения и меры профилактики (лабораторный практикум приложение А).
2. Решить задачи, ответить на контрольные вопросы.

Задачи:

1. При определении плотности молока получены следующие результаты: плотность молока 27,5 оА, температура молока 22 оС. Какая фактическая плотность молока с учетом поправки на температуру? Выразите эту плотность в разных единицах измерения.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Хозяйство сдало на переработку 6 530 дм3 молока плотностью 26,9 оА с массовой долей жира 3,4 %. Сколько молока базисной жирности в килограммах сдало хозяйство? Соответствует ли это молоко требованиям технического регламента и будет ли оно принято на переработку?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Какой объем занимают 2 тонны молока плотностью 27,5 оА?

4. Какая массовая доля сухих веществ, СОМО, белка, лактозы и золы будет в молоке с плотностью 1028,2 кг/м3 и массовой долей жира 3,7 %. Можно ли отнести это молоко к высшему сорту?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Массовая доля общего белка в молоке 3,0 %, казеина – 2,0 %. Сколько сывороточных белков содержится в молоке? Какая доля в общем белке приходится на казеин и сывороточные белки (в процентах). О чем говорит такое соотношение казеина и сывороточных белков?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Массовая доля жира в молоке 3,7 %, СОМО – 8,1 %. Рассчитать массовую долю сухих веществ и влаги в молоке. Соответствует ли такое молоко по составу требованиям технического регламента?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Хозяйство сдало на переработку 7 т молока высшего сорта с массовой долей жира 3,8 и белка – 3,1 %. Какая будет выручка от реализации этого молока при закупочной цене 20 руб./кг? Сколько молока будет в пересчете на  базисный жир и белок?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вопросы для самоконтроля
1. Какие виды средних проб молока вы знаете? С какой целью они отбираются?

2. Как отобрать среднюю пробу молока для анализа?

3. Как подготовить пробу к анализу?

4. Как законсервировать средние пробы?

5. Можно ли консервировать пробы молока на перерабатывающем предприятии?

6. Как отобрать и сохранить среднюю пробу в спорных случаях?

7. Для чего отбирают стойловую пробу? Срок ее действия?

8. Сколько времени отводится на отбор молока при его приемке?

9. Как проводится измерение температуры молока?

10. Какие требования предъявляет ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» к температуре молока?

11. Какие органолептические свойства молока вы знаете?

12. Какие требования предъявляет ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» к органолептическим свойствам молока?

13. Как определить органолептические свойства молока?

14. О чем говорит горький вкус молока?

15. К какому сорту будет отнесено молоко, если оно имеет слабо выраженный кормовой запах?

16. Какие требования предъявляет ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» к физико-химическим свойствам молока?
17. Какое практическое значение показателя плотности молока?

18.  В каких единицах измеряется плотность молока. 

19. Что такое градус ареометра?

20. Как перевести объем молока, выраженный в дм3 в массу молока, выраженную в кг?

21. Как определяют плотность молока?

22. Что выше: плотность сливок или плотность цельного молока?

23. Как можно определить массовую долю жира в молоке? 

24. Какой метод определение жира в молоке считается самым точным?

25. Каковы общероссийские базисные нормы м. д. жира и белка в молоке?

26. Что может повлиять на точность определения массовой доли жира кислотным методом?

27. В чем заключается биологическая ценность белков молока?

28. Какие требования технического регламента по массовой доле белка и СОМО в молоке?

29. Как перевести молоко на базисную норму по белку и жиру?

30. Что влияет на оплату молока при приемке?

31. Примут ли на переработку молоко с массовой долей белка 2,7 %?

32. Какие существуют методы определения жира и белка в молоке?

33. Какие методы определения жира и белка в молоке можно использовать при приемке молока?

34. Какой метод определение белка в молоке считается самым точным?

35. Можно ли использовать молоко с повышенной кислотностью для определения белка в молоке методом формольного титрования?

36. На чем основано определение массовой доли основных компонентов молока рефрактометрическим методом? 

37. Что может повлиять на точность определения массовой доли белка рефрактометрическим методом?
38. Какие допустимые отклонения могут быть при определении массовой доли белка и жира?

39. Как определить м.д. белка в молоке рефрактометрическим методом?

40. Какие существуют способы осаждения казеина, где их используют?

41. Каким образом можно осадить сывороточные белки? Где это используется?
42. В каких случаях в молоке много сывороточных белков?
43. Почему в кипяченом молоке сычужный сгусток не образуется?
44. Что происходит с молочным белком при переквашивании молока?
Лабораторная работа 2 

Определение показателей безопасности и санитарного качества молока при приемке
Цель занятия: научиться определять санитарное качество, свежесть молока и его безопасность для потребителя.

О санитарно-гигиеническом состоянии, безопасности и свежести молока судят по таким показателям, как: 

1. Органолептические свойства;

2. Загрязнение механическими примесями; 

3. Кислотность;

4. Количество бактерий в молоке (КМАФАнМ); 

5. Характер микрофлоры сырого молока;

6. Наличие ингибирующих веществ;

7. Примесь анормального молока – определяется по количеству соматических клеток;

8. Термоустойчивость.  

Задание 1: Повторить требования к показателям безопасности, свежести и санитарного качества молока Технического регламента Таможенного союза ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» и ГОСТ Р 52054-2003 (таблицы 10-11).
Таблица 10 – Требования ФЗ РФ «Технический регламент на молоко и молочную продукцию» и ГОСТ Р 52054-2003 к молоку по показателям безопасности 
	Показатель
	Норма для молока сорта

	
	высшего
	первого
	второго

	Количество соматических клеток, тыс./см3 не более
	400 тыс.
	1 млн.

	Количество бактерий (КМАФАнМ), тыс./см3, не более
	100 тыс.
	500 тыс.
	500 тыс. – 4 млн.

	Титруемая кислотность(ГОСТ), 0Т
	16,0-18,0
	16,0-18,0
	16,0-21,0

	Титруемая кислотность (ТР), 0Т
	16,0-21,0

	Группа чистоты (только в ГОСТе), не ниже
	1
	1
	2

	Ингибирующие вещества
	не допускаются


Таблица 11 - Требования ТР ТС и ГОСТ 31449-2013 к молоку по показателям безопасности
	Показатель
	Норма для молока

	
	ГОСТ
	ТР ТС

	Количество соматических клеток, тыс./см3 не более
	400
	С 01.07.2017 - 750
для молока, предназначенного для производства продуктов детского питания - 500

	Количество бактерий (КМАФАнМ), тыс./см3, не более
	100
	С 01.07.2017 - 500,

для молока, предназначенного для производства продуктов детского питания - 300

	Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы, не допускаются 
	В 25 см3 продукта

	Ингибирующие вещества
	не допускаются


Задание 2: 

1. Изучить классификацию ингибирующих веществ молока и негативные последствия присутствия ингибирующих веществ в молоке (лабораторный практикум страницы 40-41).
2.Изучить методику выявления ингибирующих веществ в молоке с тест-культурой термофильного стрептококка, чувствительного к антибиотикам (лабораторный практикум страница 41-42). 

3. Определить наличие ингибирующих веществ в молоке с тест-культурой термофильного стрептококка, чувствительного к антибиотикам. Для выявления чувствительности теста к наличию отдельных ингибирующих веществ при проведении анализа можно добавить к молоку различные ингибирующие вещества: антибиотики, перекись водорода, аммиак и т.д. Результат записать в таблицу 12.
Таблица 12 – Оценка санитарного качества молока

	Показатель


	Требования тех. регламента  
	Факт
	Заключение

	Органолептические показатели молока
	
	
	

	Группа чистоты
	
	
	

	Кислотность, ºТ
	
	
	

	рН
	
	
	

	КМАФАнМ, тыс./см3
	
	
	

	Количество соматических клеток, тыс./см3 

Визуальный метод

«Соматос-М»
	
	
	

	Класс молока  по сычужно-бродильной пробе, качество белка и характер микрофлоры 
	
	
	

	Класс молока  по бродильной пробе, качество белка и характер микрофлоры
	
	
	

	Результат пробы на наличие маслянокислых бактерий
	
	
	

	Результат сычужной пробы
	
	
	

	Наличие ингибирующих веществ


	
	
	

	Результат пробы на ингибирующие вещества при добавлении:

Соды

Хлорсодержащего дезсредства

Аммиака

Антибиотиков

Формалина

Перекиси водорода

Моющего средства
	
	
	


Вывод о санитарном качестве и безопасности молока: ______________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание для самостоятельной работы: изучить методы определения наличия антибиотиков в молоке с помощью различных тестов (лабораторный практикум страницы 42-58).

Для записей

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 3: 

1. Повторить методику определения КМАФАнМ по редуктазной пробе с резазурином. Определить количество бактерий в молоке по редуктазной пробе с резазурином (лабораторный практикум страница 62).

2. Повторить методику проведения бродильной и сычужно-бродильной проб (лабораторный практикум страницы 65-67). 
3. Изучить методику проведения сычужной пробы и определения маслянокислых бактерий в молоке (лабораторный практикум страницы 66-68). 

4. Определить характер микрофлоры сырого молока и качество молочного белка по бродильной и сычужно-бродильной пробам, и пробе на наличие маслянокислых бактерий. Изучить методику окраски мазков метиленовой синью. Оценку проб и просмотр мазков из бродильной пробы провести на следующем занятии, результат записать в таблицу 12 рабочей тетради. 
Задание для самостоятельной работы: 

1. Изучить правила отбора  и подготовки проб для микробиологических исследований, методику приготовления разведения продуктов для посева (лабораторный практикум страницы 59-60). 

2. Изучить методику определения  КМАФАнМ на плотных питательных средах и методом разделенного импеданса на приборе «Бак Трак 4300» (лабораторный практикум страницы 60-65).

Проба на наличие маслянокислых бактерий (по Родыгину)

Маслянокислые бактерии вызывают позднее вспучивание сыров (через 2 недели после начала созревания). 
Ход анализа. 10 см3 молока наливают в пробирку, добавляют кусочки парафина с таким расчетом, чтобы при расплавлении парафина в пробирке образовалась пробочка 1-1,5 см. Закрывают пробирки ватными пробками и пастеризуют на водяной бане с температурой 85+2 оС в течение 10 минут. При пастеризации погибают неспорообразующие бактерии, а спорообразующие клостридии выживают. Парафиновая пробка создает анаэробные условия.

Пробирки выдерживают в термостате в течение 3-х суток при температуре 30 оС. Если в молоке присутствуют маслянокислые бактерии, они себя проявят.

Присутствие маслянокислых бактерий определяют по наличию газообразования (парафиновая пробка поднялась вверх) и характерному запаху масляной кислоты. Получившийся сгусток разорванный и вспученный, с обильным отделением сыворотки.
Оценка микрофлоры сырого молока под микроскопом. 

Окраска мазков метиленовой синью

Профламбировать предметное стекло и микробиологическую петлю. Нанести на стекло тонкий мазок, подсушить, зафиксировать сначала над пламенем спиртовки, затем спиртом (налить на мазок спирт, слить, высушить). Затем налить на мазок метиленовую синь и выдержать 5-10 минут, если это водный раствор метиленовой сини, 5-10 сек, если это метиленовая синь по Леффлеру. Помыть мазок дистиллированной водой, пока вода не перестанет окрашиваться в голубой цвет. Стараться не лить воду непосредственно на мазок. Высушить мазок над пламенем спиртовки или на воздухе и просмотреть под маслом.


Описать вид, форму, количество, размер и расположение микроорганизмов.

Для записей

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Задание 4: 

1. Повторить методику определения группы чистоты и кислотности молока (лабораторный практикум страницы 69-72). Подогреть молоко до 30-35 оС. Оценить органолептические показатели и группу чистоты молока, результат записать в таблицу 13.

2. Охладить молоко до 20 оС, определить титруемую и активную кислотность молока. Выразить кислотность в граммах молочной кислоты. Записать результаты в таблицу 13.

Задание 5: 

1. Повторить методики определения соматических клеток в молоке (лабораторный практикум страницы 73-76). Определить количество соматических клеток в молоке с препаратом «Мастоприм» чашечным методом и на приборе «Соматос-М».

2. Результаты записать в таблицу 13. Соответствует ли молоко требованиям технического регламента по отдельным показателям?  Если нет, в чем может быть причина отклонений от нормы?

3. Сделать вывод о санитарном качестве молока. Можно ли принять такое молоко на переработку? Необходимо дать поставщику рекомендации по повышению качества молока. Представить полученные результаты преподавателю.

Задание для самостоятельной работы: изучить основные методы определения мастита (лабораторный практикум страницы 76-81).

Для записей

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вопросы для самоконтроля
1. Какие факторы влияют на свежесть, санитарно-гигиенические свойства и безопасность  сырого молока? По каким показателям делают заключение о безопасности и санитарно-гигиеническом состоянии молока?

2. Что такое ингибирующие вещества? Откуда они берутся в молоке? 
3. Какие негативные последствия присутствия ингибиторов в молоке? 

4. Какие ингибирующие вещества чаще всего присутствуют в молоке?

5. Какие существуют методы определения в молоке ингибирующих веществ?

6. Как выявить наличие антибиотиков в молоке?

7. Назовите источники загрязнения молока микроорганизмами.

8. Как правильно отобрать пробу для микробиологических исследований?

9. Как правильно подготовить пробу для микробиологических исследований?

10. Что такое КМАФАнМ? Какие существуют методы определения КМАФАнМ?

11. Какие методы определения количества бактерий в молоке являются более точными?

12. Какие методы определения количества бактерий в молоке являются более быстрыми?

13. Какие методы определения количества бактерий в молоке можно использовать при приемке молока? Можно ли с помощью редуктазной пробы определить высший сорт молока?

14. По каким пробам определяют характер микрофлоры сырого молока? Что еще можно определить с помощью этих проб?

15. Как определить титруемую кислотность молока? Что влияет на точность анализа?

16. Какие виды кислотности вы знаете? Какие методы используются для определения кислотности молока? Какой вид кислотности определяют чаще?

17. Что такое градус Тернера? Как определить кислотность молока в граммах молочной кислоты?

18. В каких пределах колеблется кислотность свежевыдоенного молока, и чем она обуславливается? Почему кислотность молока бывает пониженной и повышенной? Почему молоко с повышенной и пониженной кислотностью не принимают на переработку?

19. Как определить загрязненность молока механическими примесями?

20. Есть связь с наличием в молоке загрязнений и бактериальной загрязненностью?

21. Какие требования предъявляются ТР ТС  и стандартами к качеству молока  по показателям безопасности и санитарного качества молока?
22. Что такое соматические клетки, для чего необходимо определять их количество?

23. Требования технического регламента и стандартов к молоку по ингибирующим веществам и количеству соматических клеток.

24. Какие существуют методы определения в молоке количества соматических клеток? Какие из них наиболее точные? Какие можно использовать при приемке молока?

25. Как определить в молоке количество соматических клеток вискозиметрическим методом? Какие правила необходимо соблюдать, чтобы анализ был точным?

26. Как влияет мастит на физико-химические свойства и санитарное качество молока?

27. Почему молоко от коров больных маститом непригодно для переработки?

28. Какие существуют методы выявления мастита?  Какие из них наиболее эффективны?

Лабораторная работа 3
Определение технологических свойств молока
Цель: Изучить технологические свойства молока и научиться определять пригодность молока для производства различных молочных продуктов.

Задание 1: 
1. На основании лекционных материалов и лабораторного практикума (страницы 80-81) изучить общее понятие о технологических свойствах молока. 

2. Изучить факторы, влияющие на термоустойчивость и негативные последствия низкой термоустойчивости молока. Изучить методы определения термоустойчивости (лабораторный практикум страницы 81-85).  
3. С помощью различных проб определить термоустойчивость молока и его титруемую кислотность. Результат записать в таблицу 13. Сделать вывод о возможности тепловой обработки молока. 

Какие режимы тепловой обработки можно использовать при переработке этого молока? Пригодно ли молоко для производства молочных консервов, продуктов детского и диетического питания?

Для записей

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Таблица 13 – Оценка технологических свойств молока

	Показатель
	Требования техрегламента, 

рекомендуемые значения 
	Проба молока
	Вывод

	
	
	1
	2
	

	Термоустойчивость по алкогольной пробе, группа

Для продуктов детского питания и молочных консервов

Для продуктов диетического питания
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Результаты кипятильной пробы
	
	
	
	

	Результаты кислотно-кипятильной пробы
	
	
	
	

	Результаты кислотной пробы
	
	
	
	

	Результаты хлоркальциевой пробы
	
	
	
	

	Результаты кофе-теста
	
	
	
	

	Пригодность для производства кисломолочных напитков:

Кислотность, оТ

Плотность, оА

КМАФАнМ, тыс./см3
Соматические клетки, тыс./см3

Массовая доля белка, %

Соотношение «сывороточные белки/казеин» 

Термоустойчивость, группа
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Скорость сычужного свертывания, мин-с
	
	
	
	

	Вывод по сыропригодности молока
	
	
	
	

	Количество жировых шариков, млрд. в 1 см3
	
	
	
	


Вывод: ___________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 2. Изучить рекомендуемые показатели качества молока для кисломолочных продуктов (лабораторный практикум страница 86), записать в таблицу 13. На основании данных, полученных на этом и предыдущих занятиях, заполнить таблицу 13. Сделать вывод, пригодно ли молоко для производства кисломолочных продуктов.

Для записей

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3.  

1. Изучить методику оценки сыропригодности молока (лабораторный практикум страницы 87-91). 
2. Определить скорость свертывания молока сычужным ферментом, провести сычужную пробу с пастеризованным молоком (см. занятие 2). Определить класс молока по бродильной и сычужно-бродильной пробам, оценить результаты пробы на наличие маслянокислых бактерий. Записать полученные результаты в таблицу 14, оценить сыропригодность молока (с учетом данных предыдущих занятий). 

3. Заполнить таблицу 13. Основываясь на данных этого занятия и предыдущих занятий, провести комплексную оценку технологических свойств молока. Сделать вывод о том, на производство каких продуктов лучше использовать проанализированное молоко. 

4. Дать рекомендации производителям молока по повышению его качества и пригодности для переработки. Выполнить задание для самостоятельной работы. 

Задание для самостоятельной работы:

Изучить факторы, влияющие на технологические свойства молока, в том числе по лекционным материалам. 

Определение сычужной свертываемости молока (по Диланяну З.Х.)

Сычужная свертываемость или скорость свертывания молока сычужным ферментом зависит от содержания в молоке кальция, зрелости молока и его кислотности (при увеличении кислотности кальций из коллоидного состояния переходит в растворимое). Свежевыдоенное молоко плохо свертывается сычужным ферментом.

По сычужной свертываемости молоко подразделяется на 3 типа:

1. Продолжительность свертывания менее 10 минут (хорошая свертываемость, «быстрое молоко»). Слишком быстро свертывающееся молоко (3-5 минут) дает слишком плотный, грубый сгусток, сыр получается жестким и сухим. Этот недостаток легко устраняется путем корректировки технологии.

2. Продолжительность свертывания 10-15 минут. Нормальное молоко. Самый оптимальный вариант для сыроделия, технологию корректировать не нужно.

3. Более 15 минут. Это сычужно-вялое молоко или «медленное молоко». В отдельных случаях молоко совсем не свертывается сычужным ферментом, как правило, это молоко с примесью анормального. Сгусток из сычужно-вялого молока получается дряблым, его сложно или совсем невозможно обрабатывать. Такое молоко для сыроделия плохо пригодно или непригодно совсем. Увеличивается сычужная свертываемость при большом недостатке кальция в рационе, обильном скармливании кислых кормов, при пастьбе на болотистых пастбищах (такое молоко можно исправить внесением солей кальция).


В Удмуртии хорошую сычужную свертываемость (1,2 группы) имеет 17,9 и 38,8% (56,7%). В среднем по республике молоко свертывается за 32 мин.

Ход анализа: В 10 см3 молока (температурой 35оС) внести 2 см3 рабочего раствора сычужного фермента, поставить в водяную баню (37+1) для свертывания.

Началом пробы считают момент внесения раствора сычужного фермента, окончанием – момент, когда при повороте пробирки на 180оС сгусток слегка деформируется, но не выпадает из пробирки.

Таблица 14 – Оценка сыропригодности молока

	Показатель


	Требования НТД  к молоку-сырью для сыроделия
	Рекомендуемые значения  качества 
	по Умуртии
	Факт
	Заключение

	М.д. белка, %  
	не менее 2,8 (требования ТР, ТУ)
	не менее 3,20 


	3,08
	
	

	М.д. казеина, %
	-
	не менее 2,70 
	2,56
	
	

	М.д. жира, %,
	не менее 3,1

(требования ТУ)
	-
	3,64
	
	

	М.д. кальция, мг%
	-
	не менее 125,0 
	121,3
	
	

	М.д. фосфора, мг%
	-
	не менее 90,0 
	83,0
	
	

	Плотность, ºА 
	не менее 27,0

(требования ТУ)
	не менее 28,
	28,2
	
	

	Кислотность, ºТ
	16,0-19,0

(требования ТР, ТУ)
	
	16,5
	
	

	Количество бактерий, тыс./см3 по редуктазной пробе
	не более 1000 

(требования ТУ)

не более 4000 

(требования ТР)
	
	до 500
	
	

	КМАФАнМ, тыс./см3
	до 1000 (по ТР)
	
	
	
	

	Количество соматических клеток, тыс./см3 
	не более 500

(требования ТУ) 
	
	432,2
	
	

	Класс молока  по сычужно-бродильн. пробе 
	I - II (требования ТР, ТУ)
	
	I–13 %

II–49 %

III–38 %
	
	

	Сычужная свертываемость, мин 
	-
	не более 15 (по З.Х. Диланяну)
	32±2
	
	

	Ингибирующие вещества
	Не допускаются
	
	
	
	

	Маслянокислые бактерии
	Не допускаются
	
	
	
	


Вывод о сыропригодности молока: _______________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 4: 

1. Изучить методику подсчета количество жировых шариков в молоке и определить их количество под микроскопом. Записать в таблицу 14.

2. Основываясь на данных этого занятия и предыдущих занятий, провести комплексную оценку технологических свойств молока. 

Сделать вывод о том, на производство каких продуктов лучше использовать проанализированное молоко. 

3. Дать рекомендации производителям молока по повышению его качества и пригодности для переработки. 

4. Выполнить задания для самостоятельной работы. 

Задание для самостоятельной работы:

1. Изучить требования Технического регламента по безопасности при производстве, хранении, перевозке, реализации и утилизации сырого молока, сырого обезжиренного молока, сырых сливок.


2. Изучить факторы, влияющие на качество молока и его технологические свойства (в том числе по лекционным материалам). 

3. Решить кроссворд (рис. 2).

Кроссворд «Технологические свойства молока»
По горизонтали: 

1 – какой компонент молока в первую очередь влияет на густоту кисломолочных продуктов и выход творога;

2 – какой порок в сметане бывает при низкой термоустойчивости молока;

3 – какая фракция казеина не свертывается сычужным ферментом и теряется с «сырной пылью» при обработке сычужного сгустка;

4 – какая проба позволяет выявить пригодность молока к обычной пастеризации и примесь молока с повышенной кислотностью;
5 –  если в молоке при добавлении спирта с концентрацией 68% образовались хлопья, то его пастеризовать…;

6 – как свертывается сычужным ферментом молоко с повышенной кислотностью;

7 - если сыр получился «слепой», значит, в молоке присутствовали ….

По вертикали: 

4 – чтобы потери жира с обезжиренным молоком и пахтой были меньше, жировые шарики в молоке должны быть…; 
8 – какая группа термоустойчивости будет у молока, если оно не образовало хлопьев с 80%-ным спиртом;

9 – какое минеральное вещество повышает скорость свертывания молока сычужным ферментом;

10 – пригодно ли для производства сыра молоко 3 класса по сычужно-бродильной пробе;

11 – быстро свертывающееся сычужным ферментом молоко имеет повышенную…;

12 – какая проба позволяет выявить молоко, пригодное для производства молочных консервов;

13 – какое молоко не свертывается сычужным ферментом;
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Рис. 2 – Кроссворд «Технологические свойства молока».

Вопросы для самоконтроля
1. Что такое термоустойчивость молока? 
2. С помощью каких проб определяется термоустойчивость молока? Какие из этих проб дают наиболее точные результаты?

3. Какие методы определения термоустойчивости используются на предприятии?

4. Какой порок консистенции сметаны может возникнуть, если использовать на производство продукта сливки  с низкой термоустойчивостью?

5. Можно ли снижать сортность молока, если оно относится к 4 группе термоустойчивости по алкогольной пробе?

6. Пригодно ли молоко с 5 группой термоустойчивости для обычной пастеризации?

7. Какие факторы способствуют снижению термоустойчивости молока?

8. Как повысить термоустойчивость молока?

9. Будет ли термоустойчивым молоко с повышенным уровнем сывороточных белков?

10. Будет ли термоустойчивым молоко с примесью анормального?

11. Будет ли термоустойчивым молоко с пониженной кислотностью?

12. Всегда ли молоко свертывается сычужным ферментом?

13. С какой скоростью сычужного свертывания лучше всего использовать молоко в сыроделии?

14. Можно ли использовать для производства сыра молоко с повышенной или пониженной кислотностью? 

15. Какой состав должен быть у сыропригодного молока?

16. Почему в сыроделии предъявляют повышенные требования к показателям безопасности молока?

17. Какие нормативные документы определяют требования к сыропригодности молока?

18. Сыропригодно ли молоко в Удмуртской Республике?

19. Можно ли использовать для производства сыра молоко с повышенным уровнем соматических клеток?

20. Какие факторы влияют на затраты молока на получение 1 кг сыра?

21. Как можно повысить сыропригодность молока и выход сыра?

22. От чего зависит скорость свертывания молока сычужным ферментом?

23. Что необходимо для хорошего созревания сыра?

24. От какого компонента молока в первую очередь зависит качество кисломолочных продуктов?

25. Что произойдет, если для производства кисломолочных продуктов использовать молоко с наличием ингибирующих веществ?

26. Что произойдет, если использовать для производства кисломолочных продуктов молоко с низкой массовой долей белка и СОМО? 

27. Какой желательный уровень белка в молоке, используемом для производства кисломолочных продуктов?

28.  Влияет ли размер жировых шариков на уровень потерь молочного жира с побочными продуктами переработки молока: обезжиренным молоком и сывороткой?

29. Почему при одинаковой массовой доле белка в молоке разных поставщиков затраты молока на получение 1 кг сыра или творога сильно отличаются? Чем это можно объяснить?

30. По каким основным направлениям нужно работать производителям молока, чтобы технологические свойства молока были лучше?

Лабораторная работа 4
Определение различных видов фальсификации молока

Цель: научиться определять натуральность молока, характер и степень фальсификации и наличие отдельных посторонних веществ в молоке.

Задание 1:

1. Изучить изменение показателей качества молока при фальсификации его водой, обезжиренным молоком, сливками и при двойной фальсификации молока (водой и обезжиренным молоком) (лабораторный практикум страницы 96-97). Заполнить таблицу 15.
2. Изучить расчеты для определения степени фальсификации молока (лабораторный практикум страница 98). Заполнить таблицу 16.
Таблица 15 – Изменение основных показателей молока при фальсификации по сравнению со стойловой пробой

	Показатель
	Изменение показателей при добавлении

	
	воды
	обезжиренного молока
	обезжиренного молока и воды 
	сливок

	Органолептические показатели
	
	
	
	

	Плотность, °А
	
	
	
	

	Массовая доля  жира, %
	
	
	
	

	Массовая доля  сухих веществ, %
	
	
	
	

	Массовая доля  СОМО, %
	
	
	
	

	Кислотность, оТ
	
	
	
	

	Точка замерзания, оС
	
	
	
	


Таблица 16 – Расчеты при фальсификации молока
	Вид фальсификации
	Формула расчета степени фальсификации
	Обозначения

	Добавление воды
	
	

	Добавление обезжиренного молока
	
	

	Добавление воды и обезжиренного молока
	
	

	Добавление сливок
	
	


Задание 2:

1. Определить плотность, массовую долю жира, сухого вещества и СОМО в стойловой пробе (цельном молоке) – можно использовать прибор «Клевер-1М». 
2. Определить плотность и массовую долю жира в обезжиренном молоке и сливках - кислотным методом Гербера. Результаты записать в таблицу 17.

3. Провести фальсификацию молока двумя из нижеперечисленных способов (на выбор):


- водой;

- обезжиренным молоком;

- сливками;

- водой и обезжиренным молоком (двойная фальсификация).

Степень фальсификации выбирается произвольно, но не менее 5 и не более 30 %. Определить плотность,  содержание жира, сухого вещества и СОМО в фальсифицированном молоке - можно использовать прибор «Клевер-1М». Результаты записать в таблицу 17. 

4. Сделать расчеты по определению степени фальсификации молока. Совпадают ли полученные результаты с фактическим количеством добавленных веществ? 
Если результаты совпадают, то можно считать, что анализ проведен точно. Если результаты анализа расходятся с фактическими данными, это означает, что при проведении анализа или подготовке проб допущены ошибки. В этом случае необходимо выявить причины неточного анализа.

5. На основании полученных результатов сделать обоснованный вывод о характере, степени фальсификации молока, точности полученных результатов и причинах неточного анализа.  Представить вывод преподавателю.

Таблица 17 – Определение фальсификации молока

	Проба молока
	Плот-ность, °А
	Массовая доля, %
	Степень фальсификации, %

	
	
	жира
	СОМО
	сухого вещества
	расчетная
	фактическая

	Стойловая проба (цельное молоко)
	
	
	
	
	
	

	Обезжиренное молоко
	
	
	
	
	
	

	Сливки
	
	
	
	
	
	

	Цельное молоко+ обезжиренное
	
	
	
	
	
	

	Цельное молоко + вода 
	
	
	
	
	
	

	Цельное молоко + обезжиренное молоко + вода
	
	
	
	
	
	

	Цельное молоко + сливки
	
	
	
	
	
	


Вывод: _________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание 3:

1. Изучить методы определения различных посторонних веществ в молоке (лабораторный практикум страницы 99-100). 
2. Определить наличие в молоке посторонних веществ: аммиака, соды, перекиси водорода, хлорсодержащих веществ, формалина. В качестве контроля использовать молоко, не содержащее посторонние вещества. Сравнить результаты. Записать в таблицу 18.
3. Выполнить задание для самостоятельной работы.

Задание для самостоятельной работы. Подготовиться к практической контрольной работе «Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие. Определение качества молока и его стоимости». 

Необходимо повторить определение состава, свойств, натуральности  молока, показателей его санитарного состояния, требования технического регламента и ГОСТа к сырому молоку, а также порядок передачи-приемки молока, расчет стоимости сдаваемого молока, перевод молока на базисные нормы по массовой доле жира и белка, перевод количества молока, выраженного в дм3 в кг и наоборот. 

Таблица 18 – Определение посторонних веществ в молоке

	Постороннее 
вещество
	Метод

 обнаружения
	Результат

	
	
	Молоко без посторонних веществ  
	Молоко с посторонним веществом

	Аммиак
	
	
	

	Сода
	
	
	

	Перекись водорода
	
	
	

	Хлорсодержащие вещества
	
	
	

	Формалин
	
	
	


Вывод: ___________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вопросы для самоконтроля и подготовки к практической контрольной работе «Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие. Определение качества молока и его стоимости»

1. Какие вы знаете виды средних проб молока? 

2. Для чего отбирают индивидуальную пробу молока?

3. Правила отбора средней пробы молока. 

4. Какой должен быть объем средней пробы молока? Как проводится подготовка проб к анализу?

5. Через какое время после доения можно приступать к анализу молока?

6. Как отбирают пробу в спорных случаях (при получении неудовлетворительных результатов анализа)? 

7. Какой срок действия результатов стойловой пробы?

8. Какие существуют способы консервирования средних проб молока?

9. Как проводится измерение температуры молока?

10. Определение органолептических свойств молока.

11. Почему у молока может быть горький вкус? Почему молоко бывает ослизненным, тягучим?

12. В чем причины наличия в молоке хлопьев, слизи, крупинок, сгустков?

13. Что такое плотность молока?  Для чего определяют плотность молока?

14. В каких единицах измеряется плотность молока? Как определить плотность молока? 

15. Как изменяется плотность молока при его фальсификации?

16. На чем основано определение содержания жира в молоке кислотным методом Гербера? 

17. Как определить массовую долю жира в молоке этим методом? 

18. Какие существуют причины неточного анализа определения содержания жира в молоке? 

19. Какие существуют методы определения массовой доли общего белка в молоке? Какие из этих методов можно использовать при приемке молока?

20. Какие существуют способы осаждения казеина? 

21. Каким образом можно выделить сывороточные белки из молочной сыворотки?

22. Определение группы чистоты молока.

23. Определение титруемой кислотности молока. 

24. Какие виды кислотности молока вы знаете, и в каких единицах она измеряется? 

25. Что такое градус Тернера? 

26. Чем объясняется кислотность свежевыдоенного молока? 

27. Почему при хранении молока его титруемая кислотность возрастает? 

28. Как определить кислотность молока в граммах молочной кислоты?

29. На какие группы подразделяют микроорганизмы сырого молока? 

30. Пути попадания микрофлоры в молоко.

31. Что такое КМАФАнМ? В каких единицах измеряется этот показатель?

32. Какие существуют способы определения количества бактерий в молоке?

33. Определение количества бактерий в молоке по редуктазной пробе с резазурином.

34. Как определить характер микрофлоры сырого молока по бродильной и сычужно-бродильной пробам, пробе на наличие маслянокислых бактерий?

35. С помощью каких проб можно определить характер микрофлоры сырого молока и качество молочного белка?

36. Что произойдет, если для производства сыра использовать молоко, содержащее маслянокислые бактерии?

37. Классификация ингибиторов. 

38. Негативные последствия присутствия ингибиторов в молоке. 

39. Определение ингибирующих веществ  в молоке с помощью тест-культуры термофильного стрептококка, чувствительного к антибиотикам.

40. Выявит ли проба на ингибирующие вещества наличие в молоке формалина?

41. Что произойдет, если для производства кисломолочных продуктов использовать молоко с наличием раскисляющих веществ?

42. Какое молоко считается анормальным? 

43. Как выявить примесь анормального молока?

44. Определение термоустойчивости молока по алкогольной и кипятильной пробам. 

45. Требования, предъявляемые сыроделием  к количеству и качеству белка в молоке.

46. Требования, предъявляемые сыроделием к кислотности, плотности молока и органолептическим свойствам молока.

47. Требования к санитарно-гигиеническому состоянию молока,  предназначенного для производства сыра.

48. Требования к биологическим свойствам молока, предназначенного для производства сыра.

49. Что такое сычужная свертываемость молока и как сортируют молоко в зависимости от сычужной свертываемости?

50. Пригодно ли для производства сыра молоко, содержащее ингибиторы?

51. Что произойдет, если для производства сыра использовать молоко, содержащее маслянокислые бактерии?

52. Какое количество кальция должно содержать сыропригодное молоко?

53. Как определить сычужную свертываемость молока?

54. Можно ли использовать для производства сыра молоко, содержащее микроорганизмов более 500 тыс./см³?

55. Какое технологическое свойство молока определяют при производстве молочных консервов?

56. Как кальций влияет на кислотность молока?

57. Почему для производства кисломолочных продуктов лучше  использовать молоко с высокой плотностью?

58. Как изменяются состав и свойства молока при добавлении к молоку сливок? 

59. Как изменяются состав и свойства молока при добавлении к молоку обезжиренного молока или воды? 

60. Как изменяются состав и свойства молока при двойной фальсификации?

61. Что такое двойная фальсификация? 

62. Можно ли считать молоко натуральным, если к нему добавлены сливки?

63. В каких случаях молоко считается фальсифицированным? 

64. Можно ли принимать на переработку фальсифицированное молоко?

65. Какую пробу отбирают при подозрении на фальсификацию молока? 

66. Что такое характер и что такое степень фальсификации?

67. Что произойдет, если для производства кисломолочных продуктов использовать молоко, раскисленное аммиаком? Будет ли такое молоко считаться фальсифицированным?

68. Изменится ли кислотность молока при добавлении к молоку хлорсодержащих моющих средств?

69. Как можно выявить наличие хлорсодержащих моющих средств в молоке?

70. Как определить наличие формалина в молоке?

71. Каким образом в молоко может попасть перекись водорода? Как ее можно обнаружить?

72. Какими основными документами руководствуются при передаче-приемке сырого молока? 

73. Какой основной документ устанавливает процедуры приемки, передачи и финансовых расчетов между поставщиком и приобретателем?

74.  Частью какого документа является график поставок сырого молока?

75. Кто несет ответственность за организацию и своевременную передачу-приемку сдаваемого сырого молока? 

76. Можно ли использовать при приемке молока нестандартизированные методы анализа?

77. С какого момента исчисляется время начала приемки? 

78. Когда приемка молока считается законченной?  

79. Какие процедуры включает приемка сырого молока?

80. В течение какого времени должно быть принято молоко? 

81. Сколько времени отводится на отбор проб? 

82. По каким показателям определяют качество сдаваемого молока?

83. Кто является поставщиком сырого молока? 

84. Кто является приобретателем сырого молока? 

85. Кто должен обеспечивать поставщиков ГОСТами и другими документами по приемке, оценке качества молочной продукции и расчетам за нее?

86. Каким требованиям должно отвечать сырое молоко? 

87. Можно ли принимать молоко, если хозяйство не представило справку органов ветнадзора о ветеринарно-санитарном благополучии молочных ферм? 

88. В какие сроки хозяйства должны представлять справки органов ветнадзора?

89. Какое место может быть местом приемки сырого молока? 

90. Кто имеет право проводить оценку качества молока и молочной продукции, сдаваемой молочным предприятиям? 

91. Можно ли проводить передачу-приемку сырого молока непосредственно в хозяйстве?

92. Какие документы оформляются на каждую партию сдаваемого сырого молока?

93. Как поступают в спорных случаях, при каких условиях в этой ситуации хранят пробы молока? 

94. Кто принимает окончательное решение в спорных случаях? 

95. В течение какого времени и в каком состоянии хозяйству возвращают молочную тару? 

96. Кто должен мыть и дезинфицировать тару после сдачи-приемки молока?

97. Какие показатели влияют на оплату молока? Что такое закупочная цена?

98. Как перевести молоко на базисное значение массовой доли жира  белка?

Лабораторная работа 5
Передача-приемка молока на перерабатывающее предприятие.

Определение качества молока и его стоимости.

Практическая контрольная

Цель занятия: повторить порядок передачи-приемки молока на перерабатывающее предприятие, оценить качество молока, закрепляя навыки, полученные на лабораторно-практических занятиях, научиться определять соответствие молока требованиям нормативных документов, сортность молока и размер оплаты за сдаваемое молоко.

	№ пробы_________________
	Состав бригады:
	

	
	
	

	
	
	


Ход работы:

1. Повторить порядок передачи-приемки молока на перерабатывающее предприятие (лабораторный практикум страницы 103-106). Подготовить к анализу и индивидуальные пробы молока и определить качество молока по показателям, приведенным в таблице 19. Исследование ведется бригадами по 3-4 человека. Индивидуальная проба выдается на каждую бригаду студентов. Стойловая проба дается одна на подгруппу.
2.  Подготовить к анализу и исследовать стойловую пробу молока по показателям, приведенным в таблице. 
3. Сделать заключение по химическому составу молока и его санитарно-гигиеническим показателям.

4. Определить натуральность молока, наличие посторонних, в том числе ингибирующих  веществ (если есть подозрение на фальсификацию – характер и степень фальсификации).

5. Определить, соответствует ли молоко требованиям Технического регламента и ГОСТ. Определить сортность молока.

6. Перевести 1000 дм3  молока в кг.

7. Перевести 1000 дм3  молока на базисную норму жира и белка (для расчета с поставщиком).

8. Рассчитать выручку от реализации 1 тонны молока при закупочной цене 1 кг молока 23 руб./кг. Проанализировать, в результате чего появилась возможность получить дополнительную прибыль или, наоборот, в чем причина уменьшения прибыли.

9. Выявить причины снижения сортности молока.
10. Дать рекомендации по повышению качества молока.

11. Обсудить полученные выводы с  преподавателем.
Для расчетов и выводов
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Таблица 19 - Показатели качества молока пробы № ___________

	Показатель
	Результаты анализа
	Вывод

	
	стойловой  пробы 
	исследуемого молока
	

	Органолептические показатели:

Цвет
	
	
	

	Консистенция
	
	
	

	Запах
	
	
	

	Вкус
	
	
	

	М.д. сухого вещества, %
	
	
	

	М.д. жира, %
	
	
	

	М.д. СОМО,%
	
	
	

	М.д. общего белка, %
	
	
	

	М.д. казеина, %
	
	
	

	М.д. сывороточных белков, %
	
	
	

	М.д. лактозы, %
	
	
	

	М.д. золы, %
	
	
	

	Плотность, оА
	
	
	

	Кислотность, оТ
	
	
	

	КМАФАнМ, тыс./см3
	
	
	

	Термоустойчивость, гр.
	
	
	

	Количество соматических клеток, тыс./см3
	
	
	

	Наличие ингибирующих веществ (по пробе с термофильным стрептококком)
	
	
	

	Подозрение на фальсификацию (водой, обезжиренным молоком, сливками)
	
	
	

	Наличие посторонних веществ (соды, аммиака и т.д.)
	
	
	

	Сортность молока
	
	
	

	Количество молока (перевод 1000 дм3), кг
	
	
	

	Перевод 1000 дм3  молока на базисный  жир и белок, кг
	
	
	

	Стоимость 1 т молока
	
	
	


Выводы:__________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание для самостоятельной работы:  

Подготовиться к теоретической контрольной работе «Приемка и первичная обработка молока. Технологические свойства молока. Факторы, влияющие на качество молока».

Вопросы для самоконтроля и подготовки к теоретической контрольной работе «Приемка и первичная обработка молока. Технологические свойства молока. Факторы, влияющие на качество молока»:

1. В чем особенности состава и свойств молока овец и коз, кобыльего молока? Какие молочные продукты можно вырабатывать из молока этих животных, в чем заключаются особенности переработки молока этих животных?

2. Какие требования предъявляют при приемке молока овец и коз, а также кобыльего молока?

3. Существует ли стандарт на овечье молоко?

4. Нужно ли  подвергать козье молоко термообработке?

5. Можно ли из кобыльего молока изготавливать сыры?

6. Из молока какого вида животных лучше всего делать кумыс?
7. Коровы какого направления продуктивности имеют наивысший удой?

8. Молоко коров какого направления продуктивности наиболее пригодно для производства сыра?
9. Поступает ли  на переработку  молоко коров мясного направления продуктивности?
10. Как  увеличение удоя отражается на массовой доле компонентов в молоке и технологических свойствах молока коров?

11. Как повысить в молоке  массовую долю белка и жира? 

12. Получится ли сыр из молока с примесью молозива?

13. Титруемая кислотность выше у молозива или у нормального молока?

14. В чем особенности состава и свойств молозива и стародойного молока?

15. Как изменяются состав и свойства молока при заболевании кров маститом?

16. Является ли молоко с примесью молока от коров, больных маститом, безопасным продуктом?

17. Почему выход сыра и творога из молока с примесью анормального меньше?

18. Как изменяются удой, состав и свойства молока на протяжении лактации?

19. Как изменяется молочная продуктивность и качество молока с возрастом коровы?

20. Влияет ли линька на состав и свойства молока?

21. Каких принципов нужно придерживаться в кормлении коров, чтобы получать молоко высокого качества?

22. Как условия содержания и наличие моциона влияют на качество молока?

23. Оказывает ли влияние на качество молока сезон года? 

24. Как должна быть организована технология машинного доения коров, чтобы получить молоко высокого качества?

Раздел 2. Технология молочных продуктов и заквасок 

Лабораторная работа 6

Основные технологические операции при производстве 

молочной продукции: 

тепловая обработка, гомогенизация, сепарирование и нормализация. 

Технология производства питьевого молока и сливок

Цель занятия: Повторить основные технологические операции при производстве молочной продукции и технологию производства питьевого молока. Изучить классификацию, устройство и принцип работы сепараторов, а также приобрести практические навыки по сепарированию молока, нормализации и расчетам при переработке молочной продукции.

Задание 1: Изучить классификацию и устройство сепараторов, правила, которые необходимо соблюдать при сепарировании молока и расчеты для получения сливок заданной жирности. Освоить расчет потерь молочного жира по жировому балансу (лабораторный практикум страницы 128-133). 

Изучить факторы, влияющие на эффективность сепарирования молока (лабораторный практикум страница 132).
Задание для самостоятельной работы: Повторить (в том числе по лекционным материалам) основные технологические операции при производстве молочной продукции (лабораторный практикум страницы 108-127).
Сепарирование молока

Классификация сепараторов

По назначению сепараторы классифицируют следующим образом:

1. Сепараторы-очистители – служат для очистки молока от загрязнений. 

2. Сепараторы-сливкоотделители – служат для разделения молока на сливки и обезжиренное молоко.

3. Сепараторы-нормализаторы – позволяют получать молоко заданной жирности в потоке. 

4. Узкоспециализированные (специальные) сепараторы, например, сепараторы для высокожирных сливок, сепараторы-творогоотделители, сепараторы для подсырных сливок,  сепараторы-бактофуги – служат для отделения бактерий от молока и т. д.

5. Универсальные сепараторы, которые выполняют несколько функций одновременно, например, очистители-нормализаторы или очистители-сливкоотделители.

По типу привода сепараторы подразделяют на:

1. Ручные.

2. Механические.

По конструкции сепараторы подразделяют на:

1. Открытые.

2. Полузакрытые.

3. Закрытые.

По производительности сепараторы бывают:

- малой производительности до100 кг/ч;

- сепараторы со средней производительностью – на 0,5 – 5,0 т/ч;

- высокопроизводительные сепараторы – свыше 5,0 т/ч.

Основные части сепаратора:

1. Двигатель с корпусом или станиной.

2. Барабан сепаратора, который состоит из следующих частей: 

- днище с полой трубкой;

-  резиновое уплотнительное кольцо; 

- тарелкодержатель;

- пакет тарелок с выступами;

- верхняя разделительная тарелка;

- крышка барабана с отверстием для выхода обезжиренного молока, в котором также может быть установлен регулировочный винт;

- зажимная гайка.

3. Приемно-выводное устройство, в которое входит:

- молокоприемник; 

- поплавковая камера с поплавком;

- патрубок для сливок;

- патрубок для обезжиренного молока.

Правила, которые необходимо соблюдать при сепарировании молока

(технология сепарирования)

1. Обслуживающий персонал должен быть обучен работе на сепараторе, ознакомлен с правилами техники безопасности и иметь удостоверение на право управления сепаратором.

2. Сепаратор должен быть установлен на ровной поверхности (по уровню) на бетонных основаниях и закрепляться фундаментными болтами с прокладкой упругих резиновых колец для уменьшения вибрации.

3. Электродвигатель и станина должны быть заземлены.

4. Перед пуском сепаратора необходимо проверить наличие масла в картере, правильность сборки барабана, привода и приемно-отводящего устройства. 

5. Запрещается снимать, поправлять или устанавливать детали приемно-отводящего устройства во время работы сепаратора

6. Запрещается работать на сепараторе при посторонних шумах; при задевании барабана за детали приемно-отводящего устройства, при сильной вибрации барабана; при изношенных подшипниках; при попадании в картер воды и других примесей; не убедившись в правильности сборки и фиксации деталей барабана, особенно затяжки колец барабана до совпадения рисок.

7. Число оборотов барабана сепаратора не должно превышать указанного в техническом паспорте, что должно проверяться по счетчику оборотов (тахометру). Работа сепараторов без исправного тахометра не допускается.

8. Время непрерывной работы сепаратора также не должно превышать указанного в техническом паспорте.

9. Молоко должно быть чистым, иначе барабан сепаратора быстро забьется загрязнениями и качество разделения молока ухудшится.

10. Молоко должно быть свежим. Не рекомендуется сепарировать молоко с кислотностью более 22оТ, так как барабан сепаратора будет быстро забиваться денатурировавшим белком. 

11. Для снижения вязкости и лучшего разделения молока его подогревают до 35-45оС. 

12. Перед началом сепарирования через барабан пропускают 10—15 л горячей (45—50°) воды (у бытовых сепараторов 0,5 1 л), предварительно разогнав сепаратор до нужного числа оборотов. При этом одновременно проверяется правильность сборки сепаратора и прогревается барабан. 

Если все собрано правильно, то вначале вода побежит из патрубка для обезжиренного молока, затем из патрубка для сливок. При неправильной сборке вода вытекает из отверстия в защитном поддоне корпуса сепаратора.

13. В конце работы через барабан пропускают несколько литров обезжиренного молока, чтобы вытеснить из барабана оставшиеся там сливки.

14. Жирность выходящих из сепаратора сливок регулируют или при помощи сливочного винта на разделительной тарелке или винта для обезжиренного молока на крышке барабана сепаратора. Вкручивание сливочного винта повышает жирность сливок, но количество их при этом уменьшается. Вкручивание винта для обезжиренного молока снижает жирность сливок, но количество их при этом увеличивается.

Жирность сливок можно регулировать с помощью изменения количества молока, поступающего в барабан. Если молока поступает мало, то слой между тарелками будет тоньше и разделение будет лучше и, соответственно, сливки будут с более высокой массовой долей жира, но по количеству их будет меньше.

Жирность сливок повышается также при увеличении скорости вращения барабана

Расчеты при сепарировании

Чтобы рассчитать, сколько сливок нужной жирности (Сл) можно получить из определенного количества молока определенной жирности, пользуются основной формулой сепарирования:

Сл = Мс х (Жм - Жо),
                                                                             Жсл - Жо 

где Мс – масса молока, предназначенная для сепарирования, кг;

      Жм – массовая доля жира в молоке, %;

Жсл – планируемая массовая доля жира в сливках, %;

Жо – массовая доля жира в обезжиренном молоке (обычно используют нормативное значение – 0,05 %), %.

Абсолютный выход сливок (Всл) - это количество молока (в кг), затраченное на получение 1 кг сливок, рассчитывается по формуле:

Всл = Мс
         Сл

Рабочее отношение сепаратора показывает, сколько килограммов обезжиренного молока приходится на 1 кг сливок при сепарировании:

1 : Всл – 1

Чем жирнее сливки, тем выше рабочее отношение сепаратора.

Для определения потерь жира при сепарировании молока составляют жировой баланс:

Сначала определяют ПРИХОД чистого молочного жира (в кг), то есть количество чистого молочного жира в молоке, взятом для сепарирования:

Приход = Мс х Жм.

                100

Затем рассчитывают РАСХОД молочного жира, то есть количество чистого молочного жира (в кг) в продуктах, полученных при сепарировании (то есть сливках и обезжиренном молоке):

Расход = Сл х Жсл   +    О х Жо.
                                                                          100                 100

Абсолютные потери жира (в кг) рассчитывают по разности прихода и расхода молочного жира:

Потери абс.= Приход – Расход

Относительные потери жира (в %) рассчитывают по формуле:

Потери относит. = Потери абс. х 100 .

                                                                                        Приход 

Задание 2: Отобрать среднюю пробу молока, подготовить к анализу, оценить качество молока, сделать все необходимые расчеты, результаты записать в журнал технохимконтроля (таблица 20). 

Подготовить молоко к сепарированию (определить объем, профильтровать через лавсановый фильтр, подогреть до нужной температуры). 

Подготовить к работе сепаратор. После того, как будет готово молоко, проверить правильность сборки сепаратора. Получить сливки заданной жирности (для производства вологодского масла) согласно заданию, выданному преподавателем.

Определить объем полученных продуктов, отобрать пробы обезжиренного молока (200 см3) и сливок (100 см3), провести анализ обезжиренного молока и сливок, используя методики, приведенные ниже, результаты записать в журнал технохимконтроля (таблица 20).

При необходимости провести нормализацию полученных сливок. 

Сравнить полученные данные с расчетными, определить причины отклонений. Определить потери молочного жира. Соответствуют ли они нормам, представленными в таблице 25 лабораторного практикума (стр. 134)?

Сделать выводы и представить преподавателю.

Задание для самостоятельной работы: 

1. Повторить технологию производства различных видов питьевого молока и сливок (лабораторный практикум страницы 134-143).

2. Изучить методы контроля качества питьевого молока и сливок.

Методы контроля качества питьевого молока, сливок и 

обезжиренного молока

Отбор проб

Среднюю пробу для анализа отбирают от партии продукта. Под однородной партией понимают:  молоко (цельное, повышенной жирности, топленое, витаминизированное, обезжиренное), молочный напиток, сливки, молочные и сливочные напитки одной жирности, выпущенные с одного молочного предприятия, одинаково обработанные (пастеризованные, стерилизованные), одного наименования, выработанные в одну рабочую смену, расфасованные в однородную тару из одного молокохранительного танка, ванны.

Перед отбором проб молока и молочного напитка из молокохранильных емкостей продукт перемешивают механическим путем в течение 3-4 мин, не допуская сильного вспенивания и переливания через край и добиваясь полной его однородности. 

Пробы отбирают кружкой или металлической трубкой емкости отдельно в чистый и сполоснутый исследуемым молоком и молочным напитком сосуд.

Пробы молока и молочного напитка переносят из каждого контролируемого места в чистый и сполоснутый исследуемым молоком и молочным напитком сосуд и оттуда после перемешивания выделяют средний образец объемом 500 см3.

Таблица 20 – Журнал технохимического контроля получения и нормализации сливок
	Задание:  Получить сливки с массовой долей жира, %
	

	Показатели, контролируемые по цельному молоку
	

	Количество молока, дм3
	

	Плотность молока, оА
	

	Количество молока, кг
	

	М.д. жира в молоке, %
	

	Кислотность молока, оТ
	

	Температура молока перед сепарированием, оС
	

	Показатели, контролируемые по сливкам

	М.д. жира в сливках по расчету, %
	

	Количество сливок по расчету, кг
	

	Рабочее отношение сепаратора по расчету
	

	Абсолютный выход сливок по расчету, кг
	

	Количество сливок фактическое, дм3
	

	Плотность сливок, оА
	

	Количество сливок фактическое, кг
	

	Фактическая м.д. жира в сливках, %
	

	Кислотность сливок, оТ
	

	Рабочее отношение фактическое
	

	Абсолютный выход сливок фактический, кг
	

	Показатели, контролируемые по обезжиренному молоку

	Количество обезжиренного молока, дм3
	

	Плотность обезжиренного молока, оА
	

	Количество обезжиренного молока, кг
	

	М.д. жира в обезжиренном молоке, расчетная, %
	

	М.д. жира в обезжиренном молоке, фактическая, %
	

	Кислотность обезжиренного молока, оТ
	

	Итоговые показатели:
	

	Потери жира абсолютные, кг
	

	Потери жира относительные, %
	

	Задание. Нормализовать полученные сливки до массовой доли жира, %
	

	Количество сливок, кг
	

	М.д. жира в сливках, %
	

	М.д. жира в обезжиренном молоке, %
	

	Количество обезжиренного молока, необходимого для нормализации сливок, кг
	

	Фактическая м.д. жира в нормализованных сливках, %
	

	Вывод:

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	


От молока и молочного напитка, расфасованного в бутылки или пакеты, в качестве средней пробы отбирают следующее количество единиц расфасовки:

1-2 – если партия до 100 ящиков;

2-3 - от 100 до 200 ящиков;

3-4 - от 200 до 500 ящиков;

4-5 - от 500 до 1000 ящиков.

Молоко и молочный напиток каждой отобранной единицы расфасовки исследуют отдельно. Среднюю пробу молока и молочного напитка, предназначенную для определения физико-химических и органолептических показателей, после перемешивания доводят до температуры 20±2 °С.

Перемешивание молока и молочного напитка производят путем перевертывания бутылки или переливания содержимого бутылки в другую сухую посуду и обратно не менее двух раз. Средняя проба молока и молочного напитка сохраняется до конца испытания.

При наличии отстоявшегося слоя жира (сливок) пробу молока и молочного напитка нагревают в водяной бане до 30-40 °С, перемешивают и охлаждают до температуры 20±2 оС.

Определение объема продукта

Объем жидких продуктов (молока, сливок, кисломолочных и др.) в бутылках или пакетах определяют следующим образом: содержимое бутылки или пакета переливают в мерный цилиндр соответствующей вместимости (для бутылок и пакетов: 1 дм3- на 1000 см3; 0,5 дм3- на 500 см3; для 0,25 и 0,2 дм3- на 250 см3), после чего бутылку или пакет держат перевернутыми над цилиндром 2-3 мин для стекания молока, сливок, кисломолочных и других продуктов со стенок. Объем определяют с погрешностью не более 5 см3.

Определение органолептических показателей

Определение органолептических показателей термически обработанного молока проводят в соответствии с ГОСТ 28283 (см. методику на стр. 16). 
Перед анализом термически обработанное молоко подогревают в водяной бане до 37+2оС.

Определение массовой доли жира в питьевом молоке по ГОСТ 5867

При анализе гомогенизированного или восстановленного питьевого молока определение в нем массовой доли жира проводят в соответствии с методикой, приведенной на страницах 25-27, но проводят трехкратное центрифугирование и нагревание между каждым центрифугированием в водяной бане при температуре 65±2 °С в течение 5 мин.

При использовании центрифуги с подогревом жиромеров допускается проведение одного центрифугирования в течение 15 мин с последующей выдержкой в водяной бане при температуре 65±2 °С в течение 5 мин.
Определение содержания жира в сливках с массовой долей жира 

до 40% в сливочном жиромере по ГОСТ 5867
Отвесить 5 г сливок с точностью до 0,005 г. Добавить 5 см3 воды, 10 см3 серной кислоты плотностью 1,81-1,82 кг/дм3 (с помощью дозатора!), 1 см3 изоамилового спирта (с помощью дозатора!). 

Серную кислоту в жиромер с водой добавляют осторожно, слегка наклонив жиромер.
Уровень жидкости в жиромере должен быть на 4-5 мм ниже горловины жиромера. 

Жиромеры ставят на водяную баню и периодически встряхивают до полного растворения белков молока. Далее анализ проводят как в молоке. 

Если сливки гомогенизированы, центрифугирование проводят трижды по 5 минут. После каждого центрифугирования жиромеры на 5 минут ставят на водяную баню с температурой 65+5 °С.

Если массовая доля жира  в сливках более 40 %, то массу сливок берут 2,5 г, а массу воды – 7,5 см3. После получения результатов массовую долю жира в в сливках с массовой долей жира более 40% рассчитывают по формуле:

Х =  Рх5
        М

где Р - результат измерений по жиромеру, %;

      М - масса навески, г;

      5 – коэффициент пересчета.

Определение массовой доли жира в сливках 

в молочном жиромере

Если массовая доля жира в сливках не превышает 35 %, в химический стаканчик отмеряют 10 см3 сливок, добавляют 50 см3 воды, хорошо перемешивают. 

Далее определение ведут как в молоке, используя вместо молока смесь сливок с водой. Показания жиромера умножают на степень разбавления (6). 

Если сливки имеют более высокую  массовую долю жира, то количество воды для разбавления берут больше.

Примечание: данная методика негостирована.

Определение содержания жира в нежирном молоке и пахте в  

жиромере для обезжиренного молока по ГОСТ 5867

В жиромер для обезжиренного молока, закрытый пробкой со стороны градуированной части отмеряют 20 см3 серной кислоты плотностью 1,81-1,82 кг/дм3 (с помощью дозатора!), 2 раза по 10,77 см3 продукта, и 2 см3 изоамилового спирта (с помощью дозатора!). 

Встряхивают жиромер до полного растворения белков молока и ставят на водяную баню с температурой 65+5 °С на 5 минут. 

Затем центрифугируют или 3 раза по 5 минут, или 2 раза по 10 мин. После каждого центрифугирования жиромеры ставят на водяную баню на 5 мин. при температуре 65+2оС.

После первого центрифугирования маленькую пробку слегка приоткрывают, не вынимая ее полностью. С помощью большой пробки устанавливают верхний уровень жидкости в градуированной части жиромера. Затем маленькую пробку плотно закрывают.

Определение массовой доли жира в обезжиренном молоке 

в молочном жиромере

Определение ведут, как в молоке, но центрифугируют жиромер трижды с подогревом между центрифугированиями (температура 65+5 °С, выдержка 5 мин). 

Количество жира в обезжиренном молоке определяют, рассчитывая среднее между верхним и нижним мениском жирового столбика.

Примечание: данная методика негостирована.

Определение массовой доли белка, сухих веществ и 

СОМО в питьевом молоке

Массовую долю белка в питьевом молоке определяют по Къельдалю в соответствии с  ГОСТ 23327-98. Также можно определить массовую долю белка  молоке на анализаторе «МилкоСкан» по ГОСТ 32255-2013 «Молоко и молочная продукция. Инструментальный экспресс-метод определения физико-химических показателей идентификации с применением инфракрасного анализатора» или на приборе «Клевер» (негостированная методика).

Определение массовой доли СОМО проводят расчетным путем, исходя из массовых долей сухих веществ и жира вычитая из массовой доли сухих веществ массовую долю жира.

Определение массовой доли сухих веществ проводят по ГОСТ 3626-73 «Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества» методом высушивания в бюксе с песком в течение 2 ч до постоянной массы при температуре 102+2 оС.

Также массовую долю СОМО можно определить на приборе «Клевер» (негостированная методика).
Определение плотности питьевого молока и сливок по ГОСТ Р 54758
Плотность питьевого молока определяют так же, как и плотность сырого молока с помощью молочного ареометра.

Для определения плотности сливок наливают в цилиндр на 100 см3 сливки с температурой 20 оС  в количестве 100 см3.

Далее определение плотности ведут не молочным ареометром, а ареометром АОН-1 рассчитанным на определение плотности в пределах 940-1000 кг/м3, либо ареометром АОН-1 рассчитанным на определение плотности в пределах 1000-1060 кг/м3 (в зависимости от жирности сливок). Эти ареометры не имеют в конструкции термометра, поэтому температура продукта измеряется отдельным термометром.

Если температура молока отличается от 20 оС, то вносится поправка 0,001 кг/дм3 на 1 оС отклонения температуры. 

Если температура выше, то поправку суммируют с показателем плотности, если температура ниже – вычитают.

Определение кислотности питьевого молока и сливок 

по ГОСТ Р 54669-2011 
Кислотность питьевого молока определяют так же, как и кислотность сырого молока с помощью титрования.

Кислотность сливок определяют так же, как и кислотность молока, но сливки в стаканчик отвешивают на весах или сначала отмеряют 10 см3 сливок в стаканчик или колбочку на 100 см3. Затем пипетку на 10 см3, которой отмеряли сливки, обмывают 20 см3 дистиллированной воды (из другой пипетки на 20 см3)  сливая жидкость в тот же стаканчик, в который были отмерены сливки. 

Добавляют 3 капли фенолфталеина и проводят титрование.

Определение показателей эффективности термической обработки

Эффективностиь термической обработки (пастеризации) проверяют по пробам на фосфатазу или пероксидазу)  по ГОСТ 3623.

Пероксидаза: Фермент молока, относящийся к оксиредуктазам и инактивирующийся при температуре пастеризации не ниже 80°С с выдержкой (20-30) с.

Фосфатаза: Фермент молока, относящийся к эстеразам и расщепляющий эфиры фосфорной кислоты, инактивирующийся при температуре пастеризации не ниже 63°С с выдержкой 30 мин.

Метод определения пероксидазы по реакции 

с йодистокалиевым крахмалом

Метод основан на разложении перекиси водорода ферментом пероксидазой, содержащейся в молоке и молочных продуктах. Освобождающийся при разложении перекиси водорода активный кислород окисляет йодистый калий, освобождая йод, образующий с крахмалом соединение синего цвета.

Проводят два параллельных измерения. В пробирку помещают 5 см3 молока, добавляют 5 капель раствора йодистокалиевого крахмала и 5 капель раствора перекиси водорода массовой долей 0,5%. После добавления каждого реактива содержимое пробирки перемешивают вращательными движениями. Затем наблюдают изменение окраски содержимого пробирки.

При отсутствии фермента пероксидазы в молоке и молочных продуктах цвет содержимого пробирки не изменится. Следовательно, молоко и молочные продукты подвергались пастеризации при температуре не ниже 80°С.

При наличии пероксидазы в молоке или сливках содержимое пробирок приобретает темно-синее окрашивание. 

Появление окраски в пробирках более чем через 2 мин после добавления йодистокалиевого крахмала и перекиси водорода не указывает на отсутствие пастеризации, так как может вызываться разложением реактивов.

Чувствительность метода позволяет обнаружить добавление не менее 5% непастеризованных молочных продуктов к пастеризованным. 

Определение фосфатазы по реакции с фенолфталеинфосфатом натрия

Метод основан на гидролизе фенолфталеинфосфата натрия ферментом фосфатазой, содержащейся в молоке и молочных продуктах. Освобождающийся при гидролизе фенолфталеин в щелочной среде дает розовое окрашивание.

В пробирку помещают анализируемый продукт, дистиллированную воду и раствор фенолфталеинфосфата натрия в буферной смеси массовой долей 0,1% в количестве, указанном в таблице 30.
Таблица 30 – Количество продукта и реактивов, необходимых для фосфатазной пробы

	Наименование продукта
	Объем пробы продукта, см3
	Объем добавленной дистиллированной воды, см3
	Объем раствора фенолфталеинфосфата натрия в буферной смеси, см3


	Молоко пастеризованное
	2
	-
	1

	Сливки питьевые
	2
	2
	1


Затем пробирку закрывают пробкой и содержимое аккуратно перемешивают. Пробирки погружают в водяную баню температурой 42±2 °С.

Изменение окраски содержимого пробирки определяют через 10 мин и через 1 ч.

При отсутствии фермента фосфатазы в молоке и молочных продуктах окраска содержимого пробирки не изменится. Следовательно, молоко и молочные продукты подвергались пастеризации при температуре не ниже 63°С.

При наличии фосфатазы в молоке и молочных продуктах содержимое пробирки приобретает окраску от светло-розовой до ярко-розовой. Следовательно, молоко и молочные продукты не подвергались пастеризации, или подвергались пастеризации при температуре ниже 63°С, или были смешаны с непастеризованными продуктами.

Чувствительность метода позволяет обнаружить добавление не менее 2% непастеризованных молочных продуктов к пастеризованным.

Задание 3: Повторить расчеты, выполняемые при переработке молока, в том числе при нормализации. Решить задачи, приведенные ниже.
Задачи:

1. К 2000 кг обезжиренного молока с массовой долей жира 0,05 % добавили 500 кг пахты с массовой долей жира 0,6 %. Какая жирность будет у этой смеси?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Сколько сливок с м. д. жира 37 % получится из 2 т молока с м. д. жира 3,6 %? Какой при этом будет абсолютный выход сливок и рабочее отношение сепаратора?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Сколько следует просепарировать молока жирностью 3,7 % для получения 200 кг сливок 35 % жирности? Сколько обезжиренного молока при этом получится?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Сколько молока с массовой долей 3,8 % нужно просепарировать для получения 200 кг обезжиренного молока для телят? Сколько сливок с массовой долей жира 40% при этом получится?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Определить чистый молочный жир в 1000 кг молока жирностью 3,5 %; в 200 кг масла с влажностью 24,8 % и в 300 кг сыра с содержанием жира в сухом веществе 45 % и влажностью 50 %.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. На производство 770 кг творога жирностью 9 % затрачено 4800 кг молока с 3,6 % жира. Получено 4000 кг сыворотки с 1,6 % жира. Каковы потери жира в кг и в % от переработанного сырья?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

7. Сколько обезжиренного молока, содержащего 0,05 % жира необходимо добавить к 2500 кг молока жирностью 3,6 %, чтобы получить смесь жирностью 2,5 %?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

8. Провести нормализацию 500 кг сливок 38 %-ной жирности для приготовления сметаны 20 %-ной жирности, используя молоко жирностью 3,7 %. Сколько нормализованных сливок будет получено?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9. Определить содержание жира в сухом веществе сыра, если в нем влаги 50 %, а жира - 25 %.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10. Какой жирности сливки нужно взять для производства сметаны с м.д. жира 30 % при использовании 5 % закваски на обезжиренном молоке с м. д. жира 0,05 %?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

11. Сколько сливок с м. д. жира 60 % нужно добавить к обезжиренному творогу с м. д. жира 0,6 %, чтобы получить творог с м. д. жира 9 %?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


12. Сколько крестьянского масла можно получить методом преобразования высокожирных сливок из 500 кг сливок с м. д. жира 35 %

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

13.  Какой жирности будет смесь для производства голландского сыра при м.д. белка в молоке 3,1 %?

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вопросы для самоконтроля и подготовки к контрольной работе «Первичная обработка молока. Основные технологические операции при переработке молока. Технология питьевого молока и сливок»
1. Для чего проводится первичная (первоначальная) обработка молока?
2. Какая должна быть последовательность технологических операций первичной обработки молока?
3. Для чего необходим учет молока, как он проводится?
4. Что такое охлаждение молока и молочных продуктов? До какой температуры охлаждают молоко? В течение какого времени?

5. Как поступают если поступающие на предприятие сырое молоко и сырые сливки, не соответствуют установленным требованиям по температуре?
6. Что такое фильтрование молока? Что такое очистка молока?

7. Чем очистка отличается от фильтрования? Какой способ очистки дает лучший результат?

8. Какое оборудование используют для очистки и фильтрования молока?
9. Сколько фляг можно профильтровать через один фильтр молока? 

10. Что произойдет, если продолжать фильтровать молоко через фильтр, загрязненный механическими примесями?

11. Какой способ очистки молока лучше?
12. Для чего проводится охлаждение молока?
13. Позволяет ли охлаждение молока во флягах в бассейнах с холодной водой охладить молоко до температуры, соответствующей требованиям ГОСТа?
14. Какие факторы влияют на продолжительность бактерицидной фазы?
15. Можно ли смешивать в одной емкости молоко разных удоев (охлажденное  и теплое)?

16. Как правильно хранить молоко? Сколько можно хранить молоко и при каких режимах?

17. Правила, которые необходимо соблюдать при транспортировке молока.
18. Можно ли перевозить другие продукты в молочной таре?

19. Можно ли перевозить молоко в нестандартной таре?

20. Можно ли перевозить молоко в неопломбированной таре?

21. Сколько можно хранить сырое молоко у изготовителя?

22. Какая должна быть температура во время перевозки охлажденных сырого молока или сырых сливок к месту переработки вплоть до начала их переработки?

23. Как должны производиться хранение и перевозка сырого молока, предназначенного для производства продуктов детского питания на молочной основе?

24. Кто считается изобретателем сепаратора?

25. Что такое сепарирование? На чем основано действие сепаратора? 

26. По каким принципам классифицируют сепараторы?

27. Какие бывают сепараторы-очистители молока?
28. Для чего используется сепаратор-бактофуга?

29. Какие основные части сепаратора вы знаете?
30. Правила, которые необходимо соблюдать при сепарировании молока.
31. Как регулируется жирность сливок при сепарировании? 

32. Где находится сливочный винт сепаратора?

33. Как изменяется жирность и количество сливок, если рабочее отношение сепаратора больше обычного или меньше обычного?

34. Как рассчитать, сколько сливок будет получено при сепарировании?

35. Что определяют по  жировому балансу?

36. Как поступают, если сливки получены более высокой жирности, чем планировалось?

37. Что такое абсолютный выход сливок? Что такое рабочее отношение сепаратора?

38. Какая массовая доля жира должна быть в обезжиренном молоке?

39. Как рассчитать потери молочного жира при сепарировании? Какие потери допускаются при сепарировании молока?

40. Как повысить эффективность работы сепаратора и степень использования молочного жира при сепарировании?

41. Какова последовательность сборки барабана сепаратора?

42. Какие требования предъявляются к молоку при сепарировании?

43. Почему время непрерывной работы сепаратора не должно превышать указанного в инструкции? Почему опасно повышать обороты барабана сепаратора больше, чем указано в инструкции?

44. Что такое нормализация? Как она проводится и для чего? 

45. Какие существуют способы нормализации?

46. Как нормализуют молоко по массовой доле жира, белка  и СОМО?

47. Что учитывают при нормализации молока в сыроделии и при производстве кисломолочных напитков и консервов?

48. Как проводят расчет нормализации молока?

49. Какие особенности нормализации топленого молока?

50. Можно ли проводить нормализацию после пастеризации?

51. Для чего проводится гомогенизация молока?

52. При каких режимах проводится гомогенизация молока?

53. Происходит ли гомогенизация при температуре молока 30оС?

54. В какой момент технологического процесса проводится гомогенизация молока?

55. Какой режим гомогенизации чаще всего используют при гомогенизации сливок?

56. Для чего проводится термическая обработка молока? 

57. Какие виды тепловой обработки молока вы знаете? 

58. Какие бывают режимы и виды пастеризации?

59. Разрушаются ли бактерицидные вещества молока при пастеризации?

60. Что такое термизация? Что такое пастеризация? Чем они различаются?

61. Что такое топление молока и для чего оно проводится?

62. Что такое ультрапастеризация и стерилизация молока, чем они отличаются от обычной пастеризации?

63. Какой режим применяют при пастеризации сливок?

64. При какой температуре проводится низкотемпературная пастеризация молока?

65. Какие  режимы пастеризации молока применяются на предприятиях?

66. Допускается ли, согласно требованиям технического регламента, предварительная термическая обработка, в том числе пастеризация, сырого молока изготовителем?

67. Какая должна быть эффективность пастеризации молока?

68. Какие технологические операции необходимо провести до пастеризации молока?

69. Какие основные режимы обеззараживания молока при неблагополучии хозяйств по заболеваниям?

70. Что выше температура пастеризации сливок или температура пастеризации молока?

71. Как классифицируют питьевое молоко? Как подразделяют  питьевое молоко в  зависимости от режима  термической обработки?
72. Чем молочный напиток (восстановленное молоко) отличается от питьевого молока?

73. Какой режим гомогенизации и пастеризации используется при производстве питьевого молока? До какой температуры охлаждают питьевое молоко?
74. Какой режим пастеризации используется при производстве питьевого молока?

75. Как поступают, если пастеризованное охлажденное молоко не расфасовано в течение 6 часов?

76. Можно ли использовать сухое молоко при производстве питьевого пастеризованного молока?

77. Чем отличается технологический процесс производства сливок от технологического процесса производства питьевого молока?

78. Чем отличается технологический процесс производства топленого, восстановленного, витаминизированного молока от технологии производства питьевого пастеризованного молока?
79. Что делают, чтобы предотвратить отстаивание слоя жира и белка и  образование на поверхности молока пенки при производстве топленого молока?
80. Какая должна быть последовательность технологических операций при производстве пастеризованного витаминизированного молока с добавлением витамина С.

81. Можно ли использовать пахту от сладкосливочного масла для нормализации питьевого молока?

82. Обязательна ли гомогенизация при производстве топленого молока?

83. Какая должна быть последовательность технологических операций при производстве пастеризованного молока?

84. Когда при производстве витаминизированного молока вносятся жирорастворимые, а когда водорастворимые витамины?

Лабораторная работа 7
Технология производства масла

Цель занятия: изучить классификацию и технологию производства масла различными способами, приобрести практические навыки по производству масла путем прерывного сбивания, контролю качества масла и пахты, расчетам  и определению потерь молочного жира при производстве масла.
Задание 1. Повторить классификацию масла, способы производства масла, теорию производства масла и технологию производства сладкосливочного и вологодского масла способом прерывного сбивания (лабораторный практикум страницы 152-162). 

Классификация масла

Масло из коровьего молока – это молочный продукт или молочный составной продукт на эмульсионной жировой основе, преобладающей составной частью которой является молочный жир, который произведен из коровьего молока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока путем отделения от них жировой фазы и равномерного распределения в ней молочной плазмы. 

В  соответствии с ГОСТ Р 52253-2004 «Масло и паста масляная из коровьего молока. Общие технические условия» масло из коровьего молока в зависимости от технологии изготовления подразделяют на сливочное и топленое. 

Сливочное масло – масло из коровьего молока, в котором массовая доля жира составляет не менее 50 процентов.

Топленое масло - масло из коровьего молока, массовая доля жира в котором составляет не менее чем 99 %, которое произведено из сливочного масла путем вытапливания жировой фазы и имеет специфические органолептические свойства. Массовая доля влаги в топленом масле должна быть не более 1%.
Сладкосливочное масло – сливочное масло, произведенное из пастеризованных сливок.

Кислосливочное масло – сливочное масло, произведенное из пастеризованных сливок с использованием молочнокислых микроорганизмов.

Ассортимент масла из коровьего молока
Ассортимент сливочного масла по ГОСТ 32261-2013 «Масло сливочное. Технические условия» включает следующие виды масла:

1. Традиционное (сладкосливочное и кислосливочное несоленое и соленое) - массовая доля влаги не более 16 %, массовая доля жира не менее 82,5 %.
2. Любительское (сладкосливочное и кислосливочное несоленое и соленое) - масло с массовой долей влаги не более 18 % и содержанием жира не менее 80 %.
3. Крестьянское (сладкосливочное и кислосливочное несоленое и соленое) - масло с массовой долей влаги не более 25 % и массовой долей жира не менее 72,5 %. Содержит повышенное количество пахты.
Соленое масло содержит до 1 % соли, требования ГОСТа к маслу по содержанию жира у этого масла такие же, как у несоленого, а требования к влаге снижаются на 1 %. Жировая фаза масла должна содержать только молочный жир из коровьего молока.

Титруемая кислотность молочной плазмы у сладкосливочного масла должна быть не более 26 °Т, у кислосливочного масла – в пределах От 40 до 65 °Т. Массовая доля пищевого красителя каротина не должна превышать 0,0003 % или 3 мг/кг. 

Термоустойчивость масла должна быть от 0,70 до 1,00.

Вологодское (выпускается по ТУ 9221-001-54002969-2009 «Масло сливочное Вологодское. Технические условия») – масло с массовой долей влаги не более 16 % и содержанием жира не менее 82,5 %, выработанное из свежих сливок высшего сорта и подвергнутых пастеризации при высоких температурах, в результате чего масло имеет выраженный ореховый привкус. Весь технологический процесс производства вологодского масла построен таким образом, чтобы получить и сохранить этот специфический привкус.
Масло со вкусовыми компонентами вырабатывается по ГОСТ 32899-2014 «Масло сливочное с вкусовыми компонентами. Технические условия».
Способы производства масла

Масло получают двумя способами:

1. Путем прерывного и непрерывного сбивания. Для прерывного сбивания используются маслоизготовители прерывного действия (маслобойки). Для выгрузки готового масла после цикла сбивания маслоизготовитель необходимо останавливать.

Для производства масла путем прерывного сбивания используются маслоизготовители непрерывного действия, в которых процесс сбивания масла, отделения пахты, промывки масла и формирования масляного пласта идет в потоке.


2. Путем преобразования высокожирных сливок, полученных из сливок обычной жирности путем сепарирования на специальных сепараторах для высокожирных сливок. Затем проводится обработка высокожирных сливок в маслообработнике с одновременным охлаждением и превращение их в масло.
Для записей
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Задание 2:  

Подготовить к работе маслобойку и сливки к сбиванию, определить время сбивания сливок, повести выпуск пахты, промывку масла и обработку масляного пласта. 

Определить количество и провести оценку качества пахты в соответствии с методиками, представленными на страницах 144-146  лабораторного практикума (аналогично питьевому молоку). 

Провести фасовку масла. Зафиксировать полученные результаты в журнале технохимконтроля (табл. 31).

Задание 3: 

1. Изучить требования к качеству масла и методы контроля его качества (лабораторный практикум страницы 153-154 и 172-174). 

2. Отобрать среднюю пробу масла, оценить органолептические показатели масла, определить сорт масла в соответствии с  ГОСТом. Собрать маслопробные весы, определить массовую долю влаги и жира в масле. Результаты записать в таблицу 31.
4. Дать заключение по качеству продукта, определить расход сырья на производство 1 кг масла, потери молочного жира, представить вывод преподавателю.

Задание для самостоятельной работы:
1. Изучить технологию производства сладкосливочного масла способом непрерывного сбивания (лабораторный практикум страницы 163 -166).
2. Изучить технологию производства сладкосливочного масла способом преобразования высокожирных сливок (лабораторный практикум страницы 166-169).
3. Изучить технологию производства кислосливочного масла, масла с вкусовыми наполнителями (десертного и закусочного) (лабораторный практикум страницы 169-171). 
Составить схему технологического процесса производства масла с вкусовыми наполнителями и кислосливочного масла с указанием всех режимов (рис. 3 и 4).
Таблица 31 – Журнал технохимконтроля производства масла

	Показатель
	Значение
	ВЫВОД

	Масса сливок, кг
	
	

	М.д. жира в сливках, %
	
	

	Режим пастеризации сливок:

Температура, оС / Выдержка, мин
	
	

	Режим созревания сливок:

Температура, оС / Выдержка, суток
	
	

	Температура сливок перед сбиванием, оС
	
	

	Объем маслобойки, л
	
	

	Степень заполнения маслобойки, %
	
	

	Выпуск газов через, мин
	
	

	Время сбивания, мин
	
	

	Характеристика масляного зерна:

Размер, мм / Консистенция
	
	

	Температура пахты
	
	

	Объем пахты, л
	
	

	Плотность пахты
	
	

	Количество пахты, кг
	
	

	Нормативная м.д. жира в пахте, %
	
	

	Фактическая м.д. жира в пахте, %
	
	

	Количество промывной воды, см3
	
	

	Температура промывной воды, оС
	
	

	Количество масла по расчету, кг
	
	

	Количество масла фактическое, кг
	
	

	М.д. влаги в масле, %
	
	

	М.д. СОМО в масле, %
	
	

	М.д. жира в масле, %
	
	

	Термоустойчивость масла
	
	

	Количество влаги, необходимой для нормализации масла, г
	
	

	
	
	

	Потери жира  абсолютные, %
	
	

	Потери жира  относительные, %
	
	

	Расход молока на получение 1 кг масла
	
	

	Расход сливок на получение 1 кг масла
	
	

	Органолептическая оценка масла:

Вкус и запах


	
	

	Консистенция


	
	

	Цвет


	
	

	Упаковка
	
	

	Балльная оценка масла, баллы всего,

в том числе за вкус и запах
	
	

	
	
	

	Сорт масла
	
	


Вывод: ___________________________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Рисунок 3 – Технологическая схема производства кислосливочного масла 



Рисунок 4 – Технологическая схема производства масла с вкусовыми наполнителями
Вопросы для самоконтроля:

1. Что такое масло из коровьего молока, согласно определению технического регламента?

2. Как классифицируют масло?

3. Какие бывают виды масла с вкусовыми компонентами?

4. Чем кислосливочное масло отличается от сладкосливочного?
5. Что представляет из себя топленое масло, какое сырье используется для его производства?
6. Какие требования предъявляются к маслу по органолептическим и физикохимическим показателям?
7. Какую термоустойчивость должно иметь масло?
8. Какая массовая доля жира и влаги должна быть в крестьянском масле?

9. Почему вологодское масло имеет ореховый привкус?

10. Почему снижают жирность сливок при производстве вологодского масла?

11. Какие способы производства масла вы знаете?

12. Какое оборудование используется при производстве масла различными способами?

13. Какие процессы происходят при производстве масла различными способами?

14. Можно ли смешивать молоко разных сортов при производстве сливочного масла?
15. Какой жирности сливки получают при производстве масла методом сбивания?
16. От чего зависит режим пастеризации сливок при производстве масла?

17. Проводится ли гомогенизация сливок в маслоделии?

18. Что такое физическое созревание сливок? Для чего оно проводится?

19. От чего зависит режим физического созревания сливок? Влияет ли сезон года на качество молочного жира и режимы созревания сливок?

20. Нужно ли проводить созревание сливок при производстве масла путем преобразования высокожирных сливок?

21. Какая степень заполнения маслоизготовителя считается оптимальной?

22. В чем заключается подготовка сливок к сбиванию?

23. Как подготовить маслобойку к работе?

24. Сколько должны сбивать сливки?

25. Какое масляное зерно получают при слишком быстром сбивании сливок?

26. Какое масляное зерно получают при слишком медленном сбивании сливок?

27. В  чем причина быстрого или медленного сбивания сливок?

28. Почему сливки могут не сбиться?

29.  Что такое пахта? В чем ее ценность? Сколько жира должно быть в пахте?

30. Как проводится обработка масляного пласта?

31. Как проводят нормализацию масла по влаге?

32. Как и зачем проводят промывку масла?

33. Можно ли с помощью промывной воды исправить консистенцию масляноо зерна?

34. Чем технологический процесс производства масла методом непрерывного сбивания отличается от производства масла методом прерывного сбивания?

35. Как отрегулировать массовую долю жира при производстве масла путем непрерывного сбивания?

36. В чем преимущества и недостатки производства масла методом преобразования ВЖС?

37. Нужно ли проводить созревание сливок при производстве масла методом преобразования ВЖС?

38. Чем технология производства кислосливочного масла отличается от технологии производства сладкосливочного масла?

39. Каким способом лучше производить шоколадное масло?

40. Как подготовить к внесению пищевкусовые компоненты при производстве масла с вкусовыми компонентами?
41.  В чем заключаются особенности производства масла с вкусовыми компонентами?
42. По каким показателям определяют сортность масла?

43. Как определяют массовую долю жира в масле?

44. От чего зависит консистенция сливочного масла?

45. Что влияет на термоустойчивость масла? Как определить термоустойчивость масла?

46. Как проводится расчет потерь молочного жира при производстве масла?













































































































































































































































































































