
МІНІСТЕРСТВО АГРАРНОЇ ПОЛІТИКИ ТА ПРОДОВОЛЬСТВА УКРАЇНИ

Сумський національний аграрний університет

Актуальні проблеми технології галузі

Методичні вказівки 

для самостійної роботи

Суми 2012

МІНІСТЕРСТВО АГРАРНОЇ ПОЛІТИКИ ТА ПРОДОВОЛЬСТВА УКРАЇНИ

Сумський національний аграрний університет

Кафедра технології молока і м‘яса

Актуальні проблеми технології галузі

Методичні вказівки 

для самостійної роботи

студентів 5 курсу зі спеціальності

7.05170108 “Технологія зберігання, консервування та переробки молока”, 

для денної та заочної форми навчання

Суми 2012

УДК
Укладачі: Касянчук В.В., д. в. н., професор 

Бергілевич О.М., д.в.н., доцент 

Актуальні проблеми технології галузі. Методичні вказівки для самостійної роботи студентів 5 курсу зі спеціальності 7.05170108 “Технологія зберігання, консервування та переробки молока”, для денної та заочної форми навчання. – Суми, СНАУ - 2012. - 49 с. – Бібл.43.
Методичні вказівки спрямовані на надання методичної допомоги студентам під час самостійного вивчення дисципліни “Актуальні проблеми технології галузі”.

Рецензенти:: Димитрієвич Л.Р., доцент кафедри технології харчування Сумського національного аграрного університету
Божко Н.В., к.с.-.г.н., доцент кафедри технології молока і м‘яса Сумського національного аграрного університету
Відповідальна за випуск: Касянчук В.В., д. в. н., професор кафедри технології молока і м’яса.

Рекомендовано до видання методичною радою навчально - наукового інженерно - технологічного інституту Сумського національного аграрного університету. Протокол №___ від “____” ______________ 2012 р.

© Сумський національний аграрний університет, 2012 р.
Зміст

Вступ........................................................................................................................5
Тематичний план..........................................................................................7
Самостійна робота 1. Актуальні проблеми виробництва молока сировини……8
Самостійна робота 2. Актуальні проблеми виробництва нових видів молочних продуктів......................................................................................................................9
Самостійна робота 3. Актуальні проблеми застосування харчових добавок для виробництва нових видів харчових продуктів.......................................................14
Самостійна робота 4. Актуальні проблеми в сироробній галузі.........................17
Самостійна робота 5. Актуальні проблеми сучасних технологій, технологічних процесів, рецептури сиру..........................................................................................19
Самостійна робота 6. Актульні проблеми виробництва нових та традиційних видів масла.................................................................................................................21
Самостійна робота 7. Актуальні проблеми сучасних технологій, у виробництві спредів........................................................................................................................24
Самостійна робота 8. Актуальні питання технології масла та спредів..............26
Самостійна робота 9. Актуальні проблеми та перспективи розвитку виробництва нових та традиційних видів морозива в Україні та світі..............................................................................................................................28
Самостійна робота 10. Актуальні сучасних технологій, технологічних процесів у виробництві морозива............................................................................................30
Самостійна робота 11. Актуальні проблеми виробництва сухого молока та згущених молочних продуктів в Україні та світі...................................................32
Самостійна робота 12. Актуальні проблеми нових технологій згущених молоч-них продуктів……………………………………………………………………….34
Самостійна робота 13. Актуальні проблеми технології вторинної молочної сировини.....................................................................................................................38
Самостійна робота 14. Актуальні проблеми виробництва продуктів спеціального призначення в Україні та світі..........................................................40
Самостійна робота 15. Актуальні проблеми виробництва продуктів геронтологічного призначення................................................................................43
Рекомендована література........................................................................................47
Вступ

Предметом дисципліни “Актуальні проблеми технології галузі” є актуальні проблеми розвитку галузі, теоретичне обґрунтування сучасних технологій виробництва молочних продуктів.

Метою дисципліни є подальше удосконалення і поглиблення знань з технології галузі.

Завдання дисципліни – опанування студентами поглиблених знань з питань виробництва молочних продуктів, усвідомлення економічної доцільності прогресивних способів переробки молока. Дисципліна поділена на 4 модулі. 

Результати навчання:

Студенти повинні знати :

Модуль 1: 

1. Як аналізувати сучасні тенденції  виробництва молока в Україні та світі.

2. Як вирішувати сучасні проблеми  якості та безпечності молока.

3. Проблеми  новітніх технологій виробництва органічного молока.

4. Екологічні проблеми виробництва молока.

5. Сучасні тенденції виробництва молочних продуктів  в Україні   та світі.

6. Актуальні проблеми структури виробництва нових молочних продуктів  Проблеми асортименту  та пакувальних матеріалів.

7. Актуальні  проблеми безпечності та якості нових  молочних продуктів. Проблеми нових заквашу вальних культур.

8. Актуальні проблеми технології сиру.

9. Сучасні тенденції виробництва сиру в Україні та світі.

10. Актуальні проблеми технології виробництва нових видів сирів

Модуль  2: 

1. Актуальні проблеми технології сиру. Актуальні проблеми асортименту, якості та безпечності  сирів. Актуальні проблеми технології виробництва  нових видів сирів

2. Актуальні проблеми технології масла та спредів.

3. Актуальні  проблеми використання рослинних добавок в складі спредів.

4. Актуальні   проблеми асортименту, якості та безпечності  масла та спредів .

5. Актуальні проблеми технології морозива. Сучасні тенденції виробництва морозива в Україні та світі.

Модуль  3: 

1. Актуальні проблеми до інгредієнтів, до заквашу вальних культур, ферментів, технологічних процесів, тари, термінів зберігання.

2. Актуальні проблеми технології згущених молочних консервів та сухого молока Сучасні тенденції виробництва молочних консервів в Україні та світі. 
3. Актуальні проблеми технології молочних продуктів спеціального призначення. Сучасні тенденції виробництва продуктів спеціального призначення в Україні   та світі.

4. Актуальні проблеми  технології молочних продуктів спеціального призначення.

Модуль  4:

1. Актуальні проблеми до інгредієнтів, до заквашу вальних  культур, ферментів, технологічних процесів, тари, термінів зберігання молочних продуктів спеціального призначення.

2. Актуальні проблеми асортименту, якості та безпечності молочних продуктів спеціального призначення.

3. Актуальні проблеми щодо маркування харчових продуктів. Сучасне міжнародне маркування харчових продуктів. Ідентифікація та концепція  прослідковування від ферми до столу.
4. Актуальні проблеми екології при виробництві молочних продуктів.

5. Заходи щодо попередження забруднення довкілля небезпечними відходами молочної галузі.

Студенти повинні уміти:

Модуль 1: 

1. Аналізувати сучасні тенденції  виробництва молока в Україні та світі та сучасні проблеми  якості та безпечності молока.

2. Вирішувати проблеми  новітніх технологій виробництва органічного молока та  екологічні проблеми виробництва молока.

3. Аналізувати актуальні проблеми технології нових видів молокопродуктів та сучасні тенденції виробництва молочних продуктів в Україні та світі.

4. Вирішувати актуальні проблеми асортименту  та пакувальних матеріалів.

5. Вирішувати  актуальні проблеми безпечності та якості нових  молочних продуктів.

6. Вирішувати актуальні проблеми технології сиру.

7. Аналізувати сучасні тенденції виробництва сиру в Україні та світі та актуальні  проблеми структури виробництва  різних видів сирів і актуальні проблеми технології виробництва нових видів сирів

Модуль 2: 

1. Вивчати та вирішувати актуальні проблеми технології сиру, актуальні проблеми асортименту, якості та безпечності сирів.

2. Вивчати та вирішувати Актуальні проблеми технології масла та спредів. Актуальні  проблеми використання рослинних добавок в складі спредів. Актуальні проблеми асортименту, якості та безпечності масла та спредів .

3. Вивчати та вирішувати Актуальні проблеми технології морозива. 

4. Вивчати та аналізувати Сучасні тенденції виробництва морозива в Україні та світі.

Модуль  3: 
1. Актуальні проблеми до інгредієнтів, до заквашу вальних культур, ферментів, технологічних процесів, тари, термінів зберігання молокопродуктів 

2. Сучасні тенденції виробництва молочних консервів в Україні та світі. Проблеми якості та безпечності. 
3. Актуальні проблеми технології молочних продуктів спеціального призначення. Актуальні проблеми  технології молочних продуктів спеціального призначення.

Модуль  4:

1. Аналізувати актуальні проблеми до інгредієнтів, до заквашу вальних культур, ферментів, технологічних процесів, тари, термінів зберігання молочних продуктів спеціального призначення.

2. Вирішувати актуальні проблеми асортименту, якості та безпечності молочних продуктів спеціального призначення

3. Вирішувати актуальні проблеми щодо маркування харчових продуктів. Сучасне міжнародне маркування харчових продуктів. 
4. Вирішувати актуальні проблеми екології при виробництві молочних продуктів та 

5. Розробляти заходи щодо попередження забруднення довкілля небезпечними відходами молочної галузі.
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Самостійна робота №1.

Тема: Актуальні проблеми виробництва молока-сировини. 

Програмні питання.
1. Вивчення основних положень наказів України "Про затвердження Порядку проведення атестації виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів суб'єктів господарювання, форми атестата виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів.

2. Розглянути порядок ведення реєстру атестованих  виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів
Рекомендована література [12,14,23,41,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями
Для вивчення теми самостійної роботи необхідно ознайомитися з наступними нормативними документами:
1. Про затвердження Порядку ведення реєстру атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів
Відповідно до статті 12 Закону України "Про молоко та молочні продукти" (1870-15 ), з метою інформування про суб'єктів господарювання, які здійснюють виробництво молока, молочної сировини і молочних продуктів:
Затвердити Порядок ведення реєстру атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів, що додається. 

Скасувати наказ Міністерства аграрної політики України, Міністерства охорони здоров'я України, Державного комітету України з питань технічного регулювання та споживчої політики від 13.12.2004 N 449/612/275 "Про затвердження Порядку проведення атестації виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів суб'єктів господарювання, форми атестата виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів та Порядку ведення реєстру атестованих  виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів".

Департаменту ринків продукції тваринництва з Головною державною племінною інспекцією Мінагрополітики України (Микитюк Д.М.) в установленому порядку подати цей наказ  на державну реєстрацію до Міністерства юстиції України. 4. Контроль за виконанням наказу покласти на заступника Міністра аграрної політики України Мельника  Ю.Ф.,  директора Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду Міністерства охорони здоров'я України Бережнова С.П. та заступника Голови Держспоживстандарту України Черепкова С.Т. 

2. Порядок ведення реєстру атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів.
Цей Порядок розроблено відповідно до статті 12 Закону України "Про молоко та молочні продукти" ( 1870-15 ). До реєстру атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів (далі - Реєстр) заносяться суб'єкти господарювання всіх форм власності (далі - суб'єкти господарювання), які здійснюють виробництво та перероблення молока, молочної сировини і молочних продуктів. Реєстр вводиться з метою інформування про суб'єктів господарювання, виробництво та перероблення молока, молочної сировини і молочних продуктів, які відповідають обов'язковим вимогам нормативно-правових актів.

Реєстрація суб'єктів господарювання здійснюється за результатами проведення атестації виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів на підставі подання відповідного територіального органу виконавчої влади з питань аграрної політики та наданих до заяви на атестацію документів протягом семи робочих днів з дня їх одержання Міністерством аграрної політики України.

До Реєстру заносяться суб'єкти господарювання, які одержали атестат виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів (далі - атестат).

Реєстрація суб'єктів господарювання, які отримали атестат, та присвоєння реєстраційного номера здійснюються на підставі наказу Міністерства аграрної політики України.

Ведення Реєстру здійснюється Міністерством аграрної політики України і передбачає:

- забезпечення державного обліку суб'єктів господарювання, яким надано право виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів;

- присвоєння суб'єкту господарювання реєстраційного номера;

- формування та постійне зберігання автоматизованої бази даних про атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів;

- інформаційно-довідкове обслуговування користувачів даними Реєстру.

Реєстр включає таку інформацію:

- реєстраційний номер суб'єкта господарювання виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів;

- назву суб'єкта господарювання, його місцезнаходження, банківські реквізити, ідентифікаційний код  за ЄДРПОУ (ідентифікаційний номер);

- дату видачі, номер атестата та термін його чинності,  назву продукції.

Перелік суб'єктів господарювання, які внесені до Реєстру, Міністерство аграрної політики України щорічно публікує в засобах масової інформації та на офіційному веб-сайті міністерства. Суб'єкти господарювання та атестаційні комісії відповідних територіальних органів виконавчої влади з питань аграрної політики відповідають за достовірність даних для занесення до Реєстру та своєчасність їх подання.

Виключення суб'єкта господарювання з Реєстру проводиться за умови:

- анулювання атестата суб'єкта господарювання відповідним територіальним органом виконавчої влади з питань аграрної політики, який його видав;

- закінчення строку дії атестата;

- зміни місцезнаходження суб'єкта господарювання;

- ліквідації (реорганізації) суб'єкта господарювання.

Виключення суб'єктів господарювання з Реєстру здійснюється за наказом Міністерства аграрної політики України, про що в Реєстрі робиться відповідний запис.

Міністерство аграрної політики України в 10-денний термін письмово повідомляє суб'єкта господарювання про факт його виключення з Реєстру та публікує повідомлення в засобах масової інформації та на офіційному веб-сайті міністерства.

Рішення щодо виключення суб'єкта господарювання з Реєстру може бути оскаржене у  встановленому законодавством порядку.

Питання для самоконтролю знань.

1. Які основні положення порядку проведення атестації виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів суб'єктів господарювання?
2. Які існують форми атестата виробництва молока, молочної сировини і молочних продуктів?
2. Який порядок ведення реєстру атестованих виробників молока, молочної сировини і молочних продуктів?
Самостійна робота №2.

Тема: Актуальні проблеми виробництва нових видів молочних продуктів.

Програмні питання.

1. Перспективні напрямки у роботі по створенню нових документацій і заквасочних культур прямого внесення для функціональних продуктів нового покоління.
2. Про забезпечення роботи бактеріологічних лабораторій молочних підприємств.
3. Характеристика бактеріальних препаратів прямого внесення.

Рекомендована література [4,11,14,17,19,24,39,41]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями
1. На ринку заквасочних препаратів України присутня продукція цілого ряду іноземних виробників. У сформованих конкурентних умовах головною відмінністю вітчизняних заквасочних препаратів є те, що мікроорганізми, що входять у їхній склад, виділені з місцевих природних джерел і характерні для нормального кишкового біоценозу населення України, а сучасне устаткування і кропітка дослідницька робота дозволяють колективові дослідного підприємства бактеріальних заквасок виробляти продукцію, що відповідає вимогам клієнтів. Перспективним напрямком у роботі підприємства є створення нових документацій і заквасочних культур прямого внесення для функціональних продуктів нового покоління. Сьогодні продукцію Державного дослідного підприємства бактеріальних заквасок "Альба - ТИММ" використовують при виробництві молочних продуктів більш ніж 300 українських виробників - "Лакталіс - Україна" (торговельна марка „President”), Куп'янський молочно - консервний комбінат (торговельна марка "Заріччя"), Київський гормолзавод №3 (торговельна марка "Слав‘яночка"), молочний комбінат "Придніпровський" (торговельна марка "Злагода"), Лубенський молочний завод і багато інших. Про якість продукції виробництва бактеріальних заквасок говорить і той факт, що її активно використовують не тільки підприємства України і СНД, але і підприємства країн далекого зарубіжжя (Данії, Південної Кореї, Південноафриканської Республіки і т.д.).
Нові ринкові умови роботи молочних підприємств визначили необхідність випуску молочних продуктів тривалого зберігання, придатних до транспортування на далекі відстані і збереженню в неохолоджуваних прилавках. Для рішення даних проблем співробітниками „Альба - ТИММ” разом з компанією "А. К. Ф. Трейдинг" розроблена і затверджена нормативна документація на виробництво вітчизняних стабілізуючих добавок для харчових продуктів (ТУУ 24367290.001-2000 Стабілізатори для харчових продуктів "Мультистаб"), з 1 грудня 2000 року розпочате промислове виробництво стабілізаторів, конкурентних за ціною і які не вступають по якості імпортним аналогам. За короткий період більш 60 українських підприємств харчової промисловості стали використовувати у виробництві стабілізуючі системи Державного дослідного підприємства бактеріальних заквасок "Альба - ТИММ".
Фахівці виробництва бактеріальних заквасок, використовуючи багатий науковий і технологічний досвід, здійснюють індивідуальні розробки нових видів продукції з урахуванням технологічних можливостей підприємств. При необхідності, проводиться розробка і затвердження технічних умов на нові види продукції. Крім цього, до участі в спільних розробках нових продуктів на основі вітчизняних заквасок і стабілізуючих систем запрошуються всі зацікавлені підприємства.
2. Робота бактеріологічної лабораторії будь-якого молочного підприємства неможлива без використання живильних - середовищ основного засобу для проведення мікробіологічних досліджень. Їхні результати дають можливість судити про санітарно-гігієнічний стан підприємства, цілеспрямованість мікробіологічних процесів, причинах появи недоліків продукції, а також дозволяють контролювати технологічні режими виробництва і визначати місце й інтенсивність обсіменіння технічно шкідливою мікрофлорою.
Для забезпечення роботи бактеріологічних лабораторій молочних підприємств Державне досвідчене підприємство бактеріальних заквасок Технологічного інституту молока і м'яса випускає 16 найменувань сухих живильних , середовищ виробництво яких сертифіковано, а відповідна документація зареєстрована в Комітеті з імунобіологічних препаратів МОЗ України.
Останніми розробками в області нових кисломолочних продуктів лікувального і загальоздоровчого призначення є спеціальні харчові продукти - "Напої кисломолочні низьколактозні" по ТУУ 15.5-24367290.004-2003:
· біфідопростокваша низьколактозна;

· напій кисломолочний "Лактолайф" низьколактозний; 

· ряжанка низьколактозна;
             - йогурт низьколактозний;
             - біокефір низьколактозний.
Ці продукти виробляються з пастеризованого коров'ячого молока з застосуванням бактеріальних концентратів прямого внесення "Фермолакт" з додаванням або без додавання фруктових наповнювачів, полісолодових екстрактів, b-каротина.
Відмінна риса цих продуктів - низький вміст лактози 0,9+1,3% (у традиційних кисломолочних продуктах 3,4+3,6%). Клінічні іспити, проведені в інституті екогігієни і токсикології імені Л. І. Медведя, показали, що низьколактозні продукти рекомендуються до споживання: людям з лактозною непереносимістю, уродженою або виниклою після перенесених захворювань (до 20% населення), а також для оптимізації раціонів харчування здорових людей усіх вікових груп.
3. Перелік бактеріальних препаратів прямого внесення:
Таблиця 1. 

БАКТЕРІАЛЬНІ ПРЕПАРАТИ ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ "ФЕРМОЛАКТ" ДЛЯ ДІЄТИЧНИХ НИЗЬКОЛАКТОЗНИХ ПРОДУКТІВ
	ЗАСТОСУВАННЯ
	Призначаються для виробництва дієтичних, лікувально - профілактичних кисломолочних продуктів:
Фермолакт БК - біфідокефір низьколактозний,
Фермолакт ТБ - біфідопростокваша низьколактозна,

Фермолакт С - напій "Лактолайф"низьколактозний,
Фермолакт Р - ряжанка низьколактозна,
Фермолакт І - йогурт низьколактозний,
Фермолакт Т - творог низьколактозний.
Розроблено і затверджена у встановленому порядку нормативна документація (ТУ и Ті) на виробництво цих продуктів

	ХАРАКТЕРИСТИКА КУЛЬТУР У ПРОЦЕСІ СКВАШУВАННЯ
	Штами молочнокислих мікроорганізмів, що входять до складу препаратів, відрізняються високою лактазною активністю.
Завдяки тому, що процес ферментизації і сквашування проходить одночасно, виникає сінергічний ефект взаємодії життєдіяльності клітин молочнокислих бактерій і лактазих ферментів. При цьому процес сквашування дещо прискорюється, а лактоза, що не приймає участі в молочнокислому шумуванні, гідролізується до глюкози і галактози, надаючи продуктам дієтичні властивості. Вміст лактози в готових продуктах складає 0,9-1,3%, тоді як у традиційних кисломолочних продуктах коливається в межах 3,4-3,6%

	ВІДМІННІ
ОСОБЛИВОСТІ
	Низьколактозні кисломолочні продукти можуть бути рекомендовані в якості дієтичного харчування для всіх вікових груп населення. Крім цього, клінічні досліди, проведені в Інституті екогігієни і токсикології ім. Л.І. Медведя показали, що низьколактозні продукти рекомендуються до вживання:
- При захворюваннях шлунково-кишкового тракту, що супроводжуються посиленим газоутворенням, метеорізмом, гурчанням;
- Людям, що страждають лактозною непереносимістю, уродженою або виниклою після перенесених хвороб; 
- З метою профілактики різних патологічних станів, пов‘язаних з порушенням функції підшлункової залози, жовчного міхура, печінки, кишечнику, при порушеннях обміну речовин, цукровому діабеті, ожирінні, серцево-судинних захворюваннях;
- Для оптимізації раціону харчування здорових людей різних вікових груп.


Таблиця 2. 

ЛІОФІЛІЗОВАНА КУЛЬТУРА ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ "АКТИВ-ЛН" І „АКТИВ"
	ОПИС
	Мезофільна ароматоутворююча культура

	СКЛАД
	"Актив-лн"
	"Актив"

	
	Lactococcus lactis ssp. lactis Lactococcus lactis ssp. diacetilactis Lactococcus lactis ssp. cremoris Leuconostoc mesenteroides
	Lactococcus lactis ssp. lactis Lactococcus lactis ssp. diacetilactis Lactococcus lactis ssp. cremoris Lactobacillus casei ssp. Casei

	ЗАСТОСУВАННЯ
	Для виробництва твердих сичугових сирів з низькою температурою другого нагрівання ("Голландський", "Буковинський", "Звенигородський", "Едам", "Русанівський", ін.)

	КЛІТИННА КОНЦЕНТРАЦІЯ
	Мінімум молочнокислих бактерій 1x1011 КОЕ/г,

	РЕКОМЕНДОВАНА ТЕМПЕРАТУРА
	30±1°С

	ТРИВАЛІСТЬ СКВАШУВАННЯ
	Відповідно до технологічної інструкції по виробництву сирів

	ХАРАКТЕРИСТИКА КУЛЬТУР У ПРОЦЕСІ СКВАШУВАННЯ
	Продукують специфічні смако - ароматичні речовини (діацетил, ацетоін, органічні кислоти, складні ефіри). Мають полірезистентність до дії фагів, антагоністичною активністю стосовно технічно - шкідливої мікрофлори і солестійкістю

	ВІДМІННІ РИСИ
	Культура дозволяє одержати сир з характерним приємним сирним смаком і ароматом, ніжної пластичної консистенції, наявністю вічок великих розмірів правильної форми

	ВИКОРИСТАННЯ
	1 пакет (100 u) - 1000 л суміші

1 пакет (500 u) - 5000 л суміші


Таблиця 3. 

ЛІОФІЛІЗОВАНА КУЛЬТУРА ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ КОНЦЕНТРАТ ГРИБКОВОЇ КЕФІРНОЇ ЗАКВАСКИ
	ОПИС
	Природна багатокомпонентна сімбіотична закваска на основі кефірного грибка

	СКЛАД
	Мезофільні молочнокислі стрептококи, мезофільні молочнокислі палички, термофільні молочнокислі палички, оцтовокислі бактерії, дріжджі

	ЗАСТОСУВАННЯ
	Виробництво кефіру резервуарним і термостатним способом

	КЛІТИННА КОНЦЕНТРАЦІЯ
	Мінімум молочнокислих бактерій 3х1010КОЕ/г, дріжджів 1х106КОЕ/г, оцтовокислих бактерій 1х105 КОЕ/г

	РЕКОМЕНДОВАНА ТЕМПЕРАТУРА
	(28±1)°С

	ТРИВАЛІСТЬ СКВАШУВАННЯ
	Без активізації (14±2) годин з активізацією від (12 + 1) до (14±1) годин

	ХАРАКТЕРИСТИКА КУЛЬТУР У ПРОЦЕСІ СКВАШУВАННЯ
	Смак чистий кисломолочний, консистенція рідкої сметани

	ВІДМІННІ РИСИ
	Кефір - продукт комбінованого шумування - молочнокислого і спиртового. У процесі сквашування утвориться молочна і вуглекислота, ароматичні й антибіотичні речовини, що додають кефірові м'який кисломолочний смак, аромат, гостроту, відчуття свіжості.

	ВИКОРИСТАННЯ
	1 пакет (100 u ) - 500 л суміші

1 пакет (200 u ) - 1000 л суміші


Таблиця 4. 

ЛІОФІЛІЗОВАНА КУЛЬТУРА ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА БІОКЕФИРУ
	ОПИС
	Термофільна культура

	СКЛАД
	Bifidobacterium bifidum Bifidobacterium longum Str. Salivarius ssp/ thermophilus Propionibacterium treudenrechii Lactococcus lactis ssp. cremoris Lactococcus lactis ssp. Diacetilactis

	ЗАСТОСУВАННЯ
	Виробництво біокефіру резервуарним і термостатним способом

	КЛІТИННА КОНЦЕНТРАЦІЯ
	Мінімум молочнокислих бактерій 3x1011 КОЕ/г, біфідобактерій - 1x1010 КОЕ/г

	ТЕМПЕРАТУРА, ЩО РЕКОМЕНДУЄТЬСЯ, І ТРИВАЛІСТЬ СКВАШУВАННЯ
	(36±1)°С

(11±1) год. для продукту

	ХАРАКТЕРИСТИКА КУЛЬТУР У ПРОЦЕСІ СКВАШУВАННЯ
	Забезпечує формування чистого кисломолочного смаку; однорідної, в'язкої консистенції; вміст пробіотичних культур у кількості 107 КОЕ в 1год. Продукту

	ВІДМІННІ РИСИ
	Біфідобактерії, що входять до складу ліофілізованого бакконцентрату, володіють високою антагоністичною активністю до патогенних мікроорганізмів, жовчостійкі, сприяють зменшенню вмістові холестерину під час ферментації

	ВИКОРИСТАННЯ
	1 пакет (100 u ) - 500 л суміші 

1 пакет (200 u ) – 1000 л суміші


Таблиця 5.

ЛІОФІЛІЗОВАНА КУЛЬТУРА ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА КЕФІРНОГО НАПОЮ
	ОПИС
	Мезофільна ароматоутворююча культура

	СКЛАД
	Мікрофлора кефірних грибків Str. Salivarius ssp. Thermophilus

	ЗАСТОСУВАННЯ
	Виробництво кефірних напоїв резервуарним і термостатним способом

	КЛІТИННА КОНЦЕНТРАЦІЯ
	Мінімум молочнокислих бактерій 5х1010КОЕ/г,

	РЕКОМЕНДОВАНА ТЕМПЕРАТУРА І ТРИВАЛІСТЬ СКВАШУВАННЯ
	(30±1)°С (11±1) – год. для продукту

	ХАРАКТЕРИСТИКА КУЛЬТУР У ПРОЦЕСІ СКВАШУВАННЯ
	Забезпечує формування чистого кисломолочного смаку з вираженим ароматом; сметаноподібною консистенцією

	ВІДМІННІ РИСИ
	Кислотність продукту не наростає в процесі збереження

	ВИКОРИСТАННЯ
	1 пакет (100 u) - 500 л суміші 

1 пакет (200 u ) – 1000 л суміші


Питання для самоконтролю знань.

1. Які основні перспективні напрямки у роботі по створенню нових документацій і заквасочних культур прямого внесення для функціональних продуктів нового покоління?

2. Які функції виконує бактеріологічна лабораторія підприємства?

3. Дайте характеристику бактеріальних препаратів прямого внесення.

4. З якою метою застосовують бактеріальні препарати прямого внесення при виробництві молочних продуктів?

Самостійна робота №3.

Тема: актуальні проблеми застосування харчових добавок для виробництва нових видів харчових продуктів.

Програмні питання.

1. Характеристика харчових добавок.

2. Шляхи застосування харчових добавок.
3. Дозволені рівні використання харчових добавок.
Рекомендована література [11,14,19,24,39,41]

Теоретичний  матеріал з методичними рекомендаціями

1. Харчові добавки являють собою хімічні речовини й природні сполуки, самі по собі не вживаються як харчовий продукт або звичайний компонент їжі, які навмисно по технологічних міркуваннях додають у харчовий продукт на різних етапах виробництва, зберігання й транспортування. Харчові добавки можуть залишатися в харчових продуктах повністю або частково в незмінному виді або у вигляді речовин, що утворилися в результаті хімічної взаємодії добавок з компонентами харчових продуктів.

Застосування харчових добавок регламентується нормативно-технічною документацією: технологічними інструкціями з виробництва окремих харчових продуктів і напівфабрикатів, рецептурами, державними стандартами і їхніми аналогами, а також "Санітарними правилами по застосуванню харчових добавок", затвердженими Мінздравом СРСР в 1978 р. (№1923-78) і доповненнями до них.

Порушеннями регламентів застосування харчових добавок при виробництві харчових продуктів може викликати збільшення ступеня ризику для здоров'я споживача, зниження харчової цінності продукту, а також погіршення споживчих (органолептичних) властивостей продуктів, що приводить до непридатності останніх.

2. Харчові добавки й допоміжні матеріали, використовувані у виробництві окремих продуктів, звичайно вказуються в ДСТ, технічних умовах у розділі "Сировина й матеріали". Детальні регламенти використання добавок на різних етапах технологічного процесу виготовлення продуктів указуються в технологічних інструкціях і рецептурах. У тих випадках, коли порушення регламентів застосування харчових добавок відбивається на ступені безпеки або зниженні харчової цінності продукту, спеціальні критерії - зокрема показники масової частки добавок або її залишків, характеристики консистенції, кольору, аромату, смаку - повинні виноситись у вимоги до фізико-хімічних й органолептичних властивостей продукту, і вказуються методи випробувань продукту, виготовленого із застосуванням харчових добавок.

Харчові добавки можуть попадати в готові продукти з напівфабрикатів, тому в ряді випадків передбачається контроль за наявністю залишків харчових добавок (наприклад, диоксіду сірки) у готових продуктах.

У таблиці приводяться тільки ті добавки, для яких з позиції гігієни харчування потрібен лабораторний контроль й які варто включати у фізико-хімічні показники харчового продукту.

Студньоутворювачі, емульгатори, ароматизатори й ін. харчові добавки, присутність яких у продуктах не представляє небезпеки для здоров'я, у таблиці не приводяться. Використані харчові добавки вказуються при маркуванні харчових продуктів.

Таблиця 1. 

Харчові добавки, пропоновані в стандарти й технічні умови на харчові продукти

	Індекс
	Групи продуктів
	Харчові добавки

	
	
	консерванти
	Антиокислювачі
	стабілізатори консистенції
	стабілізатори кольорів й ін.

	1. М'ясо й м'ясні продукти, птах, яйця

	1.2.
	Ковбаси, вироби з м'яса, свинокопченості 

Ковбаси для харчування дітей старше трьох років
	
	
	фосфати (у перерахуванні на Р2О5), не більше 0,4 % до м'ясної маси
	нітрат натрію 30 - 50 мг/кг

нітрит натрію 15-30 мг/кг


Термін «харчові добавки» (ХД) прийнятий для позначення хімічних речовин, які самі собою не вживають, а додають у продукти харчування за технологічними потребами. Наприклад, для поліпшення органолептичних показників, консистенції, подовження терміну зберігання продуктів, прискорення та удосконалення технологічних процесів тощо.
ХД слід відокремлювати від біологічно активних речовин, які підвищують якість продукту (вітаміни, амінокислоти, органічні кислоти, біомікроелементи) або надають йому нових функціональних ознак, що перетворюють на продукт спеціального медико-біологічного призначення.
З кожним роком кількість ХД і асортимент продуктів харчування з ними збільшується. У 1956 році створений Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ з використання ХД, який регулярно видає рекомендації для країн світу. Вони обґрунтовані результатами всебічних досліджень, що проводяться з метою визначення ступеня нешкідливості ХД у разі використання протягом усього життя людини. Видані рекомендації не є обов'язковими, але мають ураховуватись у кожній країні під час розробки свого законодавства.
У рекомендаціях Об'єднаного комітету експертів ФАО/ВООЗ з ХД відзначається, що ХД застосовують з метою надання продуктам харчування більш привабливого вигляду, більш трива​лого терміну зберігання, що сприяє зменшенню втрат харчових продуктів через їх псування, скорочення і удосконалення технологічної переробки сировини та зменшення пов'язаних з цим витрат. ХД не повинні використовуватись у випадках, коли технологічного ефекту можна досягти іншими засобами у разі удосконалення виробничого процесу. Не дозволяється використовувати ХД для приховування вад недоброякісної сировини, з метою фальсифікації харчових продуктів, у разі значних втрат їх біологічної цінності. Вони не повинні сприяти контамінації, впливати на процес травлення та всмоктування. Необхідно забезпечити нешкідливість ХД та обов'язкове інформування споживача про наявність у продуктах харчування ХД (на етикетках, у рецептурах тощо).
Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ з харчових добавок сформулював також принципи перевірки їх безпеки для населення, виходячи з того, що дозволена доза має бути значно нижчою за рівень, який може бути шкідливим для людини.
3. Визначають дозволені рівні споживання ХД у хронічних токсикологічних експериментах. Спочатку вивчається ступінь токсичності ХД у разі разового надходження до організму. У хронічному експерименті досліджують порогові рівні шкідливої дії ХД на основі досліджень органів, тканин, клітин. При цьому враховують здатність речовин до кумуляції, швидкість та шляхи їх виведення з організму, а також здатність до трансформації. Встановлюють поведінку ХД у продуктах харчування - їхню стійкість та взаємодію з компонентами харчових продуктів. Визначають специфічну дію речовини на організм - алергенну, мутагенну, нейротоксичну, канцерогенну, репродуктивну функцію. У ряді випадків вирішальне значення мають дослідження впливу на організм не тільки ХД, а й продукту харчування, виготовленого з їх застосуванням.
У нашій країні використовувати ХД дозволяється лише після вивчення їх віддалених ефектів. У цьому разі враховують особливості хімічної структури, мутагенність, канцерогенність та алергенність аналогів або попередників хімічних сполук.
Під час вивчення віддалених ефектів гігієністи значну увагу приділяють дозам. Дози мають наближатися до реально існуючих у навколишньому середовищі.
На основі досліджень за найчутливішим показником визначають мінімально дієву та максимально недієву дози. Останню використовують для визначення допустимої добової дози (ДДД) або допустимого добового надходження в організм (ДДН).
Використання ХД дозволяється в разі врахування під час установлення ДДД (ДДН) коефіцієнта запасу, або порога безпечності, які належать до максимально недієвої дози.
Наукова група ВООЗ вважає за можливе варіанти від 10 до 500 (залежно від низки обставин), хоча найчастіше використовують коефіцієнт запасу 100. Високий поріг безпечності засто​совують тоді, коли добове споживання харчових продуктів з даною ХД різко коливається (морозиво, безалкогольні напої, кондитерські вироби, пиво), а також тоді, коли такі продукти харчування охоче споживають діти.
У деяких випадках ХД належить до біохімічних компонентів організму або до складової частини їжі. Тоді вона активно метаболізується і поріг безпечності знижують. Мінімальний поріг безпечності застосовують також за відсутності токсичного ефекту ХД.
У матеріалах Об'єднаного комітету експертів ФАО/ВООЗ регулярно друкуються списки ХД, що визнані нешкідливими, та ті, що дозволяються до використання тимчасово. ДДД (ДДН) зазначаються від 0 до найвищого рівня, що допускає їх вживання. Найкращий варіант - коли кількість ХД у продукті дорівнює нулю.
Якщо ХД є компонентом їжі чи організму, замість ДДД (ДДН) визначають максимально переносне добове надходження (МПДН). Так, фосфор є складовою частиною організму, їжі та групи ХД (фосфати), які додають у ковбаси як стабілізатори консистенції. У такому випадку враховують не тільки додані фосфати, але і їх природний фон.
Об'єднаний комітет експертів ФАО/ВООЗ з ХД пропонує час від часу оцінювати навантаження організму людини ХД порівняно з ДДД (ДДН). Для цього встановлюють ефективність використання ХД, а також всі харчові продукти, при виробництві яких використовують ХД та рівень їх споживання населенням. Визначають добову дозу ХД, яка надходить в організм людини середньої маси тіла (60 кг), у мг/кг маси тіла, порівнюють отриману дозу з рекомендованою (допустимою) експертами ФАО/ВООЗ з ХД. Якщо ХД споживається у безумовно допустимих рівнях - стан визначається задовільним, в умовно допустимих - необхідні додаткові дослідження для наукового обґрунтування допустимості цього стану.
Споживання ХД ураховують на окремі контингенти, для яких ті чи інші продукти з ХД є улюбленими. Для дітей це кондитерські вироби, морозиво, безалкогольні напої; для лю​дей похилого віку - найчастіше дієтичні продукти з геропротекторами; для робітників - варені ковбаси, пиво тощо. У разі надмірного споживання таких продуктів надходження ХД до організму людини може бути більш-менш значним.
Застосування ХД можливе з дозволу Міністерства охорони здоров'я. Для його отримання в МОЗ подають паспортні дані ХД:
· назва ХД, речовини, препарату товарна та хімічна;
· призначення ХД, доза, перелік продуктів чи сировини, куди планується її додавати;
· повна фізико-хімічна характеристика ХД;
· ступінь чистоти ХД, наявність домішок, яких саме, кількість;

· обґрунтування мети використання та доведення переваги застосування ХД перед існуючими методами досягнення ефекту;

· метод визначення ХД у продуктах харчування, його специфічність, чутливість, доступність;
· перелік публікацій про механізми технологічного ефекту, про можливу взаємодію з харчовими компонентами та шляхи метаболізму.

Ці відомості викладають у проекті технічних умов (ТУ) на ХД та в технологічній інструкції (ТІ) з пояснювальними нотатками до цих документів. Дозвіл на застосування нових ХД видається постійний або тимчасовий.

Питання для самоконтролю знань.

1. Що являють собою харчові добавки?
2. Дайте характеристику харчових добавок.

3. З якою метою застосовують харчові добавки при виробництві молочних продуктів?

4. Які встановлені Міністерство охорони здоров’я України дозволені рівні використання харчових добавок?
Самостійна робота №4.

Тема: Актуальні проблеми в сироробній галузі.

Програмні питання.

1. Зміни основних складових молока: білків, жирів, вуглеводів при виробництві сирів.

2. Класифікація сирів.

3. Закваски у виробництві сирів: мікрофлора, режими заквашування.

4. Застосування бактеріальних препаратів прямого внесення.

5. Умови визрівання сирів.

Рекомендована література [14,15,16,23,32,41,44]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Сироваріння ставить особливі вимоги до якості молока. Крім того, що молоко має відповідати загальним вимогам до сировини для молочної промисловості, воно ще й повинне бути біологічно повноцінним, придатним для ви​робництва сиру, утворювати щільний згусток під дією сичужного фер​менту. Здатність до зсідання під дією сичужного ферменту — одна з найважливіших якостей молока для сироваріння. Не завжди молоко утворює щільний згусток, часто зсідається повільно і для прискорення цього процесу потрібно збільшити дозу сичужного ферменту. Таке молоко називають сичужнов’ялим. Ця вада часто є причиною зниженого виходу та гіршої якості сиру. Відхилення від норми може бути наслідком порушення функції молочної залози при захворюванні корів, а також згодовування їм неповноцінних кормів. Із сичужнов’ялого молока при додаванні кальцію хлориду мож​на одержати щільний згусток, проте якість сиру при цьому не підвищується. У результаті зсідання пастеризованого молока також утворюється слабко ущільнений згусток, із якого повільно виділяється сироватка. Додавання кальцію хлориду або суміші дво- і однозаміщеного натрію фосфату з кальцієм хлоридом дає змогу одер​жати щільний згусток.

Сповільнене зсідання молока сичужним ферментом може бути також наслідком низької біологічної цінності молока, сутність якої ще достатньо не вивчено. Ця вада молока спостерігається досить часто і виявляється як у погіршенні зсідання молока сичужним ферментом, так і в ослабленні мікробіологічних процесів. Тому сичужнов’яле молоко є також біологічно неповноцінним для сироваріння, оскільки технологія сиру ґрунтується на використанні мікробіологічних процесів.

2. Якість сирів залежить, в першу чергу, від якості молока, з якого його виробляють. Вид сиру формується виключно під впливом ферментних систем мікроорганізмів, молочнокислих, пропіоновокислих та лугоутворюючих бактерій сирного слизу та мікроскопічних грибів. По масовій частці води сири діляться на: дуже тверді (масовій частці води менше 51%), тверді (49…56%), напівтверді (54…63%), напівм’які (61…69%), м’які сири (більше 67%). По масовій частці жиру в сухій речовині: високожирні (більше 60%), повно жирний (45…60%), напівжирний (25…45%), низкожирні (10…25%) та ні (менше 10%). За характером дозрівання розрізняють: дозріваючі(переважно на поверхні, переважно внутрішньо); дозріваючі з пліснявою: (переважно на поверхні, переважно внутрішньо); без дозрівання(не дозріваючі).

3. Основне значення мають молочнокислі бактерії, оскільки вони зброджують лактозу, розщеплюють білки, знижують окисно-відновний потенціал. Та поряд з молочнокислими бактеріями в молоці, а потім у сирній масі можуть виявитися різноманітні сторонні бактерії, пліснява, дріжджі та інші мікроорганізми. Одні з них нешкідливі, інші, зокрема кишкова паличка та маслянокислі бактерії, дуже шкідливі в сироварінні. Кишкова паличка, яка бере участь і в бродильних процесах, утворює значну кількість газів, що спричинює спучування сирів. Розвиток маслянокислих бактерій супроводжується утворенням газів, які спучують сири; виникають речовини, що надають сиру солодкуватого присмаку і неприємного запаху. Дріжджі всередині сиру розвиваються слабко, але на поверхні деяких м’яких сирів вони розмножуються у великих кількостях і беруть участь у процесі визрівання. Плісені, будучи аеробами, можуть розвиватися за доступу по​віт​ря. Вони виділяють різні ферменти, в тому числі такі, що розщеплюють жир. Деякі плісені використовують у виробництві так званих плісеневих сирів. На поверхні сиру розвивається значна кількість аеробних мікроорганізмів, які розщеплюють сирну масу, внаслідок чого утворюється лужний слиз. Деякі сири (м’які та напівтверді) визрівають з утворенням на їх поверхні слизу, і наявність останнього при цьому виправдана, бо тільки при розкисленні або нейтралізації тіста цих сирів, яке має кислу реакцію, можлива життєдіяльність бактерій і дія ферментів. Для твердих сирів розвиток мікрофлори не обов’язковий, вони можуть визрівати навіть закупореними в герметичній жерстяній тарі або в полімерній плівці.

У виробництві швейцарського та подібних до нього сирів використовують пропіоновокислі бактерії. Проте основне значення в технології всіх сирів мають молочнокислі бактерії, тому наявність їх у молоці, призначеному для виробництва сиру, є обов’язковою.

4. Внесення в молоко (сире чи пастеризоване), призначене для виробництва сиру, закваски із активних рас молочнокислих бактерій забезпечує розвиток потрібної для визрівання сиру мікрофлори, тому закваски застосовують у виробництві всіх натуральних сирів. До складу заквасок входить, залежно від виду виробленого сиру, набір спеціально виділених рас і штамів молочнокислих бактерій. Закваски, виготовлені у спеціальних лабораторіях, розсилаються на виробництво в сухому або рідкому вигляді. У сироварінні застосовують переважно закваски двох видів: для так званих малих сирів (типу голландського) і великих (типу швейцарського). Закваска для сирів з низькою температурою другого нагрівання містить по кілька штамів. Ця комбінація культур забезпечує необхідні органолептичні властивості сиру. Багатоштамовий їх склад створює фагорезистентність, оскільки при зараженні бактеріофагом тільки частина штамів підлягає лізису, інша ж зберігається. Для сирів типу швейцарського, тобто з високим нагріванням, використовують додаткову закваску, яка складається із молочнокислих паличок. У практиці значного поширення набуває використання свіжих рідких бактеріальних заквасок як більш активних. Їх готують у спеціальних лабораторіях із сухих заквасок і негайно розсилають на заводи. Звичайно рідкі закваски пересівають тільки 1 – 2 рази, а потім замінюють новими. Роблять це для запобігання забрудненню сторонньою мікрофлорою. Закваску вносять у молоко перед визріванням: 0,1 – 0,2 % в сире молоко і до 0,5 % — у пастеризоване. Для сирів тилу швейцарського застосовують додаткову закваску з культури пропіоновокислих бактерій у дуже невеликих кількостях (кілька крапель культури на 100 кг молока). Останнім часом закваску виготовляють у вигляді бактеріальних концентратів, які містять необхідні для сироваріння культури бактерій, виділених з рідких середовищ бактофугуванням.

5. Визрівання сиру - це найважливіший процес у його виробництві. Під час ви​зрівання у складі сиру відбуваються мікробіологічні і ферментативні процеси, внаслідок чого всі складові частини сиру зазнають істотних фізико-хімічних змін, які визначають його властивості, смак, запах, консистенцію та рисунок. Особливу роль у визріванні відіграють зміни білкової частини сиру, що відбуваються під впливом сичужного ферменту чи пепсину, а також ферментів молочнокислих та інших мікроорганізмів. Продукти життєдіяльності молочнокислих бактерій зумовлюють смак, аромат сиру і беруть участь в утворенні його рисунка. Пропіоновокислі бактерії розщеплюють солі молочної кислоти (лактати) з утворенням летких кислот (пропіонової, оцтової) і вуглекислого газу, надають специфічною смаку сиру, беруть участь в утворенні рисунка сирів з високою температурою другого нагрівання.

Мікрофлора сирного слизу бере участь у визріванні м’яких і самопресованих твердих сирів. При цьому відбувається розщеплення білків з утворенням аміаку.

Питання для самоконтролю знань.

1. Яка існує блок-схема управління маркетингом молочного комплексу по виробництву сирів?

2. Які відбуваються зміни основних складових молока: білків, жирів, вуглеводів при виробництві сирів?

3. Назвіть класифікацію сирів.

4. Які закваски використовуються при виробництві сирів: мікрофлора, режими заквашування?

5. Які умови застосування бактеріальних препаратів прямого внесення?
6. При яких умовах відбувається визрівання сирів.

Самостійна робота №5.

Тема: Актуальні проблеми сучасних технологій, технологічних процесів, рецептури сиру.
Програмні питання.

1. Вплив складу і властивостей молока на якість сирів.

2. Шляхи контамінації молока-сировини.

3. Вплив факторів на сиро придатність молока.

Рекомендована література [[14,15,16,23,32,41,44]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Наявність сиропридатного молока є першою умовою вироблення сиру високої якості. Головним показником сиропридатності є вміст у молоці казеїну, від якого залежать швидкості сичугового згортаннями обсушки зерна, утрати білків і жиру із сироваткою, якість і вихід сиру. Показники сичужно - млявого молока, з якого не виробляють якісний сир, - це низький вміст казеїну, іонізованих Са (< 8 мг у 100 мл. при нормальному вмісті 11 мг у 100 мл.) і Р (вміст Са і Р корелює зі вмістом казеїну). При наявності в молоці більш 2,5 % казеїну існує лінійна залежність між цим показником і щільністю згустку. Зниження вмісту казеїну до 0,7% приводить до повної втрати здатності молока згортатися під дією сичугового ферменту.
Вміст казеїну в молоці нормального складу тісно корелює зі вмістом загального білка, що найчастіше і приймається за показник сиропридатності молока. У молоці нормального складу вміст казеїну складає 78-85% від вмісту білка. Вважається, що високоякісний сичуговий сир можна виробити з молока з вмістом білка не менш 3,2%, що відповідає приблизно вмісту 2,5% казеїну.
Низький вміст білка і казеїну в молоці обумовлений декількома причинами, головною з них є дефіцит енергії і білка в раціонах корів. Так, зниження поживної цінності раціону на одну кормову одиницю приводить до зменшення вмісту білка в молоці на 0,6 г/кг. Концентрація білків у молоці знижується при збільшенні удоїв. Тому селекція корів по величині удоїв і сумарному виходові жиру і білка за лактацію неминуче приводить до зниження концентрації білка в молоці. Очевидно, у зонах сироваріння в число критеріїв у племінній роботі необхідно включати вміст загального білка і казеїну в молоці. Інтереси виробників молока в цьому випадку можуть бути захищені включенням вмісту білка в число показників його оплати.
2. Необхідно регулювати породний склад корів у зонах сироваріння, оскільки домінуючі корови чорно-строкатої породи дають найменш сиропридатне молоко. Значно багате казеїном молоко корів ярославської, червоної горбатовської і особливо джерсейської порід.
Заслуговують на увагу роботи з підвищення сиропридатності молока корів чорно-строкатої породи шляхом їхнього схрещування з коровами голштинськой породи. Молоко останніх швидше (на 20-24%) згортається сичуговим ферментом, якість голландського брускового сиру з цього молока вище на 1,5-3,2 бали в порівнянні з якістю, сиру з молока корів чорно-строкатої породи.
Вміст казеїну корелює з вмістом білка тільки в молоці нормального складу, що міняється; при захворюванні тварини, наприклад, маститом, у стародійном молоці і молозиві. Непрямим показником нормального складу молока є вміст у ньому соматичних клітин, що у сиропридатному молоці повинне бути на рівні 400 тис. - 500 тис. у 1 мл. У молоці з високим вмістом соматичних клітин частка казеїну може знизитися до <0,6 %. Збільшення вмісту соматичних клітин з 250 тис. до 1000 тис. у 1 мл супроводжується зниженням абсолютного вмісту казеїну на 10-20% у залежності від породи корів.
По вмісту соматичних клітин несиропридатного молока в 1978-1980 р. було 6%, у 1987-1988 р. - 18-24, у 1993 р.-28-50%. Кількість анормального молока сильно варіює в залежності від району, що вказує на різний рівень роботи ветеринарних служб. Зниження захворюваності корів маститами - найважливіша умова підвищення якості вітчизняних твердих сирів.
3. На якість сиру впливає не тільки вміст у молоці казеїну, але і співвідношення його фракцій і генотипів. Збільшення частоти виявлення каппа-казеїну в молоці корів череди на 20% сприяє підвищенню міцності сичугового згустку при підвищенні загального вмісту білка на 0,1%.
При виробництві дрібних сичугових сирів із правильним малюнком важливу роль грає вміст у молоці цитратів, що коливається від 0,1 до 0,2%. Мінімальний їхній вміст у молоці буває в квітні, жовтні і листопаді. У ці періоди сир варто виробляти з використанням заквасок, до складу яких входять лейконостокки, що утворюють газ зброджуванням не тільки цитратів, але і лактози. Варто пам'ятати, що в молоці підвищеної кислотності цитрати можуть бути зброджені до переробки його на сир. Це приводить до дефектів малюнка в продукті.
Хімічні забруднювачі молока роблять негативна дія на ПБ і ПР. До першої групи їх відносяться важкі метали, пестициди, мікотоксини. Основним джерелом цього типу забруднювачів є корми, можливості контролю за якими в працівників молочних ферм обмежені.
Вміст важких металів у молоці і сирах різко зростає при використанні кормів, вирощуваних поблизу великих промислових підприємств і автострад. При цьому варто врахувати, що концентрація їх у сирах збільшується в порівнянні з концентрацією у вихідному молоці: Сu - у 5-11 разів, Zn - 5,3-11, Pb - 3,7-8,4, Cd - 4,0-6,7 Л и Hg - у 4,0-5,7 рази. У зв'язку з цим для виробництва сиру потрібно брати молоко з господарств, розташованих у зонах з нормальними екологічними умовами.
У сільському господарстві застосовуються до 800 видів пестицидів, що при визначеному вмісті становлять небезпеку для здоров'я людини. Ступінь переходу пестицидів з кормів в- молоко залежить від їхнього виду. Для сироваріння найбільш небезпечні хлорорганічні пестициди, що накопичуються в ґрунті і жирових тканинах тварини, повільно трансформуються в нетоксичні з'єднання, у великих кількостях переходять з організму корови в молоко і майже не руйнуються при переробці молока на сир. Забруднення молока пестицидами зменшується, що зв'язано зі зниженням, масштабів їхнього використання, однак у деяких регіонах вони становлять небезпеку для споживача.
Молоко може забруднюватися пестицидами і після його виходу з вимені, наприклад при їхньому використанні для обробки . тварин і приміщень, особливо методом розпилення. 
З мікотоксинів найбільшу небезпеку представляють афлатоксини В1, і М1, утворені цвілевим грибом Asper- -gilus flavus. У, - найдужчий із природних канцерогенів - утвориться при розвитку продуцента в кормах, зокрема в комбікормах і силосі. В організмі корови він ' трансформується в токсин М1, що виділяється в молоко. У молоко переходить 1-3% афлатоксина корму, спожитого коровою, з молока в сир переходить близько 50% що містяться в ньому афлатоксинів. ПДК у молоці М1, - 0,5, У1, - не вище 1 мкг/мл. Для запобігання, забруднення його мікотоксинами не можна згодовувати коровам плісняві корми.

За рекомендацією ФАО/ВІЗ, у молоці допускається наявність до 200 мг/кг нітратів, у сирах - не більш 50 мг/кг. В Україні в обстеженому молоці нітрати виявляються в кількостях менш 10 мг/кг. Таким чином, вони не роблять негативного впливу на ПР і ПБ сирів.
На якість сирів впливає склад трав на пасовищах і в місцях заготівлі сіна і силосу. Влучення в корми жовтцю, чемериці, плюща, полиню, деревію, ромашки, сурепки, дикої цибулі, буркуну, пижма, люпину, лопуха, польової гірчиці приводить до появи гіркоти в сирі, яку не можна усунути технологічними способами. Вона не прогресує під час дозрівання сиру, що відрізняє її від гіркоти, що обумовлюється дією молокозвертуючих ензимів і мікроорганізмів на білки. Запобігти цей порок можна регулюванням складу трав або селекцією кормів для лактуючих корів.
Споживання кормів, отриманих на кислих ґрунтах, у лісових угіддях, на ґрунтах, надмірно насичених азотистими і калійними добривами, приводить до низької сичугової згортуваності молока і зниженому виходові сиру.
Жирова фаза молока швидко адсорбує летучі з'єднання, що додають йому і сиру різні пороки смаку і запаху (хлівний, лікарський, нафтопродуктів, хіміка).
Питання для самоконтролю знань.

1. Які фактори впливають на склад і властивості молока та якість сирів?
2. Чи існує залежність від годівлі корів та якості молока-сировини?

3. Що відноситься до контамінатів молока?

4. Яким чином можна попередити забруднення молока нітритами, афлотоксинами?

Самостійна робота №6.

Тема: Актуальні проблеми виробництва нових та традиційних видів масла. 

Програмні питання.

1. Аналіз ринку вершкового масла

2. Вплив стабілізаторів структури на властивості вершків, як сировини для виробництва вершкового масла зниженої жирності

3. Фізико - хімічні основи виробництва масла з комбінованим жиром.

Рекомендована література [3,5,6,14,31,38,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Протягом 2005р. ціни світового ринку на вершкове масло демонстрували тенденцію до росту, хоча і не настільки виражену, як у два попередні роки. У ЄС за три роки, із середини 2002 р., експортна ціна на вершкове масло виросла з 1 тис. дол. за 1 т до майже 2 тис. дол. Ціни внутрішнього ринку, особливо в останні місяці, навпаки, падали і до кінця минулого року виявилися на більш низькому рівні, чим у грудні 2004 р. Це пояснюється триваючим в рамках реформування молочного сектора ЄС зниженням інтервенційних цін. Одним з додаткових факторів, що зробили тиск на ціни, став ріст випуску вершкового масла на 2% у порівнянні з попереднім роком - до 1,87 млн. т. Поступове вирівнювання внутрішніх цін ЄС на вершкове масло з цінами світового ринку сприяло розширенню експорту цього продукту в треті країни.

Ринок вершкового масла ЄС відрізняється стабільністю - протягом останнього років рівень споживання визначається тут у 1,7млн. т. Тому при збільшенні виробництва надлишки можуть бути реалізовані тільки на зовнішньому ринку. У період з жовтня 2004 р. по вересень 2005р. обсяг експортних відвантажень масла досяг свого рекордного рівня 279 тис. т, що на 100тис. т більше, ніж відвантажувалося на зовнішній ринок три роки тому. Найбільшою мірою експорт вершкового масла збільшили: Бельгія, Нідерланди й Ірландія, при цьому ведучими імпортерами виступали Єгипет, Марокко, Іран, Саудівська Аравія і Мексика. Росія, що збільшила власне виробництво в 2004/05 р. удвічі (до 23 тис. т), скоротила закупівлі вершкового масла в ЄС. Зменшенню російського імпорту сприяло також триваюче зниження внутрішнього споживання вершкового масла - з 310 тис. т два роки тому до 280 тис. т у 2004/05 р.Скорочення випуску вершкового масла в Австралії і Новій Зеландії обумовило зниження експорту з цих країн на 44 тис. т у порівнянні з 2003/04 р.

Розвиток молочної промисловості в Індії супроводжується стійким ростом внутрішнього споживання вершкового масла. У 2005/06 р. його випуск повен досягти рекордного рівня в 1,95 млн. т, що на 0,3 млн. т перевищить рівень попереднього сезону. Масло виробляється тут в основному з буйволячого молока.

Згідно з прогнозом щотижневика «Oil World», у вересні/жовтні 2005/06 р. світове споживання вершкового масла збільшиться на 0,2 млн. т у порівнянні з попереднім сезоном і складе 6,85 млн. т. Це означає, що за шість останнього років споживання виросте на 1 млн. т. 
2. Зниження масової частки жиру у вершковому маслі при одночасному збільшенні в ньому плазми підвищує значимість останньої у формуванні структури і консистенції продукту. Підвищена кількість плазми істотно змінює кінетику звертання фаз молочно-жирових дисперсій (МЖД), кристалізацію гліцеридів молочного жиру, процес маслоутворення вцілому.

Одним з основних показників, що характеризують структурно-механічні особливості МЖД, є стан жирової дисперсії, оцінюваний по ступені дестабілізації. У сучасних уявленнях під терміном «дестабілізація» мається на увазі ослаблення стійкості жирової емульсії, обумовлене частковим або повним руйнуванням первісної структури оболонки жирової кульки. По деяким даним саме низький ступінь дестабілізованої жирової фази є основною причиною процесу маслоутворення з дисперсій зниженої жирності.

Одним з доступних шляхів забезпечення цього процесу на серійному устаткуванні є використання різних стабілізаторів структури.

Стабілізатори структури - це речовини. використовувані для створення необхідних або зміни існуючих реологічних властивостей продукту. Вони дозволяють зберігати його фізико-хімічний стан, однорідність суміші двох і більше незмішуваних фаз. До них належать добавки різних функціональних класів: стабілізатори і емульгатори.

Емульгатори володіють поверхово - активними властивостями, тобто, концентруючись на поверхні розділу фаз, що не змішуються, знижують поверхневий натяг, що полегшує процес переходу емульсії прямого типу в зворотну.

Механізм дії стабілізаторів заснований на здатності зв'язувати вологу при введенні в харчову систему, у результаті чого остання утрачає свою рухливість, тим самим змінюючи в'язкість і консистенцію.

З урахуванням зазначених властивостей емульгаторів і стабілізаторів становить інтерес вивчення їхнього впливу на вершки масовою часткою жиру від 40 до 70%, як сировини для виробництва масла зниженої жирності. При проведенні досліджень цей вплив був вивчений на прикладі стабілізатора - желатину і емульгатора - моногліцеридів дистильованих (МГД). В умовах експерименту масову частку стабілізатора змінювали від 0 до 2%, емульгатора - від 0 до 1%. За контрольні приймали дисперсії масовою часткою жиру 40-70% без стабілізатора структури.

Для оцінки їхнього впливу на властивості МЖД досліджували: вміст емульгованого жиру у свежоприготованій МЖД; вміст деемульгованого жиру; в'язкість; стійкість МЖД, здатність до руйнування дисперсії; органолептичну оцінку у свежовиробленій суміші після пастеризації і після її охолодження і механічної обробки.

Дані по показнику вмісту емульгованого жиру показують, що з контрольних зразках (без стабілізаторів) при зменшенні жиру в дисперсії від 70 до 40% вміст емульгованого жиру збільшується на 12%. При цьому відповідно знижується кількість деемульгованого жиру. Додавання стабілізаторів структури у вершки сприяє зниженню вмісту емульгованого жиру в порівнянні з контрольними зразками, а деемульгованого - підвищується, тобто можна припустити, що МЖД із додаванням стабілізаторів і МГД легше будуть перетворюватися в масло.

При визначенні показника седиментаційної стійкості дисперсії методом відстою по Вайткусу не встановлена закономірність між даними показника, масовою часткою жиру у вершках і дозою стабілізаторів структури (для 40% м.ж.д. з додаванням стабілізаторів цей показник у середньому складає 83%, для 50% - 85%, для 60% - 79%, для 70%- контроль - 96%). У зв'язку з чим оцінити стійкість МЖД і прогнозувати поводження її в процесі виробництва масла по даному показнику не представляється можливим. Тому для оцінки використовували непрямий показник здатності дисперсії до руйнування, що визначає, наскільки стійка система до термомеханічного впливу. Визначали цей показник співвідношенням вмісту емульгованого жиру свіжевиготовленної дисперсії до вмісту емульгованого жиру в дисперсії після її охолодження і механічної обробки. Даний показник для дисперсії с м.д. жиру 70% (контроль) складає 99%. Для 60% дисперсії здатність до руйнування наближається до контрольного зразка вже при додаванні 0,5% МГД. Наступна зміна доз стабілізаторів дають практично той же результат. Для 50% суміші висока здатність до руйнування (93,8%) спостерігається при додаванні 1% стабілізатора і 0,5% МГД і для 40% дисперсії необхідно додати 2% желатину і 0,5% МГД, щоб одержати розрахунковий показник здатності дисперсії до руйнування аналогічний для дисперсії 50% жирності.

В'язкість визначали за допомогою приладу "Реотест-2", при температурі 15°С і швидкості зрушення 145 с-1. В контрольних зразках при зниженні м. д. жиру в дисперсії від 70 до 50% в'язкість різко знижується. При внесенні стабілізаторів структури і підвищенні м.д. жиру в дисперсії в'язкість підвищується, особливо, у випадку використання 2% стабілізатора і 0,5% емульгатора. Найбільш близькі по в'язкості до контролю МЖД із м.д.ж. 40% з додаванням 2% стабілізатора. 50% жирності з додаванням 1% стабілізатора і 0,5% емульгатора, 60% - 1% емульгатора.

Органолептична оцінка показала, що додавання стабілізаторів в обраних дозах не робить значного впливу на смак і запах МЖД, консистенція стає більш зв'язною, пластичною, щільною.

3. Масло з комбінованим жиром являє собою жировий продукт із регульованим складом молочного і рослинного жирів.

Основа технологічного процесу виробництва масла з комбінованим жиром - готування дисперсій молочного і рослинного жирів у молочній плазмі. Потім складання суміші натуральних вершків і дисперсії рослинного жиру в молочній плазмі або суміші молочного і рослинного жирів у молочній плазмі. Далі перетворення суміші в масло відомими методами (збивання суміші в масловиготовлювачах або її перетворення з використанням маслоутворювача). В якості рослинної олії застосовують рафіновану дезодоровану олію (соняшникове, кукурудзяне, маслинове, соєве й ін.). При цьому без додавання емульгатора молочний жир у жирових кульках молока і вільний молочний жир є єдиними джерелами одержання кристалічного жиру, що необхідний для утворення структурної сітки в маслі при формуванні структури.

Готування жирової дисперсії. Готування жирової дисперсії складається з двох процесів: диспергування молочного і рослинного жирів у молочній плазмі і стабілізація жирової дисперсії.

Диспергування жиру - це утворення нової поверхні в результаті її розриву. При цьому речовина, яка диспергується розпадається на окремі краплі. Утворення нових крапель жиру протікає одночасно з коалесценцією цих крапель і зв'язано з їхньою стабілізацією в міру утворення. Процеси диспергування і коалесценції нових крапель протікають з різною швидкістю. Диспергування - протягом декількох секунд, коалесценція триває хвилини, години і більш.

Протягом перших декількох секунд перемішування переважає диспергування, а коалесценція поширюється лише на мале число крапель. У процесі диспергування краплі дробляться до якоїсь межі, подальше дроблення не відбувається, тому що зі зменшенням розміру капель зростає їхня стійкість. Диспергують жир до одержання крапель визначеного розміру і розподілу їх по всьому обсязі.

Ефективність диспергування оцінюють по такому показнику, як величина питомої поверхні краплі. Чим вище ступінь дисперсності краплі, тим більше ця величина. При меншій кількості речовини, яка диспергується потрібно менше зусиль на утворення поверхні.

Фізико-хімічні фактори, що впливають на утворення дисперсії жиру

Вплив температури. Температура підвищується при диспергуванні внаслідок енергійного перемішування суміші. При зміні температури змінюються поверхневий натяг, в'язкість, адсорбція емульгатора й ін. Оскільки при зростанні температури в'язкість і поверхневий натяг зменшуються, то диспергування відбувається легше.

При виробленні масла з комбінованим жиром ВНИИМС рекомендує диспергувати рослинний жир у молочній плазмі при 60±5оС. Кислотність плазми повинна бути не вище 19°Т, щоб виключити коагуляцію білків молока. З підвищенням температури до 60±5°С диспергування прискорюється, зменшуються витрати потужності на диспергування в зв'язку зі зниженням в'язкості і величини поверхневого натягу.

Вплив концентрації поверхнево-активних речовин. Емульгатори є поверхнево-активними речовинами (ПАВ).

Питання для самоконтролю знань.

1. Яка тенденція світового ринку виробництва вершкового масла?

2. Який вплив стабілізаторів структури на властивості вершків, як сировини для виробництва вершкового масла зниженої жирності?

3. Назвіть фізико - хімічні основи виробництва масла з комбінованим жиром.

Самостійна робота №7.

Тема: Актуальні проблеми сучасних технологій у виробництві спредів. 
Програмні питання.

1. Ефективність виробництва вершкового масла і спредів

2. Роль емульгаторів у забезпеченні якості масла.

Рекомендована література [1,5,6,7,8,9,14,31,38,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Вершкове масло в нашій країні завжди було продуктом першої необхідності і показником благополуччя. Це погодиться з думкою медиків, що високо оцінюють біологічна цінність і дієтичні властивості, фізіологічну незамінність молочного жиру і вершкового масла в харчуванні людини. Найбільший інтерес зі складових масла представляють поліненасичені жирні кислоти (іноді їх називають жировими вітамінами). Вони беруть участь у клітинному обміні речовин, є факторами росту в дітей, мають антисклеротичну дію. Завдяки наявності декількох подвійних зв'язків поліненасичені жирні кислоти в порівнянні з іншими більш лабільні в біологічних процесах, що відбуваються в організмі людини. До них відносяться арахідонова, лінолева, ліноленова. В організмі людини поліненасичені жирні кислоти не синтезуються, тому повинні надходити з їжею, тому що вони необхідні для нормального протікання обмінних процесів. Без них гнітиться ріст молодого організму, порушується репродуктивна функція дорослих.

Поліненасичені жирні кислоти, за даними Р. Швейгарта (1956), беруть участь у переносі і обміні холестерину і формуванні структури клітинних мембран, вони необхідні для зорового апарата, функціонування нервової системи, впливають на активність ферментів і імунний захист. Деякі з них - вихідний матеріал для синтезу простагландінів, що регулюють різноманітні процеси в організмі. Вони беруть участь у забезпеченні нормального вуглеводно-жирового обміну, у регулюванні окислювально-відновних процесів, що відбуваються в організмі людини. Їхній вміст у молочному жирі залежить від періоду року, годівлі, регіону країни й ін.; у літньому жирі їх порівняно більше.

Вершкове масло завдяки його високій харчовій цінності і засвоюваності (близько 98 %), гарної сполучуваності практично з усіма продуктами, привабливості органолептичних показників є продуктом повсякденного попиту, якому надає перевагу більшість населення; при організації раціонального харчування воно необхідно і незамінно, особливо для дітей і людей молодого віку.

Разом з тим у нашій країні за останні 14 років обсяг вироблення вершкового масла різко знизився - з 880 тис. т у 1990 р. до 270 тис. т у 2004 р. Пояснюється це нібито зниженням попиту через високу калорійність вершкового масла і вмісту в ньому холестерину, нерентабельністю виробництва унаслідок високої ресурсоємкості.

З обліком цього слід зазначити помилковість існуючих раніше припущень про негативну залежність між споживанням вершкового масла (молочного жиру) і ризиком серцево-судинних захворювань. Згідно останнім даним, споживання вершкового масла не робить безпосередньо негативного впливу на рівень холестерину в крові. Це підтверджується світовою практикою. Наприклад, виявлено (статистично), що у Франції, Фінляндії і деяких інших країнах з високим душовим споживанням вершкового масла (7-8 кг/рік) населення порівняно менше страждає серцево-судинними захворюваннями, ніж у країнах з низьким споживанням цього продукту (2 кг у рік і менш).

Разом з тим у плані рішення цього питання в останні 40-50 років з урахуванням запитів часу практично у всіх розвинутих країнах світу, ведуться дослідження з розробки технології різновидів вершкового масла зниженої жирності (до 50%), калорійність яких знижена на 25-30 %, масляних і вершкових паст із масовою часткою жиру 49-39 і 38-30% відповідно, а також продуктів-аналогів с регульованим жирнокислотним складом за допомогою модифікації молочного жиру рослинними багатими поліненасиченими жирними кислотами, у яких цілком відсутній холестерин. Це одночасно сприяє зниженню ресурсоємкості виробництва вершкового масла і його вартості. На цій основі створено багато різновидів вершкового масла зниженої жирності і продуктів-аналогів, у тому числі з комбінованою жировою фазою, що одержали широке поширення під загальноприйнятою у світі назвою - «спреди».

2. Особливості ведення ДСТУ на “Спреди”. Підприємці розробляли особисту технічну документацію, в результаті продукти отримували найменування: “Масло м’яке”, “Масло комбіноване”, “Масло фермерське” і т.п. Очевидно, що при цьому порушуються права покупця на достовірну інформацію про продукт, тоді як термін ”масло” в українській мові сприймають як синонім вершкового масла.

Крім того, багато численні технічні умови на конкретні “масла” не дозволяли об’єднатися указаним продуктам в однорідну групу тому, що були відсутні основні вимоги показників безпеки та вживання.

Вибір терміну для позначення якісної продукції був заснований на тому, що термін ”спред ” являється спільним у міжнародній практиці для емульгованих жирових продуктів. Проект Codex Stan “ Жирові спреди і змішані спреди” об’єднує під назвою “спреди” продукти, що містять як молочний жир у складі жирової фази (blended spreads ), так і тільки рослинні жири (fat spreads). В стандарті Міжнародної молочної федерації IDF 166:1993 “Рекомендації для жирових спредів” під спредами маються на увазі взагалі всі види емульгованих жирових продуктів, до яких входять вершкове масло і маргарин. Підібрати благозвучні українські еквівалент до слова “спреди” здавалось неможливим. Тим не менше практичні вміння показують, що новий термін буде прийнятий українською мовою, як вже відбулося з назвами “йогурт”, “кетчуп”, “тофу”.

З ціллю гармонізації проекту національного стандарту на спреди зі спільно світовими представленнями, крім вище згадуваних стандарту ММФ і проекту Codex Stan, вивчались також Codex Stan 158:1987 ”Продукти із специфічних тваринних жирів або із суміші специфічних тваринних і рослинних жирів” та Codex Stan 206:1999 при використанні термінології для молока та молочної продукції.

Оскільки ціллю розробки був документ, що відображає стан вітчизняного ринку зі змішаним жировим складом, виявилось неможливим механічно перенести положення якого – несуть із міжнародних документів в проект вітчизняного стандарту. Наприклад, аналіз стандарту IDF 166:1993 показав, що класифікація жирових продуктів, покладена в його основу, не може вважатися все об’ємною, так як прийнято в цьому документі концепція змішаного жирового продукту обмежена потребою обов’язкового вмісту в складі жирової фази молочного жиру. Між іншим ціла група вироблених змішаних жирових продуктів не містить молочного жиру.

ДСТУ вміщає всі види жирових продуктів між маргарином і вершковим маслом. При цьому врахована можливість одночасної стандартизації різних спредів – які містять і не містять молочні жири. Така концепція заснована на аналогії з проектом Codex Stan “ Жирові спреди та змішані спреди”, який був представлений розробникам найбільш відповідним для гармонізації національного стандарту. Дійсно, класифікація спредів, передбачена в проекті Codex Stan, дозволяє використовувати її для стандартизації цих видів спредів, що випускаються вітчизняною промисловістю. Згідно з прийнятою класифікацією спреди поділяються на вершково-рослинні (більше 50% молочного жиру в жировій фазі); рослинно - вершкові (до 50%).

Питання для самоконтролю знань.

1. Які особливості виробництва вершкового масла і спредів?
2. Яка роль емульгаторів у забезпеченні якості передів?
3. Яка класифікація спредів?

Самостійна робота №8.

Тема: актуальні питання технології масла та спредів. 

Програмні питання

1. Замінники молочного жиру. Їх порівняльна характеристика.

2. Жирнокислотний склад, цис- та трансізоміри.

3. Розроблення оптимального співвідношення комплексу замінників молочного жир у маслі.
Рекомендована література [1,5,6,7,8,9,14,31,38,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Ця тема включає в себе питання про сучасний стан у маслоробній галузі. Важливим є розуміння питання про використання замінників молочного жиру у виробництві масла, використання нових видів обладнання, як більш перспективного та рентабельного.

Вивчення додаткових літературних джерел також допоможуть створити правильне уявлення про доцільність використання замінників молочного жиру. Студенту потрібно звернутись до матеріалу лекцій №13 та № 14 та розглянути перелік додаткової літератури.

Молочні продукти з підвищеним вмістом жиру вже давно стали незамінними продуктами харчування в багатьох країнах. Вони мають високу харчову цінність і відіграють важливу фізіологічну роль як джерело енергії та пластичного матеріалу для організму. Сучасні технології переробки молока дозволяють широко застосовувати комбінування молочного жиру з рослинним, а також внесення різноманітних рослинних компонентів до молочно-жирових сумішей. Такі тенденції зумовлені не лише прагненням оптимізувати склад продуктів, а й підвищеним попитом на продукти оздоровчого призначення.

2. Спред – це вершкове масло, в якому молочний жир частково замінений рослинним з метою направленого регулювання його жирокислотного складу. Відповідно до Міжнародного стандарту ММФ 166:1993 спред – жировий продукт тиру «вода в жирі».

Спреди повинні відповідати слідуючим вимогам: мати характерний для вершкового масла зовнішній вигляд, смаковий букет та пластичну консистенцію; містити певну кількість холестерину і максимально низький вміст трансізомерів; жирокислотний склад повинен бути оптимізованим відносно показників гіпотетично ідеального жиру по співвідношенню насичених та ненасичених жирних кислот; біологічна ефективність спредів повинна відповідати сучасній концепції здорового харчування.

В наш час технології пропонують слідуючу схему отримання спредів: емульгування жирової суміші при температурі 60±5ºС 20...30 хв; підготовка водної фази (стабілізатори, СЗМ) 40...45ºС; змішування цих фаз при температурі 38...43ºС з послідуючим емульгуванням суміші на протязі 10 хв та перетворенням її в готовий продукт на масловиготовлювачі.

Органолептичні показники спредів формуються за рахунок використання штучних ароматизаторів, стабілізаторів     структури, барвників, тощо. В Україні за рахунок менталітету споживачів необхідний виражений вершковий смак у спредах та консистенція і колір як у вершкового масла.

В якості показників ідеального жиру в спредах для здорової людини необхідно використовувати: 1)регламентований набір жирних кислот: ненасичених – 38...47; насичених – 53...62; олеїнової – 28…32; лінолевої – 7...12; ліноленової – 0,5…1; 2) співвідношення окремих видів груп жирних кислот: ненасичених до насичених – 0,6…0,9; лінолевої до ліноленової – 7…10; поліненасичених до ненасичених – 0,25…0,40; 3) регламентований вміст: вітаміну Е – 100 мг/кг; вітаміну А – не менше 5 мг/кг; фосфоліпідів – не менше 0,3%; холестерину – не більше 0,25.

Колір спредів, як і вершкового масла, визначає β–каротин – природний барвник, що міститься в молочному жирі. При виготовленні спредів внаслідок зменшення в його жировій фазі молочного жиру та відповідно дефіциту β–каротину використовують барвники, що виробляють на його основі. Реалізують їх у вигляді масляних розчинів, кристалічного порошка, тощо. Кількість барвників визначають з розрахунку надання спреду забарвлення, характерного для вершкового масла літнього виготовлення.

Існуючий асортимент спредів покращеної якості – це його різновидність: зі смаковим букетом солодко вершкового і кисло вершкового масла; зі смаковими наповнювачами, що поділяються на десертні, закусочні та делікатесні. Функціональних властивостей спредам надають використання в їх складі вітамінів, біологічно активних добавок, пробіотиків.

Основний об’єм вершкового масла та спредів виробляється методом перетворення високожирних вершків. Продукт, що отримується цим методом, на виході з масловиготовлювача має в´язкотекучу консистенцію, а твердо-пластичні властивості він набуває через певний час.

3. Жирову емульсію оцінюють по таким параметрам, як ступінь дестабілізації (метод Фавстовой), стійкість (методом визначення стійкості жирової суспензоемульсії з модифікованою жировою фазою за самостійним відстоюванням 

жиру) і ступінь  дисперсності  жирової  фази  (методом мікроскопіювання).  В якості

еталона беруться показники натуральних вершків відповідної жирності. 

Кожну партію жирів супроводжують документом, що засвідчує їх якість та безпеку. Цей документ повинен містити результати випробувань за показниками якості. В тому числі: відношення полі ненасичених жирних кислот до насичених. Вміст лінолевої та ліноленової кислот, масову частку транс ізомерів, масову частку твердих тригліцеридів, температуру плавлення.

Технологічна схема виробництва спредів зі смаковими наповнювачами додатково включає підготовку рослинних жирів, їх диспергування в молочній фазі зі слідуючим змішуванням отриманої молочно-жирової дисперсії з вершками. Для підвищення зберігання дозволяється використання консервантів, а для посилення смаку та запаху – ароматизатори. Використання спредів зі смаковими наповнювачами дозволяє більш повно задовольнити вимоги споживача різних регіонів нашої країни. 

Використання натурального апельсинового волокна «Цітрі-Фай» при виробництві спредів надає властивості  утримувати велику кількість води і зберігать її на протязі всього часу виробничого процесу та зберігання продукту. «Цітрі-Фай» має властивість поглинати від 8 до 15 масових частин води на 1 масову частку волокна. Це волокно представляє собою порошок світло-кремового кольору з нейтральним смаком та запахом та використовується як емульгатор. Завдяки вмісту корисної для здоров´я клітчатки, покращує харчову цінність спредів.

Основний етап виробництва замінників молочного жиру – процес переетерифікації. Мета переетерифікації – направлені зміни консистенції, фізичних властивостей та створення стійкої кристалічної структури жира чи суміші жирів. Підприємством «ЕФКО Харчові інгредієнти» споживачам представлений замінник молочного жиру «Еколакт ТF 1603-35» змішаного типу з мінімальним вмістом транс-ізомерів (не більше 2%), вироблених на основі натуральних та фракціонованих масел та жирів методом переетерифікації. Він призначений для виробництва широкого асортименту продукції складного сировинного складу в літній період. Дана модель жиру має високу твердість, термостійкість в поєднанні з пластичністю.

Широкий асортимент замінників молочного жиру під торговою маркою «Акобленд» призначений для задоволення цілого ряду потреб виробників спредів. В залежності від преміальності продукту можно вибрати «Акобленд» з низьким вмістом/відсутністю трансізомерів чи альтернативу економкласу.

Пальмове та кокосове масло, що використовують для виробництва спредів є продуктами імпортного виробництва. Частина імпорту твердих фракцій цих масел перевищує 50% від загального об’єму імпорту даного продукту в інших видах, що говорить про зручність їх у використанні. В загальному об'ємі імпорту рослинного масла в 2002 році, частина пальмового масла складала 28%, а кокосового-6%. Імпорт пальмового масла за останні роки значно виріс і збільшився в 5 разів. Основні країни постачальники: Малайзія, Індонезія, Бельгія.

Питання для самоконтролю знань.

1. Які речовини використовують в якості замінників молочного жиру. 

2. Дайте порівняльну характеристику замінників молочного жиру.

3. Назвіть жирнокислотний склад, цис- та трансізоміри.

4. Які норми оптимального співвідношення комплексу замінників молочного жир у маслі.
Самостійна робота №9.

Тема: Актуальні проблеми та перспективи розвитку виробництва нових та традиційних видів морозива в Україні та світі.

Програмні питання
1. Історичні факти виникнення морозива.
Рекомендована література [10,14,16,21,25,30,33,37,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Цар Ізраїлю Соломон (ок. 960-925 р. до н.е.) згадував про прохолодну дію снігу під час збирання врожаю. Прототип нинішнього морозива був відомий ще в Древній Греції. Грецький поет Сімонід Кеоський (556-468 р. до н.е.) писав: «Трохи снігу того, що Олімп покриває пірейську землю поясом, і мені покладете в кухоль».

Олександр Македонський (4 століття до н.е.) був відомим аматором вин і інших напоїв з льодом. Погано переносив жару, він рятувався від неї під час своїх походів у Персію й Індію, уживаючи фруктові соки зі снігом. Спеціальні естафети рабів доставляли сніг з гірських вершин і з печер. При облозі м. Петра Македонський наказав тримати напоготові ущільнений сніг у земляних ямах, укритих гілками дерев і землею. Як і полководець, його офіцерський корпус любив солодкий сніг, суміш зі снігу з вином або молоком і фруктовим соком з медом.

За наказом римського імператора Нерона (54-58 рік н.е.) сніг приносили з гір Албанії або в крайньому випадку з льодовиків Альп. Його перемішували з рожевою водою, медом, фруктами і деревною смолою. Ця суміш споживався як делікатес.

Повернувши в 1292 році у Венецію після 20-літнього перебування в Центральній Азії, відомий мандрівник Марко Поло повідомив, що в Китаї вже 3000 років тому в жаркий час виготовляли заморожений десерт (свого роду морозиво) з молока, води і натуральних смакових речовин, а також змішані зі снігом або льодом фруктові натуральні або підсолоджені соки. Як подарунок монгольського Кублай - хана Марко Поло привіз рецепт готування морозива - замороженого шербетоподібного блюда.

У 1553 р. Катерина Медичі вийшла у Флоренції заміж за Генріха II і стала королевою Франції. З нагоди цього торжества на десерт було приготовлене морозиво з малини, апельсинів і лимонів. Це вона привезла із собою рецептуру готування італійських шербетів. Говорять, що її син Генріх ІІІ пристрастився до цих делікатесів і вживав них щодня.

Рецепти складу морозива були державною таємницею. Однак у 1560 році одним італійцем зроблений запис про продукт, одержуваний з молока, підсолодженого медом і замороженого.

Під час правління французької королеви Ганни Австрійської вперше з'являється шоколадне і ванільне морозиво. На одному з банкетів її сина Людовика XIV, що став у 1643 році королем Франції в чотирирічному віці, було оголошено, що після закінчення свята шеф-кухар подасть кожному гостеві десерт у золочених келихах, що виглядає як свіже яйце. Але до загального подиву це «яйце» було чудово солодке на смак, до того ж холодний і тверде, як «мармур».

У першому кафе-морозиво, що у 1672 році в Парижі відкрив Франческо Прокопіо дель а Контеллі із Сицилії, лакомилися морозивом такі знаменитості, як Дідро, Вольтер, Руссо. Вони часто бували в «Кафі Прокіп».

Наприкінці XVII століття починають з'являтися солідні наукові праці про заморожені продукти. Невідомим автором приблизно в 1700 році був написаний манускрипт обсягом у 84 сторінки «Мистецтво готування заморожених десертів».

У 1701 році у Відні з'являється як частина рецептурного трактату, поварена книга, у якій було поміщено два рецепти морозива - суничного фруктового і з фісташковими горішками. Автором цієї повареної книги була герцогиня Тропау і Егерндорф. У 1727 році в Парижі видається її інша книга «Наставляння по готуванню варення, напоїв і плодів», що містить уже безліч рецептів по готуванню морозива. Наприклад, «лід, приправлений сиром» (один з видів вершкового морозива), фруктове глясе й інші.

Французький технолог і біолог Рене Антуан Реомюр рекомендував у 1734 році у своїй праці застосування охолоджених сумішей, що при виготовленні морозива час від часу потрібно зскрібати ножем із внутрішньої стінки судини для заморожування, названого «сарботіре». У такий спосіб виходило «м'яке», а не тверде морозиво.

До середини XVIII століття морозиво продавали тільки влітку. У 1750 р. француз де Бюісон, а за ним і іншими морозивниками стали робити морозиво цілий рік. Для його виготовлення почали широко вживати і молочні продукти.

У 1788 р. у Відні видається поварена книга, що містить різні рецептури морозива, у якій даний точний опис того, як можна приготувати морозиво. У книзі є рецепти: морозива з вершками зверху, а знизу - з добавкою кориці, ванілі і мараскіну (вишневого лікеру); морозива з лимоном, помаранчею, полуницею (з вином) і малиною, а також морозива капілярного (а ля капіляре) - типу вершкового морозива з наповнювачем зі збитих яєць і «сиропу Капіляре».

20 серпня 1799 р. у Гамбурзі віконт, що емігрував із Франції, Аугустін Ланклот де Кварті Барбес відкрив кафе за назвою «Альстерпавільон», у якому можна було купити «прохолодні напої усіх видів і особливе морозиво». Існуючий і сьогодні «Альстерпавильон» вважається одним з найстарших німецьких кафе-морозиво.

Однак широкого поширення в Європі морозиво в XVIII - початку XIX століття не одержало, тому що досить складно було налагодити постачання джерелами холоду - льодом і снігом. У серпні 1794 р. великий композитор Л.Бетховен писав з Відня своєму видавцеві: «Тут дуже пекуче: жителі Відня бояться, що незабаром не буде морозива, тому що зима була дуже м'якої і лід тому - рідкість».

Через мандрівників і англійських колоністів близько 1700 р. звістка про морозиво дійшла і до Америки. Відомо, що губернатор штату Меріленд Вільям Блейден одержував на десерт продукт, що містить морозиво і полуницю, який він вперше запропонував своїм гостям. Лист, написаний гостем Блейдена в 1744 р., знайомить із прийомом, на якому подавалося морозиво.

У США перше згадування про відкритий продаж морозива зустрілося 19 травня 1777 р. у нью-йоркській газеті, що надрукувала про розширення свого кафе «для кращого обслуговування знатних клієнтів - аматорів морозива». Тут же Ленці дав об'яву «Про заморожений крем».

Любили морозиво і президенти США. Перший президент Джордж Вашингтон готував морозиво у своєму маєтку в Монт - Верноне. У 1784 р. він здобуває машину для готування вершкового морозива, а будучи влітку 1790 р. у Нью-Йорку президент витратив майже 200 доларів на морозиво.

І наступні президенти США, у тому числі Джеймс Медисон (1809-1817 р.), віддавали перевагу вершковому морозиву. Його дружина Доллі Медисон подавала морозиво в Білому Домі в 1811 році, і вона ж зробила сенсацію, коли в 1812 р. на балі присвяти подала в Білому Домі гостям на десерт ванільне морозиво, у яке додала свіжої полуниці.

У 1820 р. Наполеон, будучи в'язнем, на острові Святої Олени, одержує як подарунок апарат для морозива.

Під час правління Наполеона III (1852-1870 р.) у Парижі з'являється перше морозиво в стаканчику і пломбір, в Італії - асорті з морозива, у Відні - кава глясе і шоколадне морозиво. У цей же час з'являються заморожені збиті вершки, перемішані з дрібно нарізаними мигдалем і мараскіном, шарове морозиво з полуницею і тертим шоколадом куполоподібної форми.

На одному з прийомів китайської місії в Парижі в 1866 році був запропонований десерт - зовні гарячий омлет, усередині - імбирне морозиво (зразок німецького «омлету із сюрпризом»).

У 1904 р. на міжнародній виставці в Сент-Луїсі з'явилося конусоподібне морозиво (трубочки).

Цікава історія морозива в Росії. Здавна в масницю до млинців подавали дрібно настругане заморожене молоко. Хіба це не морозиво?

Ще один старий рецепт: замішують сир зі сметаною і цукром, додають ізюм і ліплять різні фігурки. Потім усе це виставляють на мороз і після в діжку з льодом для збереження.

Любили морозиво в Росії, особливо знать і царський двір. Радянський письменник Віктор Соснора в книзі «Рятівниця батьківщини» повідомляє, що морозиво була відомо в XVIII столітті. Його вживали при дворах Петра III і Катерини II. Так, Софія - Фредеріка, принцеса Ангальт - Цербська, дружина імператора Російської імперії Петра III, згодом імператриця Катерина ІІ, у ході перевороту, заманивши до себе «у гості» у Петергоф чоловіка Петра III, улаштувала 29 червня 1762 року обід. «В інтимні альтанки в 3 години дня лакеї принесли підношення з морозивом, лікером, фруктовими желе, шоколадом, горіхами і вафлями».

Досить поважав морозиво і наш великий поет А.С. Пушкін. Улітку 1834 р. він повідомляє в листі своїй дружині Наталі Миколаївні, описуючи дворянський бал: «От наївся морозива і приїхав до себе додому в годину».

У XIX столітті в Росії з'являється устаткування для виробництва морозива після видачі в 1845 р. І. Ізлеру патенту на машину для його готування. Але ще дуже довго - близько 100 років - морозиво в Росії виробляли кустарним методом і в незначних кількостях.

З поеми-гімну морозиву С. Маршака можна не тільки довідатися про ціну на морозиво в 40-50-і роки XX сторіччя, але й одержати представлення про те, як його продавали з лотків. Продавець набирав морозиво ложкою з металевої гільзи, зануреної в ропну суміш, налиту в окоренка-барило, і накладав його у формочку з вафельним кружечком на дні. Зверху морозиво накривали другим вафельним кружком (на якому іноді була написано «Маша», «Ваня» і інші імена потенційних і реальних покупців).

Питання для самоконтролю знань.

1. Які Вам відомі історичні події виникнення морозива?
2. Яке обладнання з’явилось в XIX столітті в Росії?

3. Назвіть особливості виробництва морозива 40-50 років.

Самостійна робота №10.

Тема: Актуальні сучасні технології, технологічні процеси у виробництва морозива.

Програмні питання

1. Технологічні параметри виробництва морозива.

2. Вплив нових нетрадиційних компонентів на фізико-хімічні властивості.

3. Здатність морозива до зберігання.

Рекомендована література [10,14,16,21,25,30,33,37,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Технологічна схема виробництва морозива  полягає з підготовки сировини, складання суміші, пастеризації, фільтрації, гомогенізації, охолоджування, фризерування, фасовки і гартування мороженого. Основним процесом, що формує морозиво як продукт, є фризерування, в процесі якого близько 50 % вологи кристалізується і продукт насичується повітрям в мілкодиспергованому стані. Насичення суміші повітрям визначається збитістю морозива, яка залежить як від складу суміші, так і умов фризерування. Збитість, дисперсність повітря впливають на консистенцію морозива.

2. Велике значення у формуванні консистенції грають стабілізатори, що підвищують в'язкість суміші і що роблять вплив на дисперсність повітряної фази морозива.

Властивості морозива характеризуються збитістю, стійкістю піни, опором таненню, а також ступенем дисперсності повітряних пухирців.

Збитість морозива на виході з фризера становить у середньому( для молочного морозива 60…90 %( для вершкового – 60…120 %( для пломбіру – 60…130 %. За вимогами ДСТУ 4733-2003 “Морозиво на молочній основі” збитість морозива не регламентується, оскільки в Україні продукт реалізується за масою, а не за об’ємом. Збитість залежить, головним чином, від технічних характеристик застосованого обладнання та виду стабілізатора чи стабілізуючої системи.

Очищення суміші на фільтрах є важливим технологічним процесом, тому що суміш звільнюється від різних механічних домішок.

Гомогенізацію можливо проводити як до пастеризації так і після, це залежить від схеми виробництва морозива на підприємстві. Процес гомогенізації дає можливість виготовити морозиво з більш ніжною структурою консистенції, а також збільшує можливість насичування повітрям в процесі збивання та заморожування, збільшується в’язкість продукту. Чим більше масова частка жиру в морозиві, тим менше значення тиску при гомогенізації суміші. Збільшуючи тиск можемо отримати тістоподібну консистенцію. Для сумішей морозива краще підійде двохступенева гомогенізація, що зменшує в’язкість та збільшує збитість.

Охолодження суміші необхідно для підготовки її до поступового технологічного процесу, температура (+2-4ºС) не рекомендується знижувати температуру до мінусових.

Визрівання суміші – це фізичний процес витримки її при температурі охолодження, коли збільшується в’язкість. Визрівання проходить при досить низьких температурних режимах, щоб виключити розвиток мікроорганізмів. В процесі визрівання проходить затвердіння жирових кульок, набухають білки та стабілізатори, зменшується в результаті кількість води, що знаходиться в вільному стані. Все це сприяє кращому збиванню суміші у фризері, зменшується можливість росту великих кришталів льоду.

Збивання сумішей проходить у фризерах (періодичної або безперервної дії). Суміш охолоджується та насичується повітрям. Щоб забезпечити однорідну збитість суміші та добитись стандартної ваги кожної партії морозива необхідно чітко відрегулювати роботу фризере. В якості холодильного агента використовують аміак, або розсіл який повинен поступати в фризер рівномірно, постійно з постійним тиском. Регулюють потік суміші в приймальний бак фризера, шляхом закривання вентиля на молокопроводі.

Якщо у фризер подавати суміш при температурі вище +6ºС, то вона збивається в піну, що подовжує процес фрезерування. Фасування морозива здійснюється по об’єму.

Замороження суміші проходить в морозильних камерах, до температури -12ºС. Після цього кожну партію морозива запаковують в пакувальний матеріал та проставляють дату виготовлення на кожній пакувальній одиниці.

3. Загартовування морозива, зберігання в гартувальних камерах проходить при низьких температурних режимах (-28…35ºС). Зберігання та реалізація морозива здійснюється відповідно до технічних умов, згідно яких воно виготовлено.

Ароматизатори готують на спиртових розчинах, маслах та водно-спиртових розчинах.

На даний момент промисловість використовує ароматизатори та барвники імпортного виробництва, але в свій час було розроблено виробництво вітчизняних ароматизаторів. Поступають ароматизатори в вигляді есенцій та масел (м’ята, базилік, фенхель, розмарин, шалфей). Доза їх використання 15…20 гр. на 1000 кг. Вносять в суміш перед фрезеруванням, перед цим розбавивши та розмішавши для рівномірного розподілення в 1…1,5 л суміші, або води, прокип’яченої та охолодженої. А потім добавляють до всієї суміші.

Питання для самоконтролю знань.

1. Назвіть основні технологічні параметри виробництва морозива.

2. Яка кріоскопічна температура замерзання морозива?
3. Який вплив нових нетрадиційних компонентів на фізико-хімічні властивості морозива?
4. В чому полягає здатність морозива до зберігання?
Самостійна робота №11.

Тема: актуальні проблеми виробництва сухого молока та згущених молочних продуктів в Україні та світі.

Програмні питання
1. Характеристика згущених молочних продуктів.

2. Процеси, що протікають при згущенні молочних сумішей.

3. Технологія виробництва згущених молочних консервів.

Рекомендована література [10,13,16,20,34,39,40,41,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Згущене молоко - концентроване молоко, звичайно з цукром споконвічно зберігалося в консервних банках, однак у даний час зустрічається й в іншій тарі - скляних і пластикових банках, тубах і т.п.  Згущене молоко є одним із улюблених ласощів маленьких дітей і військовослужбовців термінової служби. Згущене молоко було запатентовано 19 серпня 1856 року американцем Гейлом Борденом.

Метою Бордена було придумати спосіб довгострокового збереження продуктів, досвідам з молоком передували спроби згущати сік, чай, м'ясо. У 1850 Борден створив "м'ясний сухар" і в 1851 був запрошений у Лондон на торговельну виставку. Повертаючись, він став свідком загибелі декількох дітей на борті, причиною виявилося отруєння недоброякісним молоком хворих корів. З цього моменту Борден зайнявся згущенням молока. 

У 1858 році в Америці відкрився перший у світі завод з виробництва згущеного молока, а з початком Громадянської війни продукт став вироблятися у величезних кількостях для постачання його солдатам Півночі. Післявоєнна популярність Бордена дозволила йому організувати кілька нових заводів, передати процвітаючу компанію синам, а самому закінчити дні в маленькому техаському містечку, названому в його честь Борденом. [2]

Згущене молоко, що випускалося в СРСР, фасувалося в бляшані консервні банки з блакитними паперовими етикетками. Цей образ був настільки постійний з десятиліття в десятиліття, що його дизайн дотепер використовується в якості своєрідного "бренда". При цьому існують варіації вареного згущеного молока, що також використовує дизайн упакування оригіналу, але пофарбованого в коричневу (за кольором вареного згущеного молока) колірну гаму.

Для постачання в північні і інші важкодоступні території згущене молоко випускалося в  бляшаних   банках обсягом   3 літри.  Форма   банки і   дизайн етикетки при цьому був таким же. Народний термін «сгущенка» міцно асоціюється в населення саме з концентрованим молоком з додаванням цукру. У той же час присутність на банкці в назві слова "Сгущенка" указує на сурогатність продукції, коли поряд зі згущеним молоком додаються рослинні олії й інші продукти рослинного походження (часто на основі рослинної олії і штучних добавок), щоб здешевити продукцію.

Згущене молоко без додавання цукру звичайно називають просто концентрованим.

2. Виготовляється згущене молоко з додавання цикорію з нормалізованого коров'ячого молока, цукру, цикорію. Смак - солодкий, з гіркуватим присмаком і ароматом цикорію з молоком. Жирність - 7 %.

З радянського часу випускається також солодке згущене молоко з додаванням какао або кави під різного роду назвами "Молоко згущене з какао" і "Молоко згущене з кавою", у пострадянський період у Росії також стали пропонуватися комбіновані рослинно-молочні продукти (з додаванням рослинної олії й інших хімічних компонентів).

Так називане варене згущене молоко - густий коричнево-жовтий продукт зі смаком карамелі - одержують шляхом термообробки згущеного молока. По складу і смакові нагадує цукерки "молочний ірис". У радянський час карамелізоване (варене) згущене молоко з цукром промислово не випускали, а готували в домашніх умовах шляхом додаткового варіння звичайного згущеного молока (прямо в банку) на водяній лазні на повільному вогні протягом декількох (звичайно 2…3-х) годин. При википанні води мали місце випадки вибуху банок. У пост-перебудований час варене згущене молоко стали робити промисловим способом.

3. Згущені молочні консерви з цукром мають однорідну по всій масі консистенцію без відчутних органолептично кристалів лактози, білий із кремовим відтінком колір (для нежирних консервів допускається блакитнуватий відтінок, а для консервів з наповнювачем - темно-коричневий). Ці консерви мають солодкий смак з вираженим відтінком пастеризованого молока або вершків, а консерви з наповнювачами - добре вираженими смаком і запахом натуральної кави або какао. В даний час виготовляють великий асортимент згущених консервів з цукром, нежирних із масовою часткою вологи від 26% до 30 %, сухих речовин від 26% до 36%, жиру від 5% до 19% і сахарози від 37% до 44 %, кислотністю від 37 до 60 ºТ. В готових консервах загальна кількість бактерій у 1 г допускається не більш 50 000 (для молока згущеного з цукром, нежирного і сколотин) і 35 000 (для згущених консервів з цукром, кавою і какао), бактерії групи кишкової палички в 0,1 г продукту і патогенних мікроорганізмів не допускаються.

Підприємства галузі випускають наступні види консервів: незбиране згущене молоко з цукром, згущені вершки з цукром; нежирне згущене молоко з цукром; згущені сколотини з цукром; натуральний кава зі згущеним молоком і цукром, какао зі згущеним молоком і цукром, какао зі згущеними вершками і цукром і інші з різними оригінальними назвами.

У процесі згущення молока частково видаляють вологу, іноді вводять консервант (цукор). Висока концентрація сухих речовин негативно впливає на мікроорганізми, герметичне упакування сприяє стерильності молока.

Незбиране згущене молоко з цукром готують у вакуум-апаратах з видаленням води до 1/3 первісного обсягу молока з наступним додаванням цукру. Консистенція продукту нормально грузла, без наявності   кристалів молочного цукру, що відчуваються мовою. Допускається борошниста консистенція і незначний осад лактози на дні банки, що утвориться при збереженні консервів. Колір білий із кремовим відтінком, рівномірний по всій масі, смак солодкий, із присмаком пастеризації, без сторонніх присмаків і запахів. Допускається наявність легкого кормового присмаку. Масова частка вологи - не більш 26,5%, сахарози - не менш 43,5%, сухих речовин - не менш 28,5%, у тому числі жиру - не менш 8,5%; кислотність - не більш 48ºТ, група чистоти - не нижче другої. 

Згущене стерилізоване молоко одержують уварюванням до 2/3 первісного обсягу. Його гомогенізують, прохолоджують, фасують у банки і стерилізують. Воно має смак пряженого молока із солодкувато-солонуватим присмаком, консистенція текуча, колір кремовий. Масова частка сухих речовин не менш 25,5%, у тому числі жиру  не менш 7,8. Молоко згущене концентроване готують з підвищеним змістом сухих речовин - не менш 27,5%, у тому числі жиру - не менш 8,6%.

Какао зі згущеним молоком і цукром має масову частку сахарози не менш 43,5%, вологи - не більш 27,5%, сухих речовин молока і какао - не менш 28,5%, у тому числі жиру - не менш 7,6%. Кава зі згущеним молоком і цукром містить екстракт кави з цикорієм (20%). Вершки згущені з цукром мають масову частку сахарози не менш 37%, вологи - не більш 26, сухих речовин - не менш 36, у тому числі жиру - не менш 19%.

Молоко нежирне згущене з цукром є напівфабрикатом для переробної промисловості. Для цю же цілей готують згущену сироватку і сколотини. Згущені консерви з кавою, кавовими напоями, какао повинні мати колір, смак і аромат, властиві цим наповнювачам. 

У згущеному молоці з цукром міститься від 25 до 30% води. Кількість білків коливається від 7% (молоко незбиране з цукром) до 11% (молоко нежирне з цукром). У нежирному згущеному молоці міститься незначна кількість жиру (до 1%), а в незбираному — від 7 до 8,5%. Згущене молоко має у своєму складі дуже багато цукру — від 53 до 58%. Від загального вмісту цукру лактоза займає 15—25%, а сахароза відповідно 85—75%. У вершках згущених з цукром міститься 24% води, 19% жиру, 10% лактози і 36—38% сахарози. У складі стерилізованого молока є багато води (72—74%); вміст білків, жиру і лактози відповідно складає 7—8%, 7,5—8,5% і 9—10%. При виготовленні стерилізованого молока цукор не додають.

Білки, жири і цукри, які містяться у молочних консервах, дуже добре засвоюються. Енергетична цінність згущених молочних консервів висока. Вона становить, ккал/100 г: згущеного нежирного молока з цукром від 270 до 280, згущеного незбираного молока з цукром 340—350, вершків згущених 370—380. Енергетична цінність стерилізованого молока невисока (130—140 ккал/100 г). У молочних консервах містяться вітаміни (водо- і жиророзчинні), мінеральні речовини, особливо багато кальцію і фосфору. Молочні консерви мають широке застосування. Вони незамінимі в експедиціях, туристичних походах, у військових частинах. Їх використовують для приготування відновлених молока і вершків, кави, какао; в кондитерській, хлібопекарській, макаронній та інших галузях харчової промисловості. Молочні консерви дуже добре зберігаються і транспортуються.

На формування споживних властивостей молочних консервів впливають вид і якість сировини, технологія виготовлення. Основною сировиною є молоко, вершки і цукор; допоміжною — кава, кавові напої, какао. Кава і какао зумовлюють смак, аромат і колір консервів. Цукор надає їм солодкого смаку, густої консистенції та підвищує їх енергетичну цінність.


До сухих молочних продуктів належать сухе незбиране молоко без цукру і з цукром; сухе знежирене молоко і маслянка; сухі вершки без цукру і з цукром; сухі кисломолочні продукти; суха суміш для морозива; сухі продукти для дитячого харчування. Сухі молочні продукти застосовують у різних галузях харчової промисловості, для виготовлення морозива та відновлених продуктів (молоко, вершки, простокваша, кефір, сметана тощо).

Питання для самоконтролю знань.

1. Дайте характеристику згущених молочних продуктів.

2. Які процеси протікають при згущенні молочних сумішей?
3. Які використовуються машини і апарати для згущення?
4. В чому полягає технологія виробництва згущених молочних консервів?
5. З якою метою використовуються сиропи, що застосовують у виробництві молочних консервів, їх приготування та способи внесення.

6. Вкажіть якісні характеристики сухих консервів, технологічні лінії для відновлення сухих консервів.

Самостійна робота №12

Тема: актуальні проблеми нових технологій згущених молочних продуктів.

Програмні питання
1. Підвищення біологічної цінності згущених молочних консервів з цукром.

2. Лікувально-профілактичні властивості згущених молочні консерви 

3. Актуальні проблеми в молочноконсервній галузі щодо виробництва сухого молока.

Рекомендована література [10,13,16,20,34,39,40,41,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Підвищити біологічну цінність згущених молочних консервів з цукром можливо шляхом внесення багатофункціональних наповнювачів: пектину, меду, каротину, лікарських трав. Застосування ферментних препаратів дає можливість подовжити терміни придатності до споживання згущених молочних консервів з цукром (з 12 до 24 місяців). При внесенні β-галактозідази або ферментного препарату "Максилакт" відбувається гідроліз лактози. Масова частка лактози у згущених молочних консервах з цукром досить висока понад (10 ... 12 %). Лактоза є джерелом енергії для організму людини, живильним середовищем для розвитку корисної мікрофлори кишечнику, бере участь у складних обмінних процесах. Проте існують випадки, коли наявність її у продуктах харчування небажана. Деякі діти і до 35% дорослих мають природжену або набуту лактазну недостатність, тому зони вимушені виключати із свого раціону традиційні молочні продукти, які містять лактозу. Крім того, поява вад консистенції згущених молочних продуктів із цукром обумовлена, як правило, великими розмірами кристалів лактози.

Вирішити вище вказані проблеми можна проведенням гідролізу лактози у вихідній сировині. При гідролізі лактози утворюються дві молекули моноцукрів: глюкоза і галактоза. Препарати β-галактозідази (лактази) отримують в основному із дріжджів або бактерій Ферментний гідроліз лактози: у молоці може бути низькотемпературним, при температурах нижче 10оС, або високотемпературний , при температурах 30 ... 37°С.
Препарат β-галактозідази "Максилакт" активністю 2000 одиниць нейтральної; лактази вносять у молоко-сировину. Доза препарату складає 1 мл на 1 літр молока. Ступінь гідролізу лактози має бути 75 ... 85%. Після гідролізу фермент інактивується при температурі пастеризації, яка встановлюється не нижче 85 ... 87оС. Подальшу переробку молока здійснюють за традиційною технологією.

Відомо, що ступінь солодкості лактози досить низька становить лише 16 одиниць, а моноцукрів, з яких вона складається вища: галактози - 32, глюкози - 74 (ступінь солодкості цукрози приймають 100 одиниць). В продуктах з гідролізованою лактозою з'являється можливість знизите масову частку вуглеводів. Тим більше, що проведення гідролізу лактози сприяє підвищенню осмотичного тиску. Утворені при руйнуванні лактози моноцукри глюкоза і галактоза утворюють сумарний осмотичний тиск у 1,8 ... 2,0 рази вищий у порівнянні із лактозою. В згущених молочних консервах з цукром і гідролізованою лактозою осмотичний тиск зростає до 23 МПа. Це вище осмотичного тиску, необхідного для забезпечення консервувального ефекту (16…18МПа).

Розроблено нові види згущених молочних консервів з цукром і гідролізованою лактозою в продукті зменшена масова частка цукру до 32% і "Юбилейное" (у продукті масова частка цукрози залишається 43,5%, що уможливлює подовжити термін придатності до споживання до 24 місяців. Характеристика згущених молочних консервів з цукром і гідролізованою лактозою наведена у табл.1.
Таблиця 1. 

Фізико-хімічні показники та терміни зберігання згущених молочних консервів з цукром і гідролізованою лактозою

	Найменування показника
	Норма для згущених молочних консервів

	
	"Юбилейное"
	"Сластена"

	Масова частка вологи, %
	29,5
	33,0

	Масова частка цукру, %
	43,5
	32,0

	Масова частка сухих речовин, %
	27,0
	35,0

	Титрована кислотність, оТ
	45,0
	48,0

	Динамічна в'язкість, Па·с
	2,0
	2,0

	Термін зберігання, міс.
	24
	12


Спеціалісти з галузі збалансованого харчування відмічають тенденцію до зниження споживання цукру і підвищення застосування замінників цукру.

Використання їх у молочноконсервній промисловості доцільно при розробці продуктів з пониженою калорійністю і для діабетичного харчування. Розроблені технології молочних консервів із замінниками цукру, що виготовляються із натуральної сировини: фруктоза, глюкозо-галактозний, глюкозо-фруктозний та фруктозний сиропи. В технологіях згущених молочних консервів доцільна повна заміна цукру на глюкозо-фруктозні сиропи. Глюкозо-фруктозні і фруктозі сиропи отримують із кукурудзяного крохмалю ферментативним способом. У глюкозо-фруктозних сиропах масова частка сухих речовин 70%, в тому числі фруктози від 20% до 70%. У фруктозних сиропах масова частка фруктози в сухих речовинах - до 99%.

Як компонент нових видів молочних консервів патока використовується у зв'язку з тим, що має важливі споживчі властивості: високу солодкість, гальмує кристалізацію цукрів.

Патоку отримують шляхом оцукрювання і уварювання крохмалю. Патока – це в’язка, майже прозора рідина з чистим солодким смаком. Карамельна патока має наступний вуглеводний склад: глюкози - 14 ... 20 %, мальтози - 12 ... 18 %, мальтотриози - 22 ... 26 %, поліцукридів - 36 ... 52%.

2. Для лікувально-профілактичного харчування призначений новий вид згущеного молока, який не містить цукру - згущене молоко з фруктозою. Фруктоза (левулоза) або фруктовий цукор - моноцукрид. Молекулярна маса 180,2. Містить високу ступінь солодкості (від 130 до 170 умовних одиниць). Отримують фруктозу із цукрози, кукурудзяного крохмалю або фруктанів, які містяться, наприклад, в топінамбурі. Вартість фруктози значно вища. ніж цукрози, тому вона рекомендується для лікувально-профілактичних і протидіабетичних продуктів. Згущене молоко з фруктозою містить 30% фруктози, від 32,5 до 34 % вологості, масова частка жиру 8,5 або 5,0%, може виготовлятись на знежиреному молоці і молочно-рослинних сумішах (комбінований молочно-рослинний згущений молочний продукт з фруктозою).
Фруктоза - натуральний цукрозамінник, моноцукрид, легко засвоюється організмом, не має шкідливої дії на здоров'я. При вживанні продуктів з фруктозою знижується загроза карієсу. В процесі засвоєння фруктоза не перетворюється у жир, тому згущене молоко з фруктозою можна рекомендувати в дієтичному харчуванні при ожирінні. Згущене молоко з фруктозою має дозвіл Міністерства охорони здоров'я України для діабетичного харчування, тому, що цукрозамінник фруктоза не спричиняє викиду інсуліну в кров, як інші цукри - сахароза і глюкоза. Продукт рекомендується для профілактичного харчування при порушенні обміну речовин, атеросклерозі, серцево-судинних захворюваннях. Спосіб виробництва згущеного молока з фруктозою, продукту, що на сьогодні не має аналогів, запатентований ВАТ "Овручський МКК" спільно з співробітниками Національного університету харчових технологій.
За органолептичними і фізико-хімічними показниками згущені молочні продукти з фруктозою мають відповідати вимогам, наведеним в табл. 2 і табл. 3. 

Таблиця 2. 

Органолептичні показники згущених молочних консервів з фруктозою

	Показник
	Молоко, згущене з масовою часткою жиру, %
	Молоко, згущене з фруктозою, збагачене соєю, з масовою часткою жиру, %

	
	8,5
	5,0
	нежирне
	8,5
	5,0
	2,5

	Смак і запах
	Солодкий, притаманний фруктозі, без сторонніх присмаків і запахів
	Солодкий, притаманний фруктозі, без сторонніх присмаків і запахів, з легким присмаком і запахом сої

	Консистенція
	Однорідна за всією масою без наявності відчутних органолептично кристалів молочного цукру. Допускається борошниста консистенція та осад лактози на дні тари під час зберігання

	Колір
	Від кремового до коричневого, рівномір ний за всією масою. Допускаються відтінки сірого кольору.


Таблиця 3.

Фізико-хімічні показники згущених молочних консервів з фруктозою
	Показник
	Молоко, згущене з масовою часткою жиру, %
	Молоко, згущене з фруктозою, збагачене соєю, з масовою часткою жиру, %

	Масова частка вологи, %, не більше
	32,5
	33,0
	34,0
	37,0
	38,0
	39,0

	Масова частка фруктози, %, не менше
	30,0
	30,0
	30,0
	30,0
	30,0
	30,0

	Масова частка сухого молочного залишку, %, не менше
	36,6
	36,0
	35,0
	32,0
	33,0
	34,0

	В тому числі жиру (загального), %, не менше
	8,5
	5,0
	-
	8,5
	5,0
	2,5


Згущені молочні консерви з фруктозою виготовляють за традиційною технологічною схемою виробництва згущених молочних консервів з цукром. Особливості технології пов'язані з процесами нормалізації, приготування фруктозних сиропів, згущення молочних сумішей з фруктозними сиропами та охолодження згущеного молока з фруктозою. Процес нормалізації проводиться відповідно до фізико-хімічного складу кожного виду згущеного молока розробленого асортименту. Згущення молочних сумішей проводять у вакуум-випарних установках таким чином, щоб температура кипіння не перевищувала 58 ... 60 °С, а тривалість складає не більше 60 хвилин. За 10 ... 15 хвилин до закінчення згущення у вакуум-випарний апарат вводять фруктозний сироп. Фруктозний сироп готують з кристалічної фруктози або використовують промислові сиропи після їх теплової обробки. Під час охолодження згущених молочних консервів з фруктозою вносять затравку при температурі посиленої кристалізації лактози.

Зберігають продукт у споживацькій тарі при температурі від 0 до 10°С і відносній вологості повітря не вище 85 % і не більше 12 місяців.
Рецептурами нових видів згущених молочних консервів та сухих молочних продуктів, згідно з нормативною документацією, передбачається використання стабілізаторів. Стабілізатори - речовини, що сприяють підтримці незмінного фізико-хімічного стану харчового продукту, дозволяють зберігати гомогенну й однорідну консистенцію. Для забарвлення молочних консервів застосовують барвники. Доза їх внесення має бути мінімально необхідною для досягнення звичайного або природного інтенсивного кольору. Для синтетичних барвників установлюються максимально допустимі рівні.

З метою надання молочним консервам належних органолептичних властивостей використовують посилювачі смаку та аромату. Це природні або синтетичні речовини, які підсилюють властивий продукту харчовий смак або аромат.

3. Сухі молочні продукти користуються попитом на внутрішньому ринку. їх застосовують безпосередньо в їжу, для виробництва незбираномолочних продуктів із відновленого молока, виготовлення морозива, рекомбінованих молочних продуктів, у споріднених галузях харчової промисловості.
У слаболужному середовищі можливе омилення вільного жиру, що концентрується на поверхні часточок сухого молока. Солі монокарбонових кислот, що утворюються при цьому , відомі як поверхнево-активні речовини, здатні підвищувати змочуванність сухого молока. Також є припустимим підвищення розчинності білків унаслідок зсуву рівноваги убік дисоціації карбоксильних груп і утворення розчинних у воді солей, зокрема, казеінату натрію.

Питання для самоконтролю знань.

1. Яка мета підвищення біологічної цінності згущених молочних консервів з цукром?

2. Назвіть лікувально-профілактичні властивості згущених молочні консерви.

3. Вкажіть сучасні проблеми в молочноконсервній галузі щодо виробництва сухого молока.

Самостійна робота №13.

Тема: актуальні проблеми технології вторинної молочної сировини.

Програмні питання

1. Характеристика продукції вторинної сировини

2. Способи осадження білків молока.

3. Технологія отримання молочного цукру.

Рекомендована література [10,13,14,20,27,40,41,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Розвиток технологій переробки вторинної сировини - має велике майбутнє. Переробка молока має бути безвідходною і гарним підґрунтям для цього стають новітні технології виробництва при використанні яких на всіх етапах обробки молока виконується контроль і керівництво мікробіологічними та ферментативними процесами.

Із незбираного молока виробляють знежирене молоко, маслянку та сироватку. Частина їх (близько 30 %) йде на виго​товлення молочних продуктів, решта — на корм тваринам. Із знежиреного молока, маслянки та сироватки виготовляють казеїн, молочний білок, молочний цукор, згущену та суху сиро​ватку, а також широкий асортимент знежирених чи маложирних молочних продуктів для безпосереднього вживання (молоко питне, кисломолочні дієтичні та білкові продукти, продукти із маслянки та молочної сироватки).

Технічний і харчовий казеїн виробляють із знежиреного молока при вилученні казеїну, а молочний білок — при осіданні казеїну і сироваткових білків. Технічний казеїн — це сухі однорідні зерна розміром до 5 мм (без грудочок, зліплених зерен і сторонніх домішок) білого чи світло-коричневого кольору. Технологічний процес виробництва технічного казеїну складається із таких основних операцій: підготовка знежиреного молока до зсідання казеїну, осадження казеїну, промивання і зневоднення казеїну, сушіння та упаковування готового продукту. 
2. Залежно від умов обробки згустку розрізняють зерновий і звичайний способи одержання казеїну. При зерновому способі казеїн осаджують, додаючи до знежиреного молока кислу сироватку. Кислотність сироватки має становити 140 – 180 °Т. Масу кислої сироватки Мк.сир, кг, необхідної для осадження казеїну знежиреного молока, визначають за формулою
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де Мзн.м — маса знежиреного молока, кг; 70 — потрібна кислотність сироватки, °Т; К1 — кислотність знежиреного молока, °Т; К2 — кислотність кислої сироватки, °Т (К2 = 140…180 °Т).

Знежирене молоко з температурою 34 – 36 °С заливають у ванну і, постійно помішуючи протягом 10 хв, вливають у нього кислу сироватку до випадання осаду — пластівців казеїну. Суміш у ванні продовжують помішувати впродовж 5 – 10 хв без додавання кислої сироватки. Після видалення частини сироватки знову додають при постійному помішуванні кислу сироватку до нарощування кислотності не нижче 65 – 70 °Т, що відповідає ізоелектрич​ній точці (рН 4,6). Зерно вважається готовим, якщо має достатню кислотність. Після цього казеїн-сирець готують для промивання.

Звичайним способом виробляють молочнокислий та сичужний казеїн. При виробництві молочнокислого казеїну знежирене молоко нагрівають до 28 – 35 °С і заквашують у ваннах бактеріальною закваскою, маса якої становить 3 – 5 % від маси молока. Залежно від температури сквашування та кількості закваски згусток утворюється впродовж 8 – 10 год. Достатньо щільний згусток кислотністю 70 – 90 °Т розрізають лірами і повільно нагрівають до 45 – 50 °С. Після цього вимішують упродовж 10 – 15 хв до утворення зерна розміром 5 – 6 мм і достатньої густини та пружності, сироватку зливають і зерно готують для промивання.

При виробництві сичужного казеїну знежирене молоко нагрівають до 33 – 35 °С і додають розчин кальцію хлориду з розра​хунку 200 г на 1000 л сировини. Після цього у знежирене молоко вносять розчин сичужного ферменту, або пепсину, в такій самій кількості, щоб молоко зсілося впродовж 25 – 30 хв. Потім згусток розрізають лірами на кубики і подрібнюють, постійно помішуючи до утворення зерна розміром 3 – 5 мм. При цьому вміст ванни обережно нагрівають до 55 – 60 °С для посилення процесу зне​воднення і одержання казеїну-сирцю з мінімальним вмістом вологи. Після досягнення достатньої густини, пружності та клей​кості зерна вимішування припиняють, сироватку зливають і промивають казеїн.

3. Молочний цукор виробляють шляхом викристалізації лактози із концентрованого розчину молочної сироватки. Для одержання 1 кг готового продукту потрібно 40 кг сироватки.

Технологічний процес виробництва молочного цукру складається із таких операцій: знежирювання сироватки; відварювання або осадження білків; згущення сироватки; кристалізація молочного цукру; зневоднення лактози; промивання кристалів та їх сушіння; подрібнення й упаковування молочного цукру. Для приготування лактози зазвичай використовують свіжу сичужну сироватку кислотністю не більш як 20 °Т. Свіжу молочну сироватку сепарують для видалення з неї якнайбільшої кількості жиру.

Після знежирення сироватка надходить на відварювання, тобто її білкові речовини переходять у нерозчинний стан, і їх видаляють. Для цього користуються трьома способами: кислотним, хлоркальцієвим та соляно-вап​няним.

Кислотний спосіб осадження білків із сироватки комбінується з їх тепловою коагуляцією. При підкисленні і нагріванні сироватки білки виділяються із неї у вигляді пластівців. Білок, одержаний в результаті осадження, може бути використаний на харчові цілі.

Хлоркальцієвий спосіб також комбінується з їх тепловою коагуляцією. При додаванні до гарячої сироватки розчину кальцію хлориду білкові речовини виділяються у вигляді пластівців.

При соляно-вапняному способі до свіжої сироватки доливають розчин соляної кислоти в суміші з вапняним молоком. Білки зсідаються і випадають в осад.

Білкові пластівці видаляють із сироватки за допомогою сітки, марлі чи інших матеріалів. Білки перебувають у завислому стані і можуть бути видалені фільтруванням сироватки крізь тканину або в саморозвантажувальних центрифугах.

Після видалення білкових речовин молочну сироватку згущують у 8 – 10 разів для підвищення кон​центрації лактози. Вміст сухих речовин у згущеній сироватці має становити 57 – 62 %.

Згущують сироватку у вакуум-апараті будь-якої конструкції при 70 °С. При цьому досягають максимального ступеня насичення розчину, або ступеня випарювання. Процес згущення молочної сироватки має свої особливості, оскільки за наявності в ній залишкових сироваткових білків спостерігається велике спінювання. Для зменшення спінювання або уникнення його до сироватки додають олеїнову кислоту, рицинову або бавовникову олію тощо. Крім того, спеціальні вакуум-апарати для згущення молочної сироватки забезпечені автоматичними піногасниками і обладнанням, яке знижує рівень кипіння речовини в калоризаторі.

Згущена сироватка із вакуум-апарата подається в кристалізатори. Треба прагнути, щоб кристали молочного цукру (лактози) були великими. Для цього сироп (концентрат молочного цукру) охолоджують поступово за порівняно невисоких температур.

Режим охолодження сиропу і кристалізації лактози може бути: з поступовим охолодженням сиропу до температури 10 – 15 °С впродовж 30 – 35 год і прискореним. За прискореного способу сироп охолоджують до 10 °С впродовж 5 год і витримують за цієї тем​ператури 10 год.

За правильного режиму охолодження і кристалізації сироп із рідкого стану переходить у кашкоподібну масу з кристалами розміром близько 150 мкм. У кристалах лактози практично немає сторонніх домішок, тоді як міжкристалічна рідина (меляса) дуже забруднена. Тому наступні операції виробництва лактози зводяться до видалення меляси та промивання кристалів лактози.

Найпоширенішим способом зневоднення кристалів молочного цукру є центрифугування на центрифугах періодичної дії.

Центрифуги періодичної дії бувають фільтрувального типу, коли продукт завантажується в барабан у полотняних або бавовняних мішках, і відстійного типу, коли робочу поверхню барабана центрифуги вистилають зволоженою щільною тканиною. Центрифугу вмикають і після досягнення певної частоти обертання в барабан тоненькою цівкою подають кристалізат. Одночасно подають воду з температурою 5 – 6 °С, яка рухається у напрямку обертання центрифуги. Кристали промивають доти, поки вода для промивання не стане чистою. У лактозі-сирці, яку одержують після центрифугування, міститься 7 – 10 % вологи.

У мелясі, одержаній при центрифугуванні кристалізату, міститься значна кількість лактози у вигляді дрібних кристалів, і, як правило, її повторно використовують у виробництві.

Після центрифугування молочний цукор-сирець надходить на сушіння в сушильні камери, вакуумні сушильні шафи та барабанні безперервної дії. Тривалість сушіння 45 – 50 хв. Молочний цукор-сирець залежно від сортності висушують до вмісту у готовому продукті 3 – 4 % вологи.

При виробленні рафінованої лактози молочний цукор-сирець перед сушінням додатково очищають за допомогою адсорбентів. Висушений молочний цукор надходить у бункер для охолодження до температури 20 – 30 °С, після чого його розмелюють на кулькових або кулачкових млинах, забезпечених циклонами. Розмір кристалів лактози після помелу має бути не більш 40 – 50 мкм. Молочний цукор просівають крізь шовкові сита і фасують у мішки із крафтпаперу з поліетиленовими вкладишами та в подвійні мішки (бязеві — внутрішні, із льону або джгута — зовнішні).

Готовий продукт зберігають за температури 10 – 20 °С і вологості не вище як 75 %.

Питання для самоконтролю знань.

1. Які продукти відносять до вторинної сировини?

2. Які існують способи осадження білків молока.

3. Із яких операції складається технологія отримання молочного цукру?

4. Який найпоширеніший спосіб зневоднення кристалів молочного цукру?
Самостійна робота №14.

Тема: Актуальні проблеми виробництва продуктів спеціального призначення в Україні та світі.
Програмні питання
1 Інгредієнти рослинного походження які використовуються в молочній промисловості. 

2. Молочні продукти з гідролізованою лактозою: перспективи виробництва.

Рекомендована література [20,24,27,39,41,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Харчовий статус людини в значній мірі визначає стан його здоров'я. Споживання з їжею фізіологічно активних речовин і нутрієнтів дає можливість організмові адаптуватися під впливом несприятливих факторів навколишнього середовища, сприяє профілактиці і лікуванню різних захворювань. В останні роки усе більше поширення одержують інгредієнти рослинного походження, що дозволяють не тільки поліпшити склад і розширити асортимент продуктів, але і раціонально використовувати наявна сировина. Серед продуктів рослинного походження великий інтерес представляють сухі і концентровані рослинні екстракти (РЕ). Доцільність використання РЕ в харчових продуктах обумовлена тим, що РЕ:
· аналогічні детально вивченим лікарським екстрактам, що дозволяє науково обґрунтувати дозу й умови їхнього внесення в продукт і гарантувати його безпека для здоров'я людини;

· стандартизовано, тобто строго регламентовані по вмісту біологічно активних речовин (БАВ), що забезпечує їхню задану кількість у готовому продукті;

· поліфункціональні, тому що майже кожний має цілий спектр властивостей і може бути віднесений відразу до декількох різних груп харчових добавок;

•
технологічні, оскільки практично не містять розчинників, наповнювачів і інших баластових речовин, що дозволяє вносити них у рецептуру в малих дозах (менш 1%), не змінюючи органолептичних властивостей продукту.

Однієї з основних причин виникнення ряду захворювань, що супроводжуються порушенням обміну речовин в організмі людини, є надмірне споживання продуктів з підвищеним змістом сахарози. При лікуванні подібних захворювань необхідне дотримання визначеної дієти. У зв'язку з цим при проектуванні молочних і молоковміщуючих продуктів функціонального призначення застосовується принцип комутативності інгредієнтів. 
По складу топінамбур (Helianthus tuberosus L.)є повноцінним продуктом, має профілактичну і лікувальну дію. У надземній частині утримуються протеїн (5,4...6,7%), цукру (15...20%), жир(1,3%), клітковина (26,2%), вітамін З (90 мг/%), У2 (0,83мг/%), нікотинова кислота (44,5... 146 мг%), каротиноіди (7,5...10,2 мг %), кальцій (1,4%), фосфор (1,1%),натрій, магній, сірка, хлор, марганець, залізо, цинк. У бульбах топінамбура виявлений інулін (16...18%),білок, органічні кислоти, мінеральні речовини - кальцій, калій, магній, натрій, фосфор, сірка, хлор і ін. В організмі полісахарид інулін розщеплюється до фруктози.
Цикорій звичайний (Cichorium intybus L.) сприяє нормалізації обміну речовин, виведенню з організму надлишку холестерину, радіоактивних і інших шкідливих речовин. Хімічний склад цикорію звичайного досить складний. Рослина багата вітамінами, що представлений каротиноідами (а- і (3-каротин), аскорбіновою кислотою і вітамінами групи В. Особливо багаті вітамінами листи цикорію. Так, зміст у них аскорбінової кислоти може досягати 51,7 мг %, каротину 8 мг%, у той час як у коренях рослини мається 15,8 мг% вітаміну С. У листах цикорію звичайного, крім того, утримуються рибофлавін і вітамін ДО, а в коренях хіамюр рибофлавін, нікотинова і пантотенова кислоти. До складу цикорію звичайного входять органічні кислоти: яблучна, лимонна, винна, щавлева і її сіль - оксалат кальцію. Вміст вільних органічних кислот у листах досягає 0,67%, а суми вільних і зв'язаних кислот - 4,2 %.У коренях цикорію виявлена кремнієва кислота. Зміст інуліну в коренях дикоростучих рослин може досягати (40...49…49%. Для культурних рослин цей показник є критерієм якості і повинний бути не менш 60%) у перерахуванні на суху речовину. Крім інуліну в коренях цикорію маються й інші полісахариди (фруктозани. глюкофруктозани), олігосахариди, дисахариди (сахароза), моносахариди (фруктоза або левулеза, глюкоза). Причому зміст фруктози в коренях цикорію складає 2...3%. Інулін і фруктоза виявлені також у листах. До складу нектару цикорію входять фруктоза, глюкоза, сахароза й ін. Унікальний хімічний склад цієї рослини визначив уведення його в різні харчові композиції.
У ході проведення роботи вирішувалися наступні задачі: визначення дози, стадії і способу внесення РЕ, підбор інгредієнтів і оптимізація рецептури композицій, уточнення технологічних параметрів і режимів виробництва з урахуванням їх впливу на якісні показники розроблених продуктів, дослідження властивостей отриманого продукту і встановлення терміну його придатності при різних режимах збереження. Як базову основу при проектуванні продуктів був обраний сир з масовою часткою жиру 5 % і знежирений. 
2. Лактоза, або молочний цукор - це основний вуглевод молока. В тім, молоко містить до 30 різних вуглеводів, зокрема глюкозу і галактозу, що є продуктами гідролізу лактози. В незначних кількостях у молоці присутні моноцукриди та їх похідні, трицукриди, виявлено сліди олігоцукридів. Вміст лактози коливається від 4,5-5,0 %-у молоці-сировині до 36,8-39 %-у сухому молоці.
Лактоза є джерелом енергії для організму людини, живильним середовищем для розвитку корисної мікрофлори кишечнику; в якості складової клітин, вітамінів та коферментів молочний цукор бере участь у біосинтезі білків і жирів, а також сприяє засвоєнню організмом кальцію.
Проте існують випадки, коли наявність лактози у продуктах харчування небажана. Адже, по-перше, збільшується кількість споживачів, що мають лактазну недостатність, тому вони вимушені виключити із свого раціону традиційні молочні продукти, що містять лактозу. По-друге, велика концентрація молочного цукру може обумовлювати появу органолептичних вад у молокопродуктах, особливо в згущених молочник консервах та морозиві. Також відомо, що ступінь солодкості лактози (16) у порівнянні з цукрозою (100) досить низький, а моноцукрів, із яких вона складається вищій: галактози - 32, глюкози - 74, що в сумі складає 106 одиниць. Таким чином, вирішенням існуючих проблем може бути проведення попереднього гідролізу лактози як у вихідному сирому незбираному молоці, так і у вторинній молочній сировині. При цьому можливі два способи здійснення даної операції: кислотний та ферментативний.
У світовій практиці широко використовується ферментний гідроліз сироватки, отриманої при виробництві сирів твердих та кисломолочних. Таку гідролізовану сироватку використовують у виробництві кисломолочних напоїв. Російські науковці розробили технології різних видів продуктів із сироватки з гідролізованою лактозою: сироватка гідролізована згущена, сироватка гідролізована згущена нейтралізована, сироватка гідролізована згущена демінералізована, сироп гідролізованої лактози тощо. Так, Всеросійський науково-дослідний інститут молочної промисловості (ВНДМІ) розробив нові види згущених молочних консервів з цукром; молоко згущене з цукром „Сластена" та „Юбилейное". При розробці продукту „Сластена" використано лактазний препарат фірми DSM (Нідерланди). Передбачено проведення термізації молока перед внесенням ферменту. Ступінь гідролізу лактози становить (85±10) %. Проведені технологічні заходи обумовили зміну фізико-хімічного складу продукту та спрощення технологічного процесу (табл. 1):
При гідролізі лактози утворюються дві молекули моноцукридів, що обумовлює підвищення осмотичного тиску, зниження активності води, тобто збільшується консервувальний ефект. Дослідження показали, що необхідне значення активності води (0,82-0,84) при використанні молока з гідролізованою лактозою досягається при масовій частці цукрози 32 % (проти 43,5 % цукру у класичному згущеному молоці з цукром) та масовій частці води 33 % (проти 26,5 %). При цьому ступінь солодкості продукту залишається на необхідному рівні через різницю ступенів солодкості лактози і глюкози. Зниження масової частки цукрози дає змогу не тільки зменшити витрати на сировину, але й впровадити безсиропне внесення цукру при виробництві згущених молочних консервів з цукром і, таким чином, вилучити технологічну операцію, що пов'язана з приготуванням цукрового сиропу. Дослідження, проведені Л.В. Чекулаєвою, свідчать, що розчинення цукру безпосередньо у молоці спрощують технологію, розчинність цукру у присутності білку і лактози зростає. Молочно-цукрові суміші у порівнянні з сировиною характеризуються підвищеним показником рН на 0,02 - 0,05 одиниць, зміною гідрофільних властивостей білкових часточок.
Проведені дослідження фізико-хімічних показників згущеного молока з цукром і гідролізованою лактозою „Юбилейное" протягом 24 міс. зберігання довели, що зміна активної кислотності знаходиться в межах (0,5±0,1) одиниць рН, титрованої кислотності - (6±1) °Т. Показник динамічної в'язкості для вказаного продукту змінюється від 2,0 до 4,5 Па*с за 24 міс. проти зміни цього ж показника від 3,5 до 8,0 Па*с за 12 міс. для згущеного молока нежирного з цукром „Славянское". Гідроліз лактози з метою попередження утворення великих кристалів заслуговує на увагу при виробництві таких продуктів, як морозиво, згущене варене молоко з цукром, згущені концентрати знежиреного молока, маслянки, сироватки.
Мета досліджень. Вивчити дію ферментного препарату „Максилакт 2000" для гідролізу лактози у відновленому незбираному та знежиреному молоці, а також у суміші для морозива, отриманої на основі сухих молочних продуктів.
Метод дослідження. Визначення масової частки вуглеводів проводилось у відповідності до ГОСТ 3628-78 та ГОСТ 29248-84.
Для проведення досліджень сухе незбиране та знежирене молоко відновлювали до масової частки сухих речовин у незбираному молоці 12 %, а знежиреному - 9 %. Через одну годину вносили фермент „Максилакт 2000" із розрахунку 1 кг препарату на 1000 кг сировини. Результати, отримані після опрацювання експериментальних даних представлені на рис. 2 (зразки 1 і 2). Проаналізувавши отримані криві, видно, що гідроліз лактози на рівні 40 % відбувається при температурі 35 - 40оС для відновленого незбираного та знежиреного молока протягом 1,5-2 год. При температурі 8оС ступінь розщеплення лактози становить 10-12 % і не збільшується протягом 6 год.
При приготуванні суміші для морозива (контроль) використовували традиційну рецептуру, наведену в таблиці 2. Дослідні зразки виготовляли на основі сухих молочних продуктів відповідно до традиційної рецептури, в якій 25 % сухого молока замінили на суху сироватку.
Проводили дослідження стану лактози в процесі складання молочної суміші із сухих молочних продуктів. Фермент вносили одночасно із сухими компонентами: 1 - з сухим знежиреним молоком у контрольний зразок, 2 - з сухим знежиреним молоком та сухою сироваткою в дослідний зразок. Спостерігали за гідролізом лактози в процес відновлення сумішей для морозива протягом 2 год. Результати, отримані після опрацювання експериментальних даних, представлені на рисунку 3.
Дослідження зазначених зразків проводились при температурі 35-40°С.
За даними наукової літератури, відомо, що вказаний ступінь гідролізу лактози є достатнім для виробництва різних молочних продуктів.
Питання для самоконтролю знань.

1. Як впливає на організм людини споживання з їжею фізіологічно активних речовин і нутрієнтів?
2. Чим обумовлена доцільність використання РЕ в харчових продуктах?

3. З якою метою використовують лактозу при виробництві молочних продуктів?

4. Що утворюється при гідролізі лактози?

5. При виробництві яких молочних продуктів застосовують гідроліз лактози і з якою  метою?
Самостійна робота №15

Тема: Актуальні проблеми виробництва продуктів геронтологічного призначення.

Програмні питання

1. Геродієтетики - наука про харчування людей похилого віку.

2. Сучасний стан геродієтетики в Україні.
3. Асортимент продуктів харчування для людей похилого віку на молочній основі.
4. Виробництво питних молочних геропродуктів.

Рекомендована література [3,10,11,12,13,14,16,18,20,42]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

1. Сьогодні актуальність розвитку геродієтетики - науки про харчування людей похилого віку - в Україні насамперед диктується соціально-економічним статусом літньої людини й демографічною ситуацією, яка у цей час обумовлена глобальним і прогресивним старінням населення в усьому світі взагалі й в Україні зокрема. В економічно розвинених країнах світу число людей у віці 60 років і більше сягає 20-25%.

Опублікований в 2002 році прогноз ООН по тенденціях розвитку демографічних процесів у більшості країн світу на найближчі 50 років свідчить про те, що кількість цієї категорії населення збільшиться майже вдвічі на фоні різкого скорочення народжуваності й кількості людей молодших вікових груп. В Україні до 2050 року збільшення числа людей старше 60 років очікується до 38,1%. Це більше, ніж третина населення, отже, кожна третя людина потребує сьогодні і потребуватиме надалі обслуговування, лікування, профілактики різної вікозалежної патології, у тому числі й організації раціонального харчування - одного з факторів, що здійснює істотний вплив на всі рівні організації організму старіючої людини, а звідси - на тривалість життя, профілактику й лікування множинної патології старості.

2. Сучасний стан геродієтетики в Україні визначається розвитком 5 основних напрямків:

- моніторинг стану фактичного харчування людей старших вікових груп у різних регіонах України; 

- вивчення зв'язку між особливостями харчування і станом метаболічних і функціональних параметрів старіючого організму, можливої ролі особливостей харчування у формуванні як вікових, так і патологічних змін;

- вплив на стан деяких видів обміну речовин і функцій старіючого організму цілеспрямованими змінами в харчуванні;

- експериментальне пролонгування життя під впливом різних кількісних і якісних аліментарних впливів, для можливого використання в практиці харчування людини;

- обґрунтування, розробка і впровадження нових функціональних геродієтичних продуктів харчування для людей літнього віку. 

Процес створення нової галузі харчової промисловості - виробництва геродієтичних продуктів - важливий в декількох аспектах:

- широке впровадження геродієтичних продуктів у фактичному харчуванні літніх і старих людей дозволить, по типу замісної терапії, виправити недоліки харчування сучасної людини;

· використання геропродуктів надзвичайно важливо в плані лікувального харчування не тільки для цього контингенту населення, але й для більш молодих вікових груп з метою профілактики передчасного старіння.

Аналіз літературних даних та патентний пошук, проведені нами, дали можливість зробити висновок, що в Україні відсутні розробки технологій молочних продуктів геродієтичного призначення з тривалим терміном зберігання.

У розвинутих країнах світу тривалість життя в сучасних умовах складає для чоловіків 74-76 років, для жінок 80-82 роки, тоді як в Україні вона значно нижча: для чоловіків 62, для жінок - 73 роки. Сьогодні в Україні частка людей похилого віку у загальній структурі населення складає 20,5 %, до 2050 року, за прогнозами Інституту геронтології АМН України, вона зросте до 38,1%. Із врахуванням демографічного прогнозу в країні необхідно приділяти більше уваги, ніж сьогодні, гігієні старості.

Основними факторами, що обумовлюють прискорене старіння в Україні, є соціальні та екологічні фактори, неправильний спосіб життя, неповноцінне харчування, інфекції та ін. Харчування як фактор неагресивного зовнішнього середовища значною мірою впливає на старіючий організм, тому на сьогоднішній день посильною задачею для вітчизняних геронтологів повинна стати розробка нових продуктів геродієтичного призначення.

3. Створення продуктів харчування для людей похилого віку на молочній основі цілком виправдано, адже компоненти молока та молочних продуктів (вітаміни, мінеральні елементи, білок) у певній мірі вже проявляють геропротекторну дію.

Автори статті вважають найбільш прийнятним використання третього напряму при створенні нових видів молочних геропродуктів, що, безумовно, буде сприяти підвищенню їхньої собівартості. Тому актуальним завданням сьогодні є моделювання молочної основи для виробництва геродіетичних продуктів, яка повністю відповідала б вимогам геродіететики (мала повноцінний білок, що не містить лімітованих амінокислот Г41). мала б підвищений вміст сірковмісних амінокислот (метіоніну + цистіну), які є природними антиоксидантами, і була б доступною за ціною. З огляду на це, цілком виправдано виробництво продуктів харчування для людей похилого віку на основі вторинної молочної сировини (ВМС): маслянки, сироватки та знежиреного молока, - які-у значних кількостях залишаються на молокопереробних підприємствах, адже вони мають високу біологічну цінність, а їхня невисока вартість дасть можливість суттєво знизити собівартість розроблених продуктів. Крім того, виробництво геродієтичних продуктів на основі ВМС дозволить організувати на молокопереробних підприємствах.

За основу для виробництва молочних геропродуктів можуть бути використані суміші на основі ВМС:

· суміші маслянки зі ЗМ (кількість ЗМ не повинна перевищувати 15 % від маси суміші);

· суміші маслянки з СС (кількість сироватки не повинна перевищувати 15 % від маси суміші);

· суміші маслянки зі ЗМ та СС (кількість СС не повинна перевищувати 15 %, ЗМ - 45 % від маси суміші).

Рекомендовані суміші містять повноцінний білок, який відповідає вимогам геродієтетики, мають високі органолептичні та нормовані фізико-хімічні й технологічні показники, проявляють антисклеротичну ліпотропну дію на організм людини, оскільки маслянка складає не менше 50% сумішей.

Слід зазначити, що будь-яка з рекомендованих сумішей може бути використана для виробництва питних молочних геропродуктів, тоді як для виробництва сквашених геропродуктів доцільно використовувати суміші на основі маслянки та ЗМ, оскільки такі суміші мають найвищий вміст білків та найбільшу густину (табл. 7), що забезпечить високі органолептичні показники.

4. При виробництві напоїв на основі свіжої маслянки тривалість її резервування при температурі 4-6°С не повинна перевищувати 6 год. для збереження якісних показників. Для складання молочної основи у відповідності з вибраною рецептурою здійснюють змішування молочних компонентів у заданих співвідношеннях у резервуарах для нормалізації. Потім молочну суміш нормалізують за вмістом молочного жиру шляхом змішування її із вершками 50%-ної жирності. Внесення рослинної олії передбачається через дозатор у підігріту суміш перед гомогенізатором, як у виробництві більшості геродієтичних продуктів, що забезпечує високу ефективність гомогенізації. Наступною операцією є внесення лактулози (у вигляді 40%-ого сиропу "Лактусан") аскорбінової кислоти та біологічно активної добавки "Селен Активний" у відповідності з рецептурою та наступним перемішуванням протягом 15-20 хв. Суміш після перемішування підігрівають до 40-45оС і направляють на очищення до сепаратора-мо локооочищувача, після чого знову підігрівають до температури 55-65°С і подають на гомогенізацію. На трубопровід, по якому суміш подається до гомогенізатора, монтується інжектор, через який у неї вноситься дезодорована рафінована рослинна олія (кукурудзяна або соєва). Нормалізована збагачена суміш гомогенізується при температурі 55-65оС та тиску 10-12 МПа.

Гомогенізовану суміш пастеризують за температури 90±1оС з витримкою 1 хвилина; швидко охолоджують до 70оС і подають на фасування до герметичної тари; температура фасування напоїв повинна бути не нижчою 65°С. Гарячий розлив готового продукту, перевіреного на відповідність вимогам нормативно-технічної документації, здійснюють у герметичну тару (паперова полістиролова тара, пляшки Твіст-Офф та ін.) з наступним укупорюванням, маркуванням та негайним охолодженням до температури 20°С в тунельному охолоджувачі шляхом обдування тари з продуктом холодним повітрям, і подальшим пакуванням у ящики або блоки. Готову продукцію направляють до холодильної камери на доохолодження (до температури 4±2оС) та зберігання при температурі 4±2оС; термін зберігання продукту не перевищує 7 діб з моменту виробництва, в тому числі на підприємстві - не більше 1 доби.

При виробництві молочних геронапоїв на основі сухих молочних компонентів проводять їх відновлення до вмісту сухих речовин, у сухій маслянці (СМ1 - 8.9 %; у сухому знежиреному молоці (СЗМ) - 8,55% сухій сирній сироватці (ССС) - 5,9 %, - змішують відновлені компоненти у відповідності з вибраною рецептурою і направляють на нормалізацію (перед подачею відновлених молочних компонентів на нормалізацію їх обов'язково фільтрують). Нормалізована відновлена молочна суміш проходить ті ж операції, що і молочна суміш із свіжих компонентів. Для виробництва молочних геронапоїв можуть використовуватись свіжі та сухі молочні компоненти (у відповідності з можливостями підприємства). Такий підхід дозволяє рекомендувати розроблені напої для виробництва будь-якому молокопереробному підприємству.

Суттєвою перевагою розробленої технології виробництва питних молочних напоїв геродієтичного призначення є те, що для її впровадження не потрібно встановлення додаткового об ладнання на виробництві. Для реалізації даної технології може бути використана лінія по виробництву пастеризованого молока. Ефективність дії розроблених напоїв на організм експериментальних тварин (старих щурів) підтверджено клінічними дослідженнями, проведеними на базі Одеського Інституту очних хвороб та тканинної терапії ім. В.П.Філатова АМІН України у 2005 році.

Питання для самоконтролю знань.

1. Які питання вивчає наука геродієтетика?
2. Чим характеризується сучасний стан геродієтетики в Україні та світі?
3. Який асортимент продуктів харчування для людей похилого віку на молочній основі?
4. В чому полягає виробництво питних молочних геропродуктів?
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