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Проблема обеспечения детей высококачественными, биологически пол­
ноценными продуктами I. “ т большое социальное и народнохо­
зяйственное значейие. доставил задачу —  значительно 
расширить производство пуидумин детского I и диетического питания, про­
дуктов, обогащенных витаминами, белковыми и другими компонентами 
повышенной биологической и пищевой ценности.

Рациональное питание — один из наиболее существенных факторов, 
влияющих на развитие и здоровье детей, особенно на первом году их 
жизни. Для детей грудного возраста наилучшей пищей является материн­
ское молоко. Несмотря на преимущества грудного вскармливания, число де­
тей, переводимых на смешанное или искусственное питание, увеличивается. 
Для такого питания используют специальные молочные смеси, приближен­
ные по составу к женскому молоку.

Основным сырьем для производства таких смесей для детского пита­
ния является коровье молоко, значительно отличающееся от ж енского по 
составу и физиологическому воздействию на организм ребенка. Задача 
адаптации коровьего молока сводится к снижению массовой доли белка 
(до  1,5— 2 % )  и минеральных веществ (до 0,2— 0 ,3 % ) ,  изменению соот ­
ношения казеина и сывороточных белков от 20 : 80 до 60 : 40, увеличению 
в составе липидной фракции незаменимых жирных кислот, корректировке 
углеводного н минерального состава.

Продукты детского питания на молочной основе подразделяют на сле­
дующие виды: жидкие стерилизованные; кисломолочные и пастообразные; 
сухие; для лечебного и диетического питания.

В каждый вид включены продукты с учетом возрастных особенностей 
V  ■  детей и степени адаптации к женскому молоку, которые, в свою  очередь, 

можно подразделить на пять групп.
Первая группа — это продукты, обеспечивающие питание детей от р ож ­

дения до 6 мес жизнн. Э тот возрастной период характеризуется выражен­
ными признаками физиолого-биохимической незрелости организма и фер­
ментных систем его пищеварительного тракта. В это время основной пи­
щей должно быть материнское молоко или его заменители.

Вторая группа —  это продукты, обеспечивающие питание детей в воз­
расте от 6 мес до  I года Основным источником энергетического и пласти­
ческого материала остается женское молоко и гуманизированные молочные

1 продукты. Однако их уж е недостаточно для удовлетворения потребностей 
растущего организма в связи с постепенным физиолого-биохимнческим с о ­
зреванием и стабилизацией процессов секреции пищеварительных фермен­
тов. Ассортимент пищевых продуктов в питании ребенка расширяется в ре­
зультате введения злаков, овощей, фруктов, мяса.

Третья группа —  это продукты, обеспечивающие питание детей в воз­
расте от  I года до  3 лет. Э тот возрастной период характеризуется бы ст­
рым созреванием системы пищеварения и приближением характера ее функ­
ционирования к организму взрослого человека.

Четвертая группа —  это продукты, обеспечивающие питание детей д о ­
ш кольного возраста —  от 3 до 6— 7 лет. В этом возрасте дети уж е привы­
кают к питанию взрослых и практически способны ассимилировать все на­
туральные и консервированные продукты.

Пятая группа —  продукты, обеспечивающие питание детей школьного 
возраста. Дети этой возрастной группы по способности ассимилировать
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продукты питания мало отличаются от взрослых. Н еобходимо только ра­
ционально организовать питание детей четвертой и пятой групп в дошколь­
ных и школьных учреждениях, а также разработать продукты с щадящими 
режимами технологической обработки, максимально сохраняющими все цен­
ные пищевые свойства, и в соответствующ ей упаковке.

Наиболее важной и ответственной задачей является организация произ­
водства продуктов детского питания первой и второй групп для обеспече­
ния потребности детей раннего возраста в основных пищевых ингредиентах 
при отсутствии материнского молока.

Для обеспечения сбалансированного питания в соответствии с физиоло­
гическими потребностями детского ппгянизма в основных питательных ве­
ществах Институт питания АМН разработал ассортимент и рецеп­
туры сухих, жидких и пастообразных молочных п п « "« г ”юв для детей раннего 
возраста, которые рекомендованы Минздравом > аля промышленного 
производства. Это — сухие и жидкие смеси «М алютка» и «М алыш», су ­
хое молоко «Внталакт», сухие и жидкие ацидофильные смеси, «Бнолакт», 
«Виталакт кисломолочный», стерилизованное витаминизированное молоко, 
молочные смеси «Крош ечка», «Бнфнлин», сухое гуманизированное молоко 
«Л адуш ка», сухой продукт «Бнфндолакт», кефир детский, творог детский, 
различные молочные каши и др.

Промышленное производство молочных продуктов для питания детей 
раннего возраста (до  1 года) начато в нашей стране с выпуска сухих 
детских смесей «М алютка» и «Малыш». В настоящее время в стране дей­
ствует 5 молочноконсервиых комбинатов, 42 цеха по производству сухих, 
жидких и пастообразных детских молочных продуктов. Ведутся работы по 
созданию комплекса оборудования для производства жидких и пастооб­
разных детских молочных продуктов, который предназначен для городов 
с численностью населения 1 млн. человек и более. Для городов с меньшей 
численностью населения разработаны проекты цехов по производству про­
дуктов детского питания мощностью по переработке молока 5 и 10 т 
в смену.

С учетом достижений науки, а также передового опыта производства 
продуктов детского питания в ближайшие годы намечено осущ ествить сле­
дующее:

увеличение производства сухих, жидких и пастообразных продуктов 
для детей:

освоение производства новых видов продуктов детского питания, мак­
симально приближенных к женскому молоку по химическому составу и 
свойствам, с использованием сывороточных белков;

освоение производства сухих и жидких адаптированных молочных сме­
сей, обогащенных защитными факторами (бифидобактериями, лизоцимом, 
иммуноглобулинами);

увеличение выпуска специализированных продуктов для питания детей, 
страдающих различными заболеваниями;

освоение производства новых продуктов для дошкольного и школьного 
питания;

освоение производства молочных смесей для недоношенных детей, 
а также продуктов с овощными и фруктовыми наполнителями.

Выполнение поставленных задач позволит расширить ассортимент про­
дуктов детского питания, вырабатываемых в нашей стране, и обеспечить 
высококачественными биологически полноценными продуктами питания здо­
ровых и больных детей различных возрастных групп.

ГЛАВА 1

С Ы Р ЬЕ , В С П О М О ГА Т Е Л ЬН Ы Е  М АТЕРИ АЛ Ы  И ТА РА

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ 

М олоко

С остав молока. М олоко является основным сырьем для п р о­
изводства детских молочных продуктов. Пищевая ценность 
молока характеризует степень удовлетворения организма в пи­
тательных вещ ествах и определяется его энергетической цен­
ностью, составом  и вкусовыми достоинствами.

М олоко представляет собой  биологическую ж идкость (сек ­
рет молочной ж елезы ) слож н ого химического состава, который 
не является постоянным.

Компонент

Вода
Сухое вещество 
Жир
Общий белок 

в том числе 
казеин
альбумин и глобу­
лин
молочный сахар 
(лактоза)

Массовая боля 
в молоке, н

87.5
12.5 
3,8 
3,3

2.7 
0,6

4.7

Компонент

зола
калий, млн.-1  
натрий. » 
кальций, » 
магний, » 
железо, > 
фосфор, > 
марганец, » 
медь, »

Массовая доля 
в молоке, к

0,7
1400
370

1300
120

0,6
800

0,04
0,3

М олоко содерж ит все необходимые пищевые вещества —  
белки, жиры, углеводы, минеральные вещ ества, витамины, би ­
ологически активные вещ ества, которые удачно сбалан си ро­
ваны меж ду собой . С остав молока зависит от таких факторов, 
как возраст и порода коров, лактационный период, рацион 
кормления, условия содерж ания и др.

М олоко состоит из двух основных частей: воды и сухого 
вещ ества. С ухое вещ ество определяет пищ евую ценность м о­
лока и включает жир, белки, молочный сахар, минеральные 
вещ ества, витамины, ферменты, фосфатиды, красящие ве­
щества и др. Если из общ ей массовой доли сухих вещ еств вы­
честь м ассовую  долю  жира, то получится сухой обезжиренный 
молочный остаток  (С О М О ).

Белки. Самыми ценными компонентами молока являются 
белки. Основная часть белка коровьего молока представлена 
казеином ( 8 0 % ) .  Отношение казеина к сумме альбуминов и 
глобулинов в коровьем молоке 7 :  1, в ж енском 1 : 1 .
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Фракция

Казеин (цельный) 
а-казеин 
Р-каэеин 
у- казеин 
(j-лактоглобулин 
а-лактоглобулин

Массам я доля белковых фракций
в коровьем молоке, %

80
45—63
19-28
3 - 7
7.-12
2 - 5

Белки представляют собой  слож ные высокомолекулярные 
азотисты е соединения, которы е под влиянием кислот, щ ело­
чей, ферментов (протеаз) могут образовы вать полипептиды 
и аминокислоты. Они обладаю т высокой пищевой ценностью, 
так как содерж ат все незаменимые аминокислоты (триптофан, 
фенилаланин, лейцин, изолейцнн, метионин, лизин, валин, тре­
онин, гистидин), без которых организм ребенка не мож ет нор­
мально развиваться. О собенн о богаты незаменимыми амино­
кислотами альбумин и глобулин. П оэтом у пищевая ценность 
этих фракций выше, чем казеина. Отличительной особенностью  
белков молока является то, что они находятся в нем в рас­
творенном и коллоидном состоянии, это обусловливает их лег­
кую атакуемость ферментами пищеварительного тракта, т. е. 
они хорош о усваиваю тся детским организмом .

О собенно строгие требования к белковому компоненту пищи 
предъявляются к продуктам для детей первого года жизни, 
так как в связи с несоверш енством пищеварительного аппа­
рата детей, сл абостью  ферментных систем они могут усваи­
вать только легкодоступны е фракции белка. Сывороточны е 
белки (альбумины и глобулин) хорош о усваиваю тся организ­
мом ребенка в связи с тем, что могут всасываться без пред­
варительного расщепления их протеолитнческимн ферментами.

Усвоение казеиновой фракции белка требует больш ой на­
грузки пищеварительной и ферментной систем, так как казеин 
коровьего молока под действием сы чуж ного фермента образует 
плотный сгусток , являющийся труднодоступным для фермен­
тов пищеварительного тракта грудного ребенка (казеин ж ен­
ского молока образует мелкие нежные хлопья, что обеспечи­
вает легкую у свояем ость ). Н аиболее ж елаемое соотнош ение 
сы вороточны х белков и казеина в белковом компоненте пита­
ния для детей до 1 года —  6 0 :4 0  (как и в ж енском м олоке).

К а з е и н — основной белок молока, относящ ийся к группе 
ф осф оропротеидов, т. е. содерж ащ их ф осф ор. В молоке он на­
ходится в виде особого  комплекса (казеинаткальцийфосфат- 
н о го ).

И звестны три основные формы казеина: альфа (а ) ,  бета (Р) 
и гамма (у ). Они отличаю тся друг от друга содерж анием ф ос­
ф ора, кальция, а такж е характеризую тся различной сверты ­
ваем остью  под действием сы чуж ного фермента (хор ош о свер ­
ты вается а-казеин, несколько хуже р-казеин, а у казеин не 
сверты вается ). При кипячении молока казеин не выпадает 
в осадок. П од действием кислот он осаж дается .

А л ь б у м и н  и г л о б у л и н  обладаю т высокой пищевой 
ценностью, они растворимы в воде, не содер ж ат ф осфора и 
кальция, выпадают в осадок  при нагревании свыш е 70 °С. 
В настоящ ее время получены различные белковые концент­
раты, содерж ащ ие до 50 % растворимых сы вороточны х белков. 
Их использую т для обогащ ения пищевых продуктов, особен но 
продуктов детского питания.

М олочный жир. Ценным компонентом молока являются 
жиры (липиды ), которые представлены в нем молочным ж и­
ром, фосфатидами и стеринами. Ж ир в молоке содерж ится 
в виде мельчайших ж ировых шариков, окруженны х лецитино­
белковой оболочкой. В парном или нагретом молоке он р ас­
пределен в виде капелек, т. е. в состоянии эмульсии. В охл аж ­
денном молоке находятся твердые частицы ж ира, суспензия. 
В 1 см 3 цельного молока содерж ится от 4 до 6 млрд. жировых 
шариков, диаметр которых в среднем составляет 4— 5 мкм. 
Размер ж ировых шариков зависит от породы животных, их ин­
дивидуальных особенностей , стадии лактации и условий корм ­
ления. М олочный жир, имеющий наибольший удельный вес 
в составе липидов ( 8 0 % ) ,  представляет собой  сложный эфир 
спирта глицерина и жирных кислот, количество которых д о ­
статочно велико (более 60 % ) .  В наибольшем количестве в м о­
лочном жире содерж атся  пальмитиновая, миристиновая, олеи­
новая и стеариновая жирные кислоты, составляю щ ие б о ­
лее 80 % . О собенн остью  молочного жира, отличающ ей его от 
других жиров, в том числе растительного происхож дения, яв­
ляется относительно высокое содерж ание низкомолекулярных, 
летучих, растворимы х в воде жирных кислот (масляной, капро­
новой, каприловой и д р .).

Кислоты молочного жира разделяют на две группы: насы ­
щ енного и ненасыщенного рядов. Ненасыщенные жирные кис­
лоты (олеиновая, линолевая, л и н ол ен овая )— жидкие; в зави­
симости от их массовой доли жир имеет твердую, мягкую или 
ж идкую  консистенцию.

В твердых жирах содерж ится больш е насыщенных жирных 
кислот (пальмитиновой, стеариновой, масляной и д р .).

М олочный жир — непрочное соединение, которое изменяется 
под действием высокой температуры, света, ферментов (ли ­
пазы ), кислот, щелочей. Температура застывания ж идкого м о­
лочного жира составляет 18— 22, плавления 27— 34 °С.

О собую  ценность в молочном жире представляют ненасы­
щенные жирные кислоты —  линолевая, линоленовая и арахидо- 
новая, которые относятся к группе незаменимых жирных кис­
лот. Эти кислоты в организме ребенка не вы рабаты ваю тся и 
долж ны поступать с пищей.

В состав  оболочек ж ировых шариков входят ж ироподобны е 
вещества —  фосфатиды и стерины. Ф осфатиды (лецитин и ке- 
фалин) отличаю тся от молочного жира тем, что в их состав 
кроме глицерина и жирных кислот входят ф осфорная кислота
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и азотистое основание; стерины (холестерин и эргостернн ), 
в свою  очередь, представляют собой  высокомолекулярны е аро­
матические спирты.

М олочный сахар (лактоза). Важная роль при оценке пи­
щевой ценности молока отводится углеводам. Углеводы молока 
состоят в основном из дисахарида лактозы. Л актоза С 12Н 22О 11—  
дисахарид, состоящ ий из остатков глюкозы и галактозы. В вод­
ных растворах она находится в а- и p-ф ормах, химический 
состав  которых одинаков, а физические свойства различны. Н а­
пример, лактоза a -формы легко растворяется в воде, интен­
сивно расщ епляется и всасы вается уж е в верхнем отделе пище­
варительного тракта ребенка. Л актоза p -формы слащ е лактозы 
a -формы, медленно расщ епляется в пищеварительном тракте. 
П оэтом у она доходит д о  нижних отделов кишечника, стимули­
руя развитие бифидобактерий, обладаю щ их защитными свой ­
ствами. В водных растворах обе формы находятся в состоянии 
динамического равновесия и могут переходить из одной формы 
в другую .

В коровьем молоке преобладает a -форма лактозы, которая 
наделяет продукт сладковатым вкусом , легко и бы стро усваи­
вается организмом ребенка, однако не проявляет ярко выра­
женных бифидогенных свойств.

Л актоза , вырабатываемая из молочной сы воротки, нахо­
дится в «  форме; р-лактоза образуется  из а-лактозы  при на­
гревании ее до  температуры выше 94 °С. П од действием вы со­
ких температур (170— 180 °С ) происходит карамелизация м о­
лочного сахара (побурен ие).

М олочный сахар играет больш ую  роль в микробиологиче­
ских процессах, в частности в процессе молочнокислого б р о ­
жения.

П од действием ферментов микроорганизмов молочный са ­
хар сбраж ивается (расщ епляется), образуя молочную кислоту, 
посредством  которой образую тся  молочный сгусток  и приятный 
кисломолочный вкус, повыш ается стойкость продуктов.

Витамины. Важная биологическая роль в молоке отводится 
витаминам. В молоке содерж атся  все ж иро- и водораствори ­
мые витамины, встречающ иеся в природе и необходимые для 
детского организма: витамин А (рети нол ), D (кальциф ерол), 
Е (токоф ер ол ), витамины группы В — В ( (тиам ин), В 2 (р и бо ­
ф лавин), В3 (пантотеновая ки слота), В6 (пиридоксин), В|2 
(цианкобаламин), Р Р  (никотиновая ки слота), С (аскорбиновая 
ки слота), холин, витамин Н (би оти н), В с (ф олиевая кислота) 
и др.

С одерж ание витаминов в коровьем молоке (в мкг на 100 мл) 
приведено ниже.

I

Витамин А 
» В, 
» В, 
» В .

30— 40 Витамин В* 20— 30
15— 40 Фолиевая кислота 2— 4

100— 200 Холин 150— 200
20— 35 Витамин С 2500— 3000

Витамин В ): 
» Н

0 ,2— 0,5  
2

70— 150

Витамин D , 
» Е 
» К

0 ,2— 0,3  
90 

3 - 4

В зависимости от сезона, породы коров, качества кормов, 
условий хранения молока массовая доля витаминов мож ет 
меняться. О собенн о подвержен изменениям витамин С, кото­
рый разруш ается под воздействием света, температуры, кисло­
рода воздуха.

М енее подвержены этим воздействиям витамины группы В. 
Отмечены сущ ественны е колебания массовой доли витаминов А 
и D в зависимости от  сезона года.

П о содерж анию  больш инства витаминов коровье молоко 
богаче ж енского. Оно содерж ит значительное количество ри бо­
флавина, ретинола, кальциферола, однако некоторы е водор ас­
творимы е витамины в нем присутствую т в недостаточном ко­
личестве.

М инеральны е вещества. Высокая пищевая и биологическая 
ценность молока определяется также наличием в нем мине­
ральных солен и микроэлементов. В молоке содерж ится 0,7—  
0,8 % минеральных веществ. Большая часть из них представ­
ляет собой  фосфорнокислые, казеиновокислые и лимоннокис­
лые соли, которые находятся в молоке в виде молекулярных 
и коллоидных растворов. Минеральные вещ ества (соли ) м о­
лока находятся в нем в определенном равновесии, которое под­
держ ивается благодаря наличию лимонной и фосфорной кис­
лот. При нарушении равновесия возмож на коагуляция белков 
молока. М ассовая доля кальция в коровьем молоке колеблется 
от  1110 до 1390 млн. _1, что значительно превыш ает его у р о ­
вень в женском молоке. Ф осф ор представлен в молоке солями 
фосфорной кислоты (63— 66 % общ ей м ассовой д ол и ), а такж е 
элементом, входящим в состав  казеина, ф осф атидов, ф осф ор ­
ных эфиров (34— 37 % ) .

Кальций и ф осф ор находятся в молоке в сбалансирован­
ных количествах, соотнош ение их в коровьем молоке равно 
1,2 : 1,5 (в  ж енском молоке 2 :2 ,8 ) .  Более 2 0 %  каж дого из 
этих элементов связано с белками молока (с казеинатами), 
поэтом у кальций и ф осф ор легко усваиваю тся  организмом ре­
бенка.

В молоке содерж ится значительное количество калия 
(1130— 1710 млн.-1 ) ,  и соотнош ение этих элементов в коровьем 
молоке близко к их соотнош ению в ж енском (3,3— 3,16). Х л о­
ристые, фосфорнокислые, лимоннокислые соли натрия и калия 
обра зую т в молоке в основном легкодиссоцинрующ ие р ас­
творы, поддерж иваю щ ие солевое равновесие молока, хорош о 
усваиваемы е организмом ребенка.

Микроэлементы. Больш ое значение для нормального разви­
тия детей имеют и микроэлементы (ж елезо, медь, цинк, йод, 
кобальт, марганец и д р .), которые содерж атся  в молоке в ми-
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нимальных количествах (в  м икрограм м ах). М икроэлементы 
активизируют деятельность ферментов, витаминов, гормонов и 
других биологически активных веществ.

М инеральные соли не образую тся  в организме человека, 
поэтому они должны содерж аться в пище человека, особен но 
грудных детей (сущ ественную  роль играют кальций и ф ос­
ф ор ). Для растущ его организма особое  значение имеют такие 
соли, как ж елезо, медь, марганец и кобальт.

Ферменты. В молоке содерж атся  вещ ества белковой при­
роды, которы е ускоряю т химические процессы  в ж ивом ор га ­
низме, а сами не изменяются. Они называю тся ферментами. 
В свежевыдоенном молоке находятся ферменты: липаза, перо- 
ксидаза, каталаза, протеаза, ф осф атаза, редуктаза и другие, 
поступающ ие в него из молочной железы. Так, липаза —  это 
фермент, расщ епляющ ий жир, амилаза —  молочный сахар, 
протеаза —  белок. П ероксидаза и ф осф атаза служ ат индика­
торами при установлении режима пастеризации молока, по с о ­
держ анию редуктазы судят о  санитарных условиях получения 
молока и степени его свеж ести, количество каталазы косвенно 
указывает на физиологическое состояние вымени.

П рочие вещества молока. В молоке содерж атся  г а з ы .  Так, 
в 100 см 3 молока находится 7,15 см 3 газов, из них 55— 7 0 %  
углекислого газа, 5— 16 % кислорода и 20— 30 % азота. При 
кипячении молока газы улетучиваются.

Присутствие в молоке п и г м е н т о в  (красящ их вещ еств) 
придает ему кремоватый оттенок. Основной пигмент —  каротин, 
растворенный в молочном ж ире, принадлежит к группе кароти- 
ноидов, которые образую тся  растениями и через корма попа­
даю т в молоко. П омимо каротина в молоке содерж атся  и дру­
гие пигменты.

Свойства молока. М олоко обладает определенными свойст­
вами, основны е из которых приведены ниже.

Плотность, г/см* 1.03
Титруемая кислотность, °Т 17,5
Концентрация водородных ионов (pH) 6,68 
Температура, °С

замерзания 0,55
кипения 100,2

Вязкость, П а-с  0,18

Кислотность. К ислотность разделяют на активную и общ ую  
(ти тр уем ую ). А к т и в н а я  к и с л о т н о с т ь  молока характери­
зуется концентрацией водородны х ионов pH, показатель кото­
рой для свеж его молока равен 6,68, т. е. сдвинут в кислую 
сторону от точки строго нейтральной реакции (pH  7,07).

О б щ а я  ( т и т р у е м а я )  к и с л о т н о с т ь  обусловлена на­
личием в свеж ем  молоке газов, белковых вещ еств и солей о р ­
ганических и неорганических кислот. О бщ ая кислотность опре­
деляется титрованием молока щ елочью в присутствии индика­
тора фенолфталеина (1 мл 0,1 н. раствора щелочи, пошедшей

I lia нейтрализацию кислоты, соответствует 1 градусу кислот­
ности по Тернеру; обозначается °Т ).

Титруемая кислотность свеж евы доенного сбор н ого  молока 
колеблется от 16 д о  18 °Т. Кислотность молока играет бол ь­
ш ую роль при вы работке молочных продуктов детского пита­
ния. При повышенной кислотности молоко не выдерж ивает 
нагревания, казеин и сы вороточны е белки сверты ваю тся.

П родукты детского питания, выработанные из молока повы­
шенной кислотности, по вкусу и запаху не будут отвечать 
предъявленным к ним требованиям.

Ф изические свойства. Из физических свойств молока техно­
логическое значение имеет плотность его массы при темпера­
туре 20 °С. П лотность молока показывает, насколько масса 
молока (при 20 °С ) тяжелее массы воды (при 4 °С ) в том же 
объеме. П лотность нормального молока составляет 1,027— 
1,032 г /см 3.

При производстве сухих и жидких молочных продуктов 
детского питания показатель плотности имеет важ ное значе­
ние, так как в зависимости от  плотности рассчиты вается м ас­
совая доля сухого обезж иренного остатка (С О М О ), который 
входит в расчетные формулы нормализации. К роме того, по 
показателю плотности мож но выявить фальсификацию молока, 
т. е. добавление в него воды, подснятие сливок или разбавле­
ние его обезж иренны м молоком. При разбавлении молока во­
дой плотность его уменьш ается (ниж е 1,027) и, наоборот, по­
выш ается при добавлении в него обезж иренного молока.

Остальные физические свойства молока (вязкость, осм оти ­
ческое давление, температуры кипения и замерзания, электро­
проводность и др .) необходимо знать при разработке техноло-

| гических режимов и конструировании аппаратов для обработки  
молока.

Бактерицидные свойства. С веж евыдоенное (парное) молоко 
обладает бактерицидными свойствами. М икроорганизмы , по­
павшие в такое молоко извне, некоторое время не только 
не развиваю тся, но даж е частично погибаю т из-за присут­
ствия в молоке бактерицидных вещ еств, синтезируемых (о б р а ­
зуем ы х) молочной железой. П ериод, в течение которого 
в парном молоке не развиваю тся микроорганизмы, называется 
бактерицидной фазой. Бактерицидные свойства неохлаж ден­
ного молока сохраняю тся 1— 2 ч, а при бы стром  охлаж дении 
молока после дойки д о  4— 6 °С —  в течение 24— 36 ч. При на­
гревании молока д о  70 °С бактерицидные вещества разру­
ш аются.

Пороки молока. В молоке возмож ны  различные изменения 
вкуса, запаха, цвета и консистенции —  пороки корм ового, тех­
нического и бактериального происхождения. К ормовые при­
вкусы появляются при поедании коровами растений, сод ер ж а­
щих много эфирных масел. В молоке уж е в момент выдаива­
ния обнаруж иваю тся специфический запах этих растений и
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горечь. Кроме того, молоко адсорбирует (поглощ ает) запахи 
кормов, особен н о пахучи недоброкачественны е силосные 
корма.

Н аиболее часто встречающ иеся пороки молока и причины, 
их вызывающ ие, рассмотрены  ниже.

Порок

Цв е т а
Синий и голубой оттенки

Красноватый оттенок 

З а п а х а
Кормовой (капусты, редьки, 
полыни и др.) 
Лекарственный

Хлевный

Затхлый

Г нилостный

В к у с а
Горький

Прогорклый (салистый, 
олеистый и др.)
Кислый

Соленый

Мыльный

«Рыбный» (запах порченого 
рыбьего жира)

Травянистый

Металлический

12

Причина, вызывающая порок

Мастит, туберкулез вымени. Микроорганизмы, 
вырабатывающие синий и голубой пигменты. 
Корм —  осока, марьяник, зимовник, валовик, 
хвощ полевой и др. Разбавление молока водой, 
удаление жира
Геморрагический мастит, наличие крови в моло­
ке. Неправильное машинное доение

Избыток в кормовом рационе животных капус­
ты, редьки, полыни, лука, чеснока, репы и др. 
Пахучие лекарственные средства: креолин, кар­
боловая кислота, деготь и др.
П лохое санитарное состояние скотного двора, 
несоблюдение ветеринарно-санитарных пра­
вил получения молока
Анаэробные (т. е. развивающиеся в отсутствие 
кислорода воздуха) микроорганизмы в плотно 
закрытом неохлажденном молоке, грязная по­
суда
Протеолиз (разложение) белковых веществ гни­
лостными бактериями

Горькие растения в кормах — полынь, лук, поле­
вая горчица, ромашка, щавель и др. Скармли­
вание скоту больш ого количества бобовых рас­
тений, в том числе люпина. Молоко стародой­
ных коров, молозиво. Жизнедеятельность гни­
лостных бактерий
Действие прямых солнечных лучей, распад мо­
лочного жира под действием липазы 
Накопление молочной, масляной и других кис­
лот в результате сбраживания молочного сахара 
микроорганизмами
Молоко стародойных коров, примесь молозива, 
мастит, туберкулез вымени 
Микроорганизмы, нейтрализация молока содой, 
туберкулез вымени
Окисление ненасыщенных жирных кислот фос- 
фатидов, входящих в состав оболочек жировых 
шариков, при повышенной температуре (особен­
но при наличии следов меди)
Поедание люцерны, дикой горчицы, мороженых, 
гнилых и плесневелых кормов 
Хранение молока в ржавой посуде

Порок

К о н с и с т е н ц и и
Водянистая

Слизистая, тягучая 

Творожистая

Иринина, вызывающая порок

Избыток в рационе водянистых кормов (барды, 
свеклы н др.). Медленное замораживание мо­
лока. Катаральное воспаление вымени 
Микробы, образующие слизь, примесь молозива, 
ящур, мастит
Микроорганизмы, вырабатывающие сычужный 
фермент, мастит

Норма

11,5

3,3
3,0

1,028
16— 18

5
II

I

Требования к качеству молока. М олоко, используемое для 
производства детских молочных продуктов, по качеству дол ­
ж но удовлетворять требованиям, предъявляемым к молоку 
I сорта. О но долж но иметь чистые, приятные, сладковаты е 
вкус и запах, свойственные свеж ему натуральному молоку. 
Консистенция молока долж на быть однородной без осадка и 
хлопьев. Цвет молока — от белого д о  светло-ж елтого.

П о физико-химическим показателям молоко, предназначен­
ное для производства детских продуктов, долж но удовлетво­
рять требованиям, приведенным ниже.

Показатель

Массовая доля сухих веществ, % , не менее 
в том числе 

жира
общего белка 

Плотность, г/см*, не менее 
Кислотность, °Т 
Температура, °С, не выше
Термоустойчивость по алкогольной пробе, группа, 
не ниже
Степень чистоты по эталону, группа, не ниже

В сыром молоке, предназначенном для производства дет­
ских продуктов, не долж ны содерж аться  остаточны е количества 
хлорорганических пестицидов выше норм, установленных М ин­
здравом С С С Р . М ассовая доля солей тяжелых металлов 
(свинца, ртути, мышьяка, меди, ц и н к а )— не выше норм, у с ­
тановленных М инздравом С С С Р . В молоке не долж ны содер ­
ж аться ингибирующие вещества и остатки моющих и дезинфи­
цирующих средств. Бактериальная обсемененность молока по 
редуктазной пробе долж на быть не ниже I класса. Запрещ ено 
принимать и перерабатывать молоко, полученное от коров 
в первые 7 дней и последние 15 дней лактации. М олозиво, п о­
лучаемое в первые 7 дней после отела, содерж ит в больш ом 
количестве белковые вещ ества, особен но сы вороточны е белки, 
легко коагулирующ ие при тепловой обработке. М олоко в по­
следние 15 дней лактации (стародой н ое) имеет повышенную 
м ассовую  долю  минеральных солей (солоноваты й вкус) и 
ферментов, в том числе липазу, расщ епляю щ ую  глицериды м о­
лочного ж ира.

Одним из наиболее важных требований является получение 
молока от здоровы х коров с соблюдением соответствую щ их
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санитарно-ветеринарных правил. М олоко от больных коров или 
подозреваемых на заболевание (ящ ур, бруцеллез, туберкулез 
и др .) нельзя использовать для производства детских продук­
тов. Смеш ивать молоко больных или подозреваемых на забол е­
вание коров с молоком здоровы х коров такж е воспрещ ается.

Не разреш ается принимать и перерабатывать фальсифици­
рованное молоко (подснятое, разбавленное водой или обезж и ­
ренным м ол оком ), с наличием нейтрализующих (сода, ам ­
миак) и консервирующ их веществ, а такж е молоко с запахом 
и привкусом химикатов и нефтепродуктов или другими посто­
ронними привкусами и запахами.

Обезж иренное молоко

В результате сепарирования цельного коровьего молока по­
лучаю т обезж иренное молоко и сливки. О но широко использу­
ется в производстве детских молочных продуктов при нормали­
зации молока, производстве заквасок, сухих кисломолочных 
продуктов, биологически активных добавок  и др.

О безж иренное молоко отличается от цельного м ассовой д о ­
лей жира. В 1 см 3 обезж иренного молока в среднем содер ­
жится 1— 2 млрд. ж ировых шариков. В нем меньше азотистых 
вещ еств и лецитина, чем в цельном молоке. Примерный с о ­
став (в % ) обезж иренного молока приведен ниже.

Вода
Белки
Жиры

Норма

91,40
3,00
0,05

Показатель Норма

Лактоза 4,70 
Органические кислоты 0,14
Зола 0,70

П лотность обезж иренного молока в среднем составляет 
1,03— 1,04 г /см 3, а вязкость его меньше вязкости цельного м о­
лока примерно на 8— 15 % . В среднем вязкость цельного м о­
лока при 20 °С составляет 1,75* 103 Па *с.

Сухое обезж иренное молоко

Его применяют в качестве основного компонента при произ­
водстве лечебно-диетического продукта «Энпита обезж ирен ­
ного». Технологическая схема производства сухого  обезж ирен­
ного молока состоит из следующ их операций: приемка молока, 
очистка и сепарирование, тепловая обработка  обезж иренного 
молока, сгущ ение, суш ка, фасовка, упаковка и хранение.

Цельное молоко, отобранное по качеству, очищ ают на мо- 
локоочистителях в подогретом виде и направляют на сепари- 
роваиие с целью разделения его на сливки и обезж иренное 
молоко. Полученное обезж иренное молоко пастеризуют при 
температуре 85— 87 °С, сгущ аю т в вакуум-выпарной установке 
до м ассовой доли сухих веществ 40— 46 % и направляют на 
суш ку распылительным способом . С уш ку сгущ енного обезж и ­

ренного молока проводят при температуре воздуха, входящ его 
в баш ню 170— 190 °С, и выходящ его из башни — 75— 90 °С. 
Полученный сухой порош ок охлаж даю т и ф асую т в четы рех­
слойные бумаж ные мешки с полиэтиленовым вкладышем. П р о­
дукт хранят при температуре не выше 10 °С, влаж ности воз­
духа не более 7 5 % . С рок хранения сухого обезж иренного 
молока 9 мес.

Требования к качеству сухого обезж иренного молока при­
ведены ниже.

Вкус и запах

Консистенция

Цвет
Массовая доля влаги, % , не более 
Растворимость сырого осадка, мл, не 
более
Кислотность восстановленного сухого 
молока с массовой долей сухих веществ
9 % , °Т , не более
Общее количество бактерий в 1 г су ­
хого продукта, ед
Бактерии группы кишечной палочки 
в 1 г продукта 
Дрожжи в 1 г продукта 
Плесени в 1 г продукта 
Коагулазоположительные стафилокок­
ки в 1 г продукта
Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25 г продукта

Норма для сухого обезжиренного 
молока

Свойственные свежему пастеризован­
ному обезжиренному молоку без ка­
ких-либо посторонних привкусов и за­
пахов
Сухой мелкораспыленный порошок. 
Допускается незначительное количест­
во плотных комочков, легкорассыпаю- 
щихся при механическом воздействии 
Белый с кремовым оттенком 

4,0 
0,2
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25 000 

Не допускаются

10
50

Не допускаются

Сливки

Сливки применяют при производстве многих видов продук­
тов детского питания. Их использую т в процессе нормализации 
молока в потоке и резервуарах, а такж е при производстве 
детского творога раздельным сп особом . Сливки обл адаю т 
высокой биологической ценностью, так как в процессе сепари­
рования молока в сливки переходят лецитино-белковые вещ е­
ства. С остав и физико-химические свойства сливок, используе­
мых при производстве детских молочных продуктов, опреде­
ляю тся главным образом  м ассовой долей и состоянием жира. 
Примерный состав  сливок в зависимости от ж ирности приве­
ден в табл. 1.



Т а б л и ц а  I

Сливки
жирностью,

S

Массовая доля. S

воды белков молочного
сахара золы

сухого обез­
жиренного 

остатка

10 81,8 3.4 4,2 0,6 8,2
15 77,3 3,2 3,9 0.6 7.7
20 72,9 3,0 3,6 0,5 7,1
25 68,5 2,8 3,3 0,4 6,5
30 64,1 2,6 3,0 0,3 5,9
35 59,6 2,4 2.7 0,3 5.4
40 55,3 2,1 2,4 0,2 4,7

КОМПОНЕНТЫ НЕМОЛОЧНОГО ПРОИСХОЖДЕНИЯ

В продукты детского питания для повышения их биологи­
ческой и пищевой ценности, а такж е улучшения вкусовы х ка­
честв вносят различные компоненты. В молочные продукты 
детского питания, вырабатываемы е на основе коровьего м о­
лока, вносят такие компоненты, как муку для детского и дие­
тического питания, толокно, крупы, растительные и ж ивотные 
жиры, углеводы и углеводные препараты, молочно-белковые 
концентраты, сы вороточно-белковы е концентраты и сы вороточ ­
ные белки, минеральные соли, витаминные препараты, биоло­
гически активные вещ ества, закваски и бактериальные пре­
параты.

Мучные и крупяные

М ука. М уку для производства продуктов детского питания 
вы рабаты ваю т из рисовой, гречневой и овсяной круп на пи- 
щеконцентратных и мукомольных предприятиях.

Крупу очищ ают от примесей, пропускаю т через магнитные 
заграждения и направляют на крупномоечную машину. В про­
цессе мойки с поверхности круп удаляется грязь, мучель, отде­
ляю тся семена дикорастущ их растений, лузга и органический 
сор. При этом крупа равномерно смачивается водой, что сп о­
собствует хорош ем у увлаж нению (важ ное условие дальнейшей 
обр а ботк и ). П ром ы тую  крупу пропаривают в непрерывных 
шнековых пропаривателях. При пропарке происходит инакти­
вация (разруш ение) ферментов крупы, что повыш ает стойкость 
готового продукта в хранении. О собенно тщ ательно н еобхо­
димо пропаривать овсяную  крупу, содерж ащ ую  крайне нестой­
кий жир, который под действием ферментов зерна бы стро про­
горкает.

При пропаривании такж е изменяются свойства пищевых 
веществ к р у п — происходит частичная клейстеризация крах­
мала и начальная стадия денатурации белков, что повышает

16

их усвояем ость. Однако данные процессы из-за отсутствия д о ­
статочной массы воды не идут глубоко.

Суш ку пропаренной крупы осущ ествляю т на ленточных су ­
шилках С П К -4Г  при температуре воздуха 75— 80 °С. Конечная 
влаж ность продукта должна быть не выше 9 % . Высуш енную 
крупу охлаж даю т до температуры 35— 40 °С и размалы вают 
на вальцовых станках с промежуточным разделением продук­
тов помола, просеивают на рассевах (через различные сита) 
и ф асую т в мешки. С рок хранения муки —  6 мес.

Крупы. Крупой называют продукт, получаемый при пере­
работке зерна различных злаковых растений. Крупы содерж ат 
углеводы (главным образом  крахм ал), белки и в небольшом 
количестве жир, минеральные вещества и витамины группы В. 
Крупы —  манную, гречневую, перловую, ячневую, пшеничную, 
кукурузную, рисовую, овсяную  и пшено —  применяют в осн ов ­
ном в производстве пищевых концентратов. В производстве 
продуктов детского питания применяют манную крупу, диети­
ческую муку (рисовую , гречневую) и толокно —  для смесей 
«М алы ш » и молочных каш. Указанные крахмалсодерж ащ ие 
компоненты использую т для изменения коагуляции казеина ко­
ровьего молока и состава углеводов в детских молочных про­
дуктах. Белок молока при этом приобретает свойства мягкой 
створаж иваемости , а масса углеводов в молочных смесях и ка­
шах увеличивается.

К ачество круп обусловлено органолептическими показате­
лями, влаж ностью, содержанием сорных примесей, порченых 
н битых зерен.

Органолептические показатели —  вкус, запах, цвет (обы чно 
в крупах, сваренных в виде к а ш )— должны соответствовать 
данному виду крупы: не должен ощ ущ аться посторонний 
(затхлы й) запах, вызываемый наличием плесневелых зерен, 
не допускается привкус горечи, кислоты и др.

Т о л о к н о — это овсяная мука, получаемая размолом 
ядра зерна овса после специальной его обработки , приводящей 
к частичному гидролизу крахмала и накоплению в результате 
этого легкоусвояемы х вещ еств —  декстринов и сахаров. Чем 
глубж е проведен гидролиз, тем ценнее получаемый продукт.

В состав  толокна входят различные белки, следовательно, 
велика масса незаменимых аминокислот (лизина, триптофана, 
аргинина и д р .). Находящ ийся в толокне крахмал представ­
ляет собой  мелкие зерна, которые сравнительно легко клейсте- 
ризуются —  бы стро усваиваю тся организмом человека. Т о­
локно содерж ит значительное количество кальция, железа, ви­
таминов.

Пищевая и энергетическая ценность муки и толокна приве­
дена в табл. 2.

При вы работке толокна овес очищ аю т от сорных и метал­
ломагнитных примесей на зерновом сепараторе и направляют 
па триер для отделения зерновой ,и  вредной (головня, спо-
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Крупа марки М  представляет собой  мучнистую крупку б е ­
лого цвета, непрозрачную, мягкую на ощупь. С одержание 
мелкой муки в ней (проход  через шелковое сито №  38*) д ол ­
жно быть не более 2 % , крупной фракции (проход через шел­
ковое сито №  23) —  не более 8 % .

На комбинаты детских продуктов крупа поступает в д ж у то ­
вых мешках массой 50 кг. Затем она через приемное устрой ­
ство поступает в бункер и далее по пневмотранспортеру через 
вибросито в бункер промеж уточного хранения. М анную крупу 
не подвергаю т термической обработке, поэтому ее транспорти­
рую т на комбинатах детских продуктов по отдельной пневмо­
трассе (как н тол окн о). Хранить манную крупу в бункерах 
долго не рекомендуется во избежание ее слеживания.

Требования, предъявляемые к манной крупе, приведены 
ниже.

Показатель Норца

Запах Нормальный, без плесневелого, зат­
хлого и др. посторонних запахов. 

Вкус Нормальный, без кисловатого, горь­
коватого и других посторонних 
привкусов

Внешний вид Преобладает непрозрачная мучни­
стая крупка ровного белого цвета 

Массовая доля влаги, % , не более 15,5
Зольность в пересчете на абсолютно сухое 0,6
вещество, % , не более
Зараженность амбарными вредителями Не допускается
Общее количество микроорганизмов в 1 г 10 ООО
продукта, ед., не более
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г Не допускаются
продукта
Дрож жи в 1 г, не более 50
Плесени в 1 г, не более 50
Коагулазоположительные стафилококки Не допускаются
в 1 г
Патогенные микроорганизмы, в том числе »
сальмонеллы в 25 г

Величина отдельных частиц металлопримесей в наибольшем 
линейном измерении не более 0,3 мм, а масса отдельных ме­
таллических частиц долж на быть не более 0,4 мг.

Растительные и животные жиры

Чтобы устранить различия в ж ировом  составе ж енского 
и коровьего молока, необходимо увеличить дисперсию  жира 
и повысить массу ненасыщенных жирных кислот в жире ко­
ровьего молока.

При употреблении в пищу детских продуктов, содерж ащ их 
только молочный жир, мож ет создаваться  значительный де-

* Номера шелковых сит определяют по количеству нитей в 1 см. Н а­
пример, шелковое сито №  38 содерж ит в 1 см 38 нитей.
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фнцит в полиненасыщенных жирных кислотах. И сходя из 
этого в настоящ ее время разработаны  продукты детского пита­
ния, обогащ енные незаменимыми жирными кислотами, которые 
поступаю т в результате добавления растительных жиров 
(табл. 4, 5 ).

Т а б л и ц а  4

Жирная кислота
Массовая доля 
в молоке, ч

Жирная кислота

Массовая доля 
в молоке, %

женском коровьем женском коровьем

Масляная
Капроновая
Каприловая
Каприновая
Лаурнновая
Мирнстнновая

0 .2 ±0 ,|  
0.1 ± 0 .1  
0.1 ± 0 ,2  
0 ,6 ± 0 ,4  
4 ,7 ± 2 ,2  
7 .9 ± 1 ,5

3 ,7 ± 0 ,5  
3 ,5 ± 0 ,2  
1 ,2 ± 0 ,2  
3 ,2 ± 0 ,7  
3 ,3 ± 0 ,1  

11 ,8 ± 1 ,5

Пальмитиновая
Стеариновая
Олеиновая
Линолевая
Линоленовая
Пальмитолеино-
вая

2 6 ,7 ± 2 ,7  
8 ,й ±  1.7 

3 7 ,4 ± 3 ,7  
Ю ,6±2 ,9

3 ,4 ±  1

3 8 ,6 ± 1 ,7  
10.1 ±  1,2 
17 ,7±0 ,6  
2,1 ± 0 ,7  
1 .7 ± 0 ,7  
3 .2 ± 0 ,7

Т а б л и ц а  5

Кислота

Масса жирных кислот на 100 мл 
растительного рафинированного 

масла, г

кукурузного подсолнечного

Жирные (всего) 
Насыщенные

94,9 94,9

пальмитиновая (С16 . 0) 13,3 11,3
стеариновая (С18. 0) 11,1 6.2
арахиновая (C j,,. 0) 2,2 4.1
бегеновая (С ^  . „) — 0,3

Мононасыщенные 24 23,8
пальмитолеиновая (С|6 . ,) — Следы
олеиновая (С,8 . |) 24 23,7
гадолеиновая (Gi 0 . ,) — Следы

Пол иненасыщенные 57,6 59,8
линолевая (С|8. 2) 57 59.8
линоленовая (С(8 . 3) 0 ,6 —

Опыт показы вает, что наиболее благоприятным является 
включение в детские молочные продукты до 25 % раститель­
ных ж иров от общ ей массы жира. Э то обеспечивает увеличе­
ние массы полиненасыщенных жирных кислот до  уровня, ха ­
рактерного для ж енского молока.

Биологическая ценность растительных ж иров связана не 
только с наличием полиненасыщенных жирных кислот, но и 
с содерж анием в них фосфатидов и токоф еролов.

Рецептуры ж ировых добавок  различны. Чаще всего для 
этих целей использую т кукурузное, подсолнечное и кокосовое
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масло, а для создания специальных и лечебных продуктов 
детского питания —  ж ивотные жиры (молочный жир, свиной 
и д р .).

Кукурузное и подсолнечное масло. Введение в состав  дет­
ских молочных продуктов этих масел обеспечивает увеличение 
полиненасыщенных жирных кислот д о  содерж ания их в ж ен­
ском молоке, а такж е способствует лучш ему использованию 
белка, так как ж иры, сбалансированные по ж ирнокислотному 
составу, обладаю т белоксберегаю щ им действием.

К укурузное масло получают прессованием или экстракцией 
зародыш ей кукурузы, а подсолнечное —  семян подсолнечника. 
М ассовая доля жира в зароды ш е кукурузы 30— 37 % .

П о сп особу  обработки  различают масло рафинированное 
дезодорированное, рафинированное недезодорированное и не­
рафинированное. Для производства продуктов детского  пита­
ния предназначается только рафинированное дезодорированное 
кукурузное масло. Такое масло имеет обезличенный вкус, без 
запаха, желтый цвет, отстой  отсутствует. Растительные масла 
характеризую тся повышенным содержанием витамина Е и на­
личием биологической ценной линолевой кислоты.

Технология производства кукурузного масла заключается 
в следующ ем. П оступаю щ ее на комбинаты зерно очищ аю т от 
механических примесей. Затем кукурузу замачивают в теплой 
воде в течение 2 — 3 ч, измельчают в дробилке д о  полного раз­
деления составны х частей кукурузного зерна. Выделяемый за ­
родыш  промы вают для отделения свободн ого крахмала, суш ат 
и извлекают из него масло прессованием или экстрагирова­
нием. П рессование —  это  сп особ  извлечения масла на специ­
альных шнековых прессах под высоким давлением. Э кстраги­
р ован и е—  более экономичный сп особ  получения масла. Его 
сущ ность заключается в том , что измельченную, а иногда ча­
стично обезж иренную  м ассу обрабаты ваю т летучим раствори­
телем (бен зи н ом ), который затем отгоняю т. П осле экстра­
гирования масло рафинируют или очищ ают от  различных 
примесей, ф осф атидов, слизистых вещ еств, свободны х жирных 
кислот, пигментов, остатков бензина и т. д.

В зависимости от необходимости удаления из масла тех или 
иных примесей применяют различные способы  очистки. Филь­
трация обязательна для масла, полученного прессованием и 
экстрагированием. Ф ильтрацию применяют для удаления меха­
нических частиц, находящ ихся в масле во взвешенном с о ­
стоянии.

Гидратацию применяют для удаления из масла фосфатидов 
и слизистых вещ еств путем добавления к нему небольш ого ко­
личества воды и нагревания. При этом фосфатиды и другие 
коллоидные вещества набухаю т, отделяю тся от жира и выпа­
даю т в осадок.

Нейтрализация —  освобож дение масла от свободны х ж ир­
ных кислот путем добавления в него раствора щелочи, которая

вступает в реакцию со  свободны м и жирными кислотами. О т­
белку применяют с целью получения масла более светлой ок ­
раски, так как темная окраска ухудш ает его внешний вид. 
В масло добавляю т в измельченном виде отбельны е глины, на 
поверхности которы х прочно удерж иваю тся окраш енные ве­
щества.

Д езодорацию  масла применяют для удаления из него не­
желательных летучих ароматических веществ, ухудш ающ их его 
вкус и запах. Эти вещ ества удаляю т продуванием через масло 
остр ого  перегретого пара.

Для кукурузного масла, используемого в производстве про­
дуктов детского питания, применяют полный цикл очистки 
(всеми сп особам и ). П осле очистки масло охлаж даю т и разли­
вают в различные емкости. Гарантийный срок хранения масла 
4 мес со  дня розлива. О  качестве растительных масел судят 
по прозрачности, вкусу, запаху, цвету, кислотному числу и др. 
показателям.

Требования, предъявляемые к качеству кукурузного и под­
солнечного масла, приведены ниже.

Ппта/лтл... Норма для рафинированного
Показатель Ьезодорироеанноео масла

кукурузного подсолнечного
Запах и вкус Без запаха, вкус обезличенного

масла, чистый
Прозрачность Прозрачное, без осадка
Цветное число, мг иода, не более 
Кислотное число, мг КОН, не более 
Йодное число, г на 100 г продукта 
Массовая доля, % , не более 

фосфорсодержащих веществ 
в пересчете на стеароолеолецитин 
в пересчете на Р,Оя 

влаги и летучих веществ 
неомыляемых веществ 
нежировых примесей (отстой по массе)

Температура вспышки экстракционного масла,
°С, не ниже
Общее количество микроорганизмов в 1 мл, ед , 
не более
Бактерии группы кишечной палочки в 1 мл про­
дукта
Коагулазоположительные стафилококки в 1 мл 
продукта
Патогенные микроорганизмы, в том числе саль­
монеллы в 25 мл продукта

Не допускается наличие солей свинца и мышьяка. Наличие 
хлорорганнческих пестицидов —  не выше нормы, установленной 
М инздравом С С С Р.

К окосовое масло. Е го применяют в производстве продуктов 
детского питания для пополнения дефицита полиненасыщен­
ных жирных кислот (линолевая, линоленовая, арахидоновая) 
в заменителях ж енского молока.
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0,4 0,4

111— 113 1 2 5 -1 4 5

0,05 Отсутствуют
0,005 То же
0,1 0,1 
1 1 

Отсутствуют 
234 234

100 500

Не допускаются
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Консистенция кокосового масла при температуре 18— 20 °С 
близка к консистенции коровьего топленого масла. Ц вет масла 
белый.

Ф изико-химические показатели кокосового  масла приве­
дены ниже.

Показатель Норма

Относительная плотность при 15°С 0,925—0,926 
Температура. °С

плавления 20— 28
застывания 14— 25

Число омыления 242— 269
Модное число 5— 10

В состав  кокосового  масла входят летучие кислоты, которые 
при плавлении поглощ аю т значительную массу тепла.

К окосовое масло бывает рафинированное пищевое и нера­
финированное техническое. Пищ евое рафинированное масло 
не долж но иметь горечи при температуре 15— 20 °С, долж но 
быть твердым, белого цвета, при температуре 40 °С —  про­
зрачным.

П олучаю т кокосовое масло из семян кокосовой пальмы. 
Яйцевидные плоды кокосовой пальмы содерж ат семена, покры ­
тые тонкой сетчатой оболочкой. У  незрелых семян внутренняя 
часть заполнена беловатой ж идкостью  (кокосовы м м олоком ), 
которая при созревании превращ ается в питательную ткань, 
отклады ваю щ ую ся около оболочки семени и даю щ ую  слой тол ­
щиной 1— 2 см. Внутри семя становится пустым. Высушенный 
питательный слой (копра) использую т для получения кокосо­
вого масла. М асло извлекают из копры горячим прессованием. 
При переработке свеж ей копры получаемое масло имеет хор о ­
ший вкус.

Ф асовку масла осущ ествляю т в бочки. С рок хранения коко­
сового  масла —  6 мес.

Молочный жир. Его использую т в производстве низколак- 
тозных молочных смесей для детского питания. П олучаю т мо­
лочный жир (топленое м асло) из свеж евы работанного сладко­
сливочного несоленого масла.

Сладкосливочное несоленое масло загруж аю т в двустенный 
резервуар для плавления, где оно разогревается с помощ ью 
горячей воды, находящ ейся в рубаш ке резервуара, до  темпе­
ратуры 45 °С. Затем расплавленное масло капсульным насо­
сом  подаю т на двойной фильтр, где оно очищ ается, поступает 
в I ступень пластинчатого теплообменника и нагревается 
до 80 °С. П осле этого полученный жир направляют в сепаратор, 
где он концентрируется до м ассовой доли жира 9 5 % ,  с отде­
лением воды и белка. Выделенный молочный жир направляется 
в резервуар для промеж уточного хранения с обогреваем ой  ру­
баш кой, из которого он насосом подается во II ступень пла­
стинчатого теплообменника, где подвергается тепловой о б р а ­
ботке с помощ ью  насыщ енного пара до температуры 90 °С, и
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вторично направляется на сепаратор. Перед входом в сепара­
тор в молочный жир добавляю т горячую воду; после сепариро­
вания массовая доля жира в нем составляет до  99,5 % , затем 
молочный жир поступает в III ступень теплообменника, охл аж ­
дается д о  50 °С и направляется в резервуар для пром еж уточ­
ного хранения. При необходимости его охлаж даю т.

Свиной жир. В последние годы в ж ировой компонент дет­
ских молочных продуктов для детей раннего возраста, а также 
специальных лечебных продуктов детского питания включают 
пищевой свиной жир высш его сорта.

Пищевой свиной  жир получают вытапливанием из жира- 
сырца убойных животных. Сырьем для производства жира- 
сырца служ ит ж ировая ткань убойных животных. Пищевой 
сзиной жир ф асую т в деревянные бочки вместим остью  25, 50, 
100 и 120 дм 3, в которые долж ны быть вложены мешки-вкла- 
дыши из полимерных пленочных материалов, разрешенных 
к применению М инздравом С С С Р , или в металлические 
банки.

Сроки хранения ж ира: при температуре 0— 6 °С в бочках 1, 
в банках 18 мес, при температуре от  — 5 до — 8 °С в б о ч к а х — 6, 
в банках 24 мес.

П еред использованием на предприятиях жир расплавляют 
в специальных двустенных резервуарах.

Рекомендуется хранить расплавленный жир в резервуарах 
прн температуре 50— 60 °С не более 2 сут, при температуре 
20— 25 °С —  не более 20 сут.

Требования, предъявляемые к животным ж ирам, приведены 
ниже.

Покаэатель

Вкус н запах

Консистенция

Цвет

Прозрачность в расплавленном состоя­
нии
Массовая доля влаги, % , не более 
Массовая доля жира, % , не менее 
Кислотное число, мг КОН, не более 
Общее количество микроорганизмов 
в 1 г продукта, ед , не более 
Наличие дрожжей и плесеней в 1 г про­
дукта
Наличие бактерий группы кишечной 
палочки в 1 г продукта 
Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25 г продукта
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Норма для жира 
(топ иное масло) сеиноео

Чистый, хорош о Без посторон-
выраженный, без них привкусов
посторонних при- и запахов
вкусов и запахов
Мягкая, в рас- Мазеобразная
топленном виде
без осадков
От бледно-жел- Белый, допу- 
того до желтого, скается бледно­
однородный по голубой оттенок 
всей массе

Прозрачный

1,0 0,25 
98,0 —

—  1,1 
500 —

Не допускается

»

»



О статочны е количества хлорорганнческнх пестицидов и с о ­
лей тяж елых металлов не должны превышать норм, устан ов­
ленных М инздравом С С С Р .

Углеводы и углеводные препараты

В связи с более высоким содержанием углеводов в женском 
молоке (6 ,5— 7 % лактозы ) по сравнению с коровьим (4,7 % 
лактозы ) возникает необходимость корректировки углеводного 
состава коровьего молока при изготовлении детских молочных 
продуктов. С этой целью в продукты детского питания вносят 
углеводы : свекловичный сахар, молочный сахар, глюкозу, 
крахмал и углеводные препараты (солодовы й экстракт, лакто- 
лактулоза, кукурузная патока и др  ) ,  которые стимулируют 
развитие бифидобактерий в кишечнике детей.

Свекловичный сахар (са х а р о з а ). Сырьем для получения с а ­
хара является сахарная свекла. В корнеплодах сахарной 1 " 
свеклы содерж ится примерно 25 % сухих вещ еств и 75 % 
воды.

Сухие вещ ества свеклы делятся на сахара и несахара. С а­
харом является только сахароза, несахарами —  все остальны е 
сухие вещ ества (клетчатка, пектиновые вещ ества, гемицеллю­
лоза и д р .).

В производстве продуктов детского питания применяют ра­
финированный сахар-песок. Основная часть сахара-песка —  са ­
хароза (С 12Н 22О 11) ,  хороню  растворимая в воде.

Технологический процесс получения сахара-песка состоит 
из следующ их операций: подача свеклы на завод, мойка и 
очистка от прнмесей, измельчение свеклы в струж ку, получение 
из струж ки диффузионного сока, получение из очищ енного сока 
диффузионного сиропа и его осветление, получение из си ­
ропа сахаро-песочного утфеля, выделение из утфеля кристал­
лов сахара, сушка и упаковка сахара-песка в дж утовы е 
мешки.

С ахар-песок —  гигроскопический продукт, легко адсорбирует 
влагу из окруж аю щ ей среды, при этом подвергается порче, свя ­
занной с разложением сахарозы . Помещ ение, в котором  хра­
нят сахар-песок, долж но быть чистым и сухим (относительная 
влаж ность воздуха не более 7 0 % ) .  В этих условиях сроки 
хранения сахара не ограничены.

В настоящ ее время получает распространение бестарное 
хранение сахара-песка (в  бункерах). С ахар-песок, поступаю ­
щий на бестарное хранение, долж ен иметь влаж ность 0,02—
0,04 % ; влаж ность продукта более 0,06 % не допускается. При 
этом  температура хранения составляет 20— 22 °С, влаж ность 
воздуха 55— 60 % .

Требования, предъявляемые к рафинированному сахару- 
песку, приведены ниже.

26

„  Норма для рафинированною
Показатель сахара-песка

Вкус Сладкий, без постороннего при­
вкуса и запаха

Консистенция Сыпучая и сухая на ощупь
Цвет Белый, чистый, без пятен, до­

пускается слегка голубоватый 
оттенок

Массовая доля сахарозы (в пересчете на сухое 99,9
вещество), % ,  не менее
Массовая доля редуцирующих веществ, % , не бо- 0,03
лее
Влажность, % , не более 0,1
Размер частиц металломагннтных примесей в наи- 0,3
большем линейном измерении, мм, не более
Общее количество микроорганизмов в I г, ед., 1000
не более
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г про- Не допускаются
дукта
Плесени в 1 г, не более 10
Дрож ж и в I г, не более 10

М олочный сахар (л а к тоза ). В производстве продуктов дет­
ского питания применяют рафинированный молочный сахар, 
который представляет собой  порош ок, вырабатываемы й из св е ­
жей подсырной или творож ной сы воротки. Рафинированный 
порош ок молочного сахара находится в a -форме, тогда как 
растворенный молочный сахар в молоке —  в а- и p -форме. При 
создании молочных продуктов для грудных детей преимущ ест­
венное значение имеет p-форма молочного сахара, так как 
в связи с медленным расщеплением в пищеварительном тракте 
она доходи т до  нижних отделов кишечника ребенка и сти м у­
лирует развитие в нем бифидобактерий.

М олочный сахар в 6,25 раза менее сладок, чем сахароза, 
при употреблении усваивается на 99— 99,7 % , общ ая раствори ­
мость молочного сахара при 20 °С составляет 16,1 % . В с у ­
хом виде сахар начинает карамелизоваться при 120 °С. М олоч­
ный сахар мож но выделить не только из молочной сы воротки, 
в которой его содерж ится 4,7— 4,8 % , но и из фильтрата, полу­
чаемого при ультрафильтрационной обра ботке  обезж иренного 
молока и сы воротки при производстве м олочно-белковы х кон­
центратов.

При ультрафильтрационной обработке  обезж иренного м о­
лока и сыворотки в фильтрат переходит основная масса лак­
тозы , которую  мож но выделить обработкой  ультрафильтрата 
методом обратн ого осм оса . Полученный концентрат содерж ит 
до 25 % сухих веществ, из которых лактоза составляет 80 % . 
Данный концентрат мож но использовать для выделения чи­
стой лактозы традиционным методом.

В процессе обратн ого осм оса концентрирование происходит 
с  помощ ью  фильтрации при давлении 3— 5 М П а, в результате 
которого содерж ащ аяся в молоке или сы воротке вода прохо­
дит через мембрану. П оскольку молекулы сухих веществ, 
содерж ащ иеся в молоке и сы воротке, не могут пройти через
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мембрану, происходит их концентрирование. В отличие от уль- 
трафильтрации при обратном  осм осе используют мембраны 
с порами меньшего диаметра и процесс проводят при значи­
тельно большем давлении.

С остав очищ енного молочного сахара приведен в табл. 6.
Т а б л и ц а  6

Показатель

Молочный сахар сорта

высшего
1 1 11

Массовая доля, %
лактозы, не менее 99,7 9 5 -9 9 9 0 - 9 5
белка, не более — 1 2
молочной кислоты, не более — ___ 0.5
золы, не более — 0.8 2,0
влаги, не более 0,3 0,8 2.0

Рафинированный молочный сахар получают сп особом  пере­
кристаллизации растворов сахара-сы рца с одновременной очи­
сткой их от примесей. В специальном реакторе при темпера­
туре 90 °С молочный сахар-сы рец  растворяю т в воде до 55—  
6 0 % -ной концентрации и в полученный раствор вносят 
осветлители (активированный уголь, диатолит и бланкит). 
П осле этого  раствор фильтруют и охлаж даю т до 10— 12 °С 
в течение 7— 10 ч. При этом молочный сахар выпадает в кри­
сталлы, которые отделяю т от массы на центрифуге и промы ­
вают холодной водой. Влаж ные кристаллы рафинированного 
молочного сахара высуш ивают до массовой  доли воды 0,5—  
0,7 % , размалы ваю т и упаковывают. П еред упаковкой его 
просуш ивают и ф асую т в полиэтиленовые мешки вместим о­
стью  1 или 3 кг, которые затем уклады ваю т в деревянные 
ящики. Ящики с молочным сахаром  хранят в чистых сухих 
и вентилируемых помещениях при температуре не выше 20 °С 
и относительной влаж ности воздуха не более 80 %• С рок хра­
нения молочного сахара не более 12 мес; гарантийный 6 мес.

Требования, предъявляемые к молочному сахару, приве­
дены ниже.

Показатель
Внешний вид 
Запах и вкус 
Цвет
Массовая доля, % 

лактозы (гидрата), не менее 
влаги, не более 
золы, не более 
молочной кислоты, не более 
хлоридов, сульфатов и кальция, не 
более 

Растворимость

Общее кол и чество 
ед., не более
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микроорганизмов.

Норма для молочного сахара (лактозы) 
Кристаллический порошок 
Без посторонних запаха и привкуса 
Белый, в массе однородный

99
0.7
0,3
0.1
0,1

Легкорастворим в воде, очень мало 
в спирте, практически нерастворим 
в эфире, хлороформе 

10 000

Показатель

Бактерии группы кишечной палочки 
в 1 г продукта 
Плесени в 1 г
Клетки дрожжей в 1 г продукта, не бо­
лее
Коагулазоположительные стафило­
кокки в 1 г продукта 
Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25 г продукта

Норма для молочного сахара (лактозы) 

Не допускаются

10
50

Не допускаются

Глюкоза. Глюкоза —  продукт глубокого осахаривания крах­
мала. В зависимости от  способа  производства, глубины оса х а ­
ривания и качества крахмала, из которого она производится, 
глю козу подразделяют на пищевую и техническую. Пищевая 
глюкоза долж на обладать хорош ими пищевыми свойствами. 
Глюкоза в растворах содерж ит в равновесных состояниях а- 
н p-ф орму. В насыщенных растворах глюкозы содерж ится 
36— 3 7 %  а- и 63— 64 % —  p-формы. Из водных растворов глю ­
коза кристаллизуется только в «  форме. В зависимости от  тем ­
пературы и концентрации а-глюкоза мож ет образовы вать кри­
сталлы ангидридной и гидратной глюкозы.

При производстве продуктов детского и лечебного питания 
использую т только гидратную глюкозу, имеющ ую нежный сл ад­
кий вкус и не изменяющ ую естественного вкуса молочных см е­
сей. К ристаллическую глю козу получают глубоким гидролизом 
крахмала с последующ им сгущением очищенных сиропов, кри­
сталлизацией, центрифугированием и суш кой. Для производ­
ства такой глюкозы лучше использовать картофельный крах­
мал и серную  кислоту, так как он содерж ит меньше примесей, 
а анионы серной кислоты легко удаляю тся при нейтрализации 
мелом.

В процессе высушивания глюкозы больш ое значение имеет 
температурный режим. Кристаллы гидратной глюкозы пла­
вятся при 60 °С. П оэтом у температура влаж ного сахара в с у ­
шилке не долж на превышать 45— 50 °С, а температура воз­
духа в однобарабанной  суш илке —  45— 50 °С (в двухбарабан ­
ной 60— 70 °С ). Глюкозу кристаллическую гидратную ф асую т 
в тканевые мешки вместим остью  50 кг и в тканевые или б у ­
мажные пакеты (коробки) вместим остью  0,1 —  1 кг и хранят 
на деревянных стеллаж ах при относительной влаж ности воз­
духа не выше 75 % . С рок хранения глюкозы 1 год.

Требования, предъявляемые к глюкозе кристаллической 
гидратной, приведены ниже.

Внешний вид 
Вкус

Запах

Норма

Белый кристаллический порошок 
Сладкий, без постороннего при­
вкуса
Свойственный глюкозе, без посто­
роннего запаха
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Показатель Норма

Цветность раствора, ед. оптической плот­
ности. не более, для

ФЭК-М 0.09
ФЭК-56 0,16
ФЭК-56М 0,18

Прозрачность раствора, светопропускание.
% , не менее, для

ФЭК-М 69
ФЭК-56 65
ФЭК-56М 65

Массовая доля, %
влаги, не более 9
золы, в пересчете на сухое вещество, 0,07
не более
железа, в пересчете на сухое вещество. 0,003
не более

Наличие свободных минеральных кислот Не допускается
Остаток на сите при просеивании 100 г »
глюкозы через металлическое сито с от­
верстиями диаметром 1,5 мм
Патогенные микроорганизмы, в том числе 
сальмонеллы в 25 г продукта

*

Крахмал. В производстве продуктов детского питания при­
меняют картофельный и кукурузный (маисовы й) крахмал вы с­
шего сорта. К рахмал— углевод, полисахарид (С 6Н ю 0 5) п. По 
строению  крахмальное зерно представляет собой  комплекс ра­
диально располож енны х игольчатых микрокристаллов. Благо­
даря такому строению  зерна крахмала пористые. К рахмал—  
неоднородное вещ ество. Он состоит из амилозы и амилопек- 
тина.

К аж дом у растению свойственны особая  форма и размер 
крахмальных зерен, поэтом у по строению  и форме зРрен мож но 
различить происхож дение крахмала. Картофельный крахмал 
имеет наиболее крупное зерно. Его размеры достигаю т 0,1 мм. 
Зерна кукурузного и рисового крахмала многогранные.

Химический состав  крахмала приведен в табл. 7.

Т а б л и ц а  7

Показатель

Крахмал

картофель­
ный кукурузный пшеничный рисовый

Крахмальные зерна, % 98,98 98,85 97,95 97,30
Белок, % 0,28 0,65 0,38 1,58
Клетчатка. % 0,34 0,20 1,29 0,50
Зола, % 0,40 0,30 0,38 0,62

П од действием кислот крахмал гидролизуется с обр а зов а ­
нием глюкозы. Крахмал гидролизуется и под действием ф ер­
ментов.

Ферментативный гидролиз приводит к образованию  маль­
тозы. Э то свойство используют при получении мальтозной па­
токи и солодовы х экстрактов.

При заваривании крахмала водой образуется  крахмальный 
клейстер (гел ь), состоящ ий из коллоидного раствора амилозы, 
в котором  распределены набухшие частицы амилопектина. 
Клейстеризация крахмала —  необратимый процесс.

К а р т о ф е л ь н ы й  к р а х м а л  получаю т на картоф еле­
перерабатываю щ их заводах. Картофель тщ ательно моют, за ­
тем измельчают на терочных машинах, отм ы ваю т полученную 
массу от мевги, отделяя при этом крахмальное молочко (вода 
с зернами крахм ала). Из крахмального молочка выделяют 
крахмал, который вновь многократно промы вают водой. П р о­
мытый и обезвож енный крахмал с массовой долей влаги 38—
49 % высуш ивают в специальных суш илках горячим воздухом  
до 20 % -ной влажности. Крахмал, предназначенный для пи­
щевых целей, не долж ен давать хруста при разжевывании, 
в нем не допускается наличие свободн ы х минеральных кислот 
и свободн ого хлора. Высушенный крахмал поступает на о т ­
д ел к у —  охлаж дение, измельчение комочков, просеивание.

К у к у р у з н ы й  к р а х м а л  получаю т из крахмальных сор ­
тов кукурузы. Зерна крахмала в кукурузе довольно прочно 
склеены белковыми веществами. П оэтом у кукурузный крахмал 
труднее получить, чем картофельный.

Семена кукурузы замачивают в горячей слабокислой среде 
(в растворе сернистой кислоты) для размягчения эндосперма, 
расслабления связи меж ду составными частями зерна, затем 
дробят и отделяю т зародыш и. П осле отделения зародыш а массу 
тщ ательно измельчают, протираю т с водой для получения 
крахмального молочка, рафинируют на густых шелковых си ­
тах, отделяю т крахмал от  глютина (нерастворим ого кукуруз­
ного белка) и экстрактивных веществ на ж елобах или центро­
бежных сепараторах. Затем крахмал промы вают на вакуум- 
фильтрах. >

Суш ку, отделку, упаковку крахмала осущ ествляю т так же, 
как и при производстве картоф ельного крахмала. С уш ат куку­
рузный крахмал до 13 % -ной влаж ности. Кукурузный крахмал 
очень хорош о усваивается организмом человека.

В настоящ ее время промыш ленность выпускает модифици­
рованные крахмалы. Основной их особен ностью  является сп о ­
собн ость  образовы вать стойкие студни с холодной водой, по­
этом у они находят широкое применение в производстве 
концентратов киселей, желейных кремов в производстве про­
дуктов детского питания и др.

Крахмал упаковы ваю т в мешки из льняной или дж утовой  
ткани вместим остью  50, 60, 70, 75 кг. Мешки после заполнения 
продуктом проклеиваю т крахмальным клейстером во избеж а­
ние потерь продукта. При закладке на длительное хранение 
крахмал упаковы ваю т в бумаж ные мешки, затем каждый
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бумажный мешок с крахмалом затариваю т в новый или бы в­
ший в употреблении мешок.

Крахмал обладает высокой гигроскопичностью. Он погло­
щ ает влагу не только из воздуха, но и из соприкасающ ихся 
с ним продуктов. Крахмал хранят в сухих, чистых, хорош о вен­
тилируемых помещениях.

Отсыревание крахмала —  это основной процесс, сп особств у ­
ющий порче п р одукта .во  время хранения. Крахмал бы стро ув ­
лаж няется (за сутки на 25— 3 0 % ) ,  в нем развиваю тся гни­
лостные бактерии, и продукт приобретает вначале затхлый, 
а затем гнилостный запах.

При хранении крахмала в складских помещениях отн оси ­
тельная влаж ность воздуха должна быть не выше 70 % , темпе­
ратура воздуха —  15— 18 °С.

В настоящ ее время применяют бестарную  перевозку крах­
мала в ж елезнодорож ных вагонах особой  конструкции, мягких 
(складны х) и жестких контейнерах, автомуковозах. В таких 
случаях подачу крахмала осущ ествляю т механическим, пнев­
матическим или аэрозольным транспортом с последующ им 
хранением продукта в бункерах. Д лительное хранение крах­
мала в бункерах не рекомендуется, так как он слеж ивается.

Требования, предъявляемые к крахмалу высш его сорта, ис­
пользуемому в производстве продуктов детского питания, при­
ведены ниже.

Внешний вид и цвет

Массовая доля, % 
влаги, не более
золы, в пересчете на абсолютно сухой крах­
мал, не более 

Кислотность, мл 0,1 н. раствора едкого натра 
(кали) при индикаторе фенолфталеине в пересче­
те на 100 г абсолютно сухого  крахмала, не более 
Число крапин (шт.) на 1 см!  ровной поверхности 
при рассмотрении невооруженным глазом, не 
более
Масса сернистого ангидрида, мг на 1 кг, не более 
Наличие свободных кислот и хлора 
Примеси крахмала других видов 
Общее количество микроорганизмов в 1 г продук­
та, ед., не более
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г про- Не допускаются
дукта
Дрожжи в 1 г продукта, не более 10 10
Плесени в 1 г продукта, не более 50 50
Коагулазоположительные стафилококки в 1 г Не допускаются
Патогенные микроорганизмы, в том числе саль- »
монеллы в 25 г продукта

В крахмале всех видов, предназначенных для пищевых це­
лей, хруст при разжевывании, посторонний запах, не свойст­
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Норма для крахмала
картофельного кукурузного

Белый с  кри­ Белый
сталлическим

блеском

20,0 13,0
0,35 0,2

18 20

3 3

50 100
Не допускается

»
10 000 10 000

венный крахмалу не допускаю тся. Наличие солей тяж елых ме­
таллов не долж но превышать норм, установленных М инздра­
вом С С С Р.

Солодовы е экстракты . Их получают путем осолаж ивания 
кукурузы (кукурузно-солодовы й экстракт) или ячменя (ячмен­
но-солодовый экстра к т). В процессе производства солодовы х 
экстрактов накапливаются продукты частичного гидролиза 
крахмала: декстрины, мальтоза и глюкоза. Н аиболее ценной 
для детского  организма является мальтоза. П оэтом у массовая 
доля ее в экстракте долж на быть не ниже (Ю % в пересчете на 
сухое вещество*.

К у к у р у з н о - с о л о д о в ы й  э к с т р а к т  изготавливают 
из темного (мелаидинового) и светлого кукурузного солода. 
Технологический процесс состоит из следующ их операций: под­
готовка солода, приготовление сусла, фильтрация затора, сгу ­
щение сусла. Кукурузный сол од  в соотнош ении 9 частей свет­
лого и 1 часть темного очищ ают, мелко др обят в несколько 
стадий и направляют в специальные заторные чаны из алю ми­
ния или нерж авеющ ей стали. Чаны имеют термоизоляцию, 
снабж ены паровым змеевиком, который выполняет двойную  
функцию —  подогрев затора с помощ ью пара и охлаж дение 
после клейстеризации водой или рассолом .

В результате затирания дробленого солода с водой оп р е­
деленной температуры получают солодовое сусло. О светлен­
ную часть сусла после отстаивания перекачивают в новый з а ­
торный чан (ферментное су сл о ). О ставш ую ся густую  фракцию 
подвергаю т клейстеризации при температуре 90 °С в течение 
30 мин при непрерывном перемешивании. Затем массу охл аж ­
даю т до температуры 45 °С и смеш иваю т с ферментной. Д ал ь­
нейшее осахариванис ведут но ступенчатому графику: при 
температуре 45 °С в течение 10 мин, 50 ° С — 10 мин, 63 °С —
20 мин, затем затор нагревают до температуры 72 °С и вы ­
держ иваю т 30 мин, далее при температуре 75 ° С — 10 мни, 
после чего перекачивают в центрифугу для фильтрования. З а ­
тем сусло осветляю т в сепараторе или фнльтр-нрессе и направ­
ляют на сгущ ение в вакуум-аппарат. Сгущ ение проводят при 
температуре 55 °С до м ассовой доли сухих вещ еств не менее 
7 4 % .

Я ч м е н н о - с о л о д о в ы й  э к с т р а к т  вы рабаты ваю т из 
светлого ячменного солода. Его производство осущ ествляю т 
так же, как и производство кукурузно-солодового экстракта, 
за исключением приготовления меландино-солодовой фракции 
и ступенчатого осахаривання сусла. При оценке качества сол о ­
довых экстрактов, используемых при вы работке детских м о­
лочных продуктов, следует учитывать такие показатели, как 
кислотность и наличие посторонних примесей. Солодовы е эк ­
стракты должны иметь кислотность не более 12 °Т, так как 
при более высокой кислотности молочный белок продукта под 
воздействием высоких температур мож ет коагулировать. При
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наличии в солодовы х экстрактах посторонних примесей (при­
горелых частиц, пигментов) в массе 0,3— 0,9 % необходимо 
очищ ать их на капроновы х ситах. Установлено, что наиболее 
полное удаление посторонних примесей отмечается при фильт­
рации солода через капроновые сита №  43 с обязательны м 
подогревом солода до температуры не ниже 5 0 °С.

С олодовы е экстракты  ф асую т во фляги, бочки, цистерны. 
Гарантийный срок  их хранения —  3 мес.

Требования, предъявляемые к солодовы м  экстрактам (дек- 
стрнн-м альтозе), приведены ниже.

Показатель 

Внешний вид и консистенция

Вкус и запах 

Цвет
Массовая доля, % 

сухих веществ, не менее 
редуцирующих веществ (в пересчете 
на мальтозу), не более 
глюкозы, не более 

Кислотность в мл 1 н. раствора едкой ще 
лочи на 100 г экстракта, не более 
Общее количество микроорганизмов в I г, 
ед , не более
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г 
продукта
Плесени в 1 г, не более 
Дрожжи в 1 г, не более 
Наличие солей олова, свинца и мышьяка

Норма

Густая, вязкая жидкость, прозрач­
ная в тонком слое, без посторон­
них включений и пригорелых ча­
стиц
Сладкий, свойственный солоду, без 
посторонних привкусов и запахов 
Коричневый в толстом слое

75 (74 для кукурузно-солодового)
60

10
12

10 000

Не допускаются

100
50

Не выше норм, установленных 
Минздравом СССР

Л актолактулоза. Л актолактулозу получают на предприя­
тиях молочной промышленности из молочного сахара путем 
щелочной изомеризации лактозы в лактулозу. П о внешнему 
виду она представляет собой  белое кристаллическое вещ ество, 
гигроскопическое и хорош о растворим ое в воде. Она менее 
сладкая, чем сахароза, но слащ е, чем лактоза.

Сироп лактолактулозы  использую т в производстве продук­
тов детского питания (он содерж ит примерно 50 % лактозы и
50 % лактулозы ). П роцесс получения сиропа лактолактулозы  
включает подготовку и рафинацию раствора сахара-сы рца, изо­
меризацию лактозы, сгущение раствора, первичную кристал­
лизацию и выделение лактозы, сгущ ение раствора, вторичную 
кристаллизацию н выделение лактозы, ф асовку сиропа лакто­
лактулозы.

Л актоза-сы рец  —  светло-ж елтое вещ ество, которое кристал­
лизуется с одной молекулой воды. При нагревании д о  35 °С 
известкового раствора лактозы ее молекулы частично пере­
группировываются, в результате из лактозы получается лакту- 
лоза.
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И звестковый раствор лактозы готовят из расчета 180 кг 
лактозы на 1 т известковой воды (свеж еприготовленной). И з­
вестковую  воду готовят из расчета 2 кг негашеной извести на 
1 т дистиллированной воды, перемеш ивают 1,5 —  2 ч мешал­
к о й , фильтруют и подогреваю т до 35 °С. В нагретую  известко­
вую воду вносят необходимое количество лактозы  при постоян­
н ом  перемешивании до полного растворения. Затем темпера­
туру раствора доводят до 90 °С, вы держ иваю т раствор в те ­
чение 5 мин для осаж дения белка и подаю т на фильтр-пресс 
для удаления осадка белков. П рофильтрованный известковый 
раствор лактозы  вы держ иваю т 36 ч без перемешивания при 
температуре 85 °С. П о окончании выдержки лактоза частично 
переходит в лактулозу, в результате чего получается раствор 
лактолактулозы .

Р аствор лактолактулозы  пропускаю т через ионообменные 
смолы для удаления из него солей кальция, снижения его 
pH с 2,7 —  3,2 до  6,2 —  7, а такж е для его осветления. Очищ ен­
ный раствор лактолактулозы  сгущ аю т в вакуум-выпарпых уста ­
новках до м ассовой доли сухих вещ еств 55— 56 % (тем пера­
тура сгущения долж на быть не выше 45— 50 °С ) и подаю т 
в кристаллизатор. Сироп кристаллизуется при температуре 
18— 20 °С в течение 3 ч, при этом его периодически перемеши­
вают. Затем при этой  же температуре сироп отстаиваю т в тече­
ние 8— 10 ч.

Л актоза при отстаивании частично осаж дается . Раствор 
центрифугируют для отделения выпавш его осадка лактозы, 
многократно промывая его водой. Л актозу суш ат в вакуум- 
сушильных шкафах до массовой доли влаги 1— 2 % . О став ­
шийся после центрифугирования сироп лактолактулозы  суш ат 
на распылительных суш илках. Температура воздуха на входе 
в суш илку составляет 140, а выходе —  95 °С.

Сироп лактолактулозы  ф асую т во флягн из нержавеющей 
стали и хранят при температуре 10— 15°С и относительной 
влаж ности воздуха не более 7 5 % . Гарантийный срок  хранения 
лактолактулозы  —  3 мес. Требования, предъявляемые к каче­
ству сиропа лактолактулозы , приведены ниже.

Показатель

Вкус и запах 

Консистенция 

Цвет
Плотность, кг/м3 
Кислотность 

титруемая (разбавленного в 10 рлз си­
ропа), °Т 
активная (pH)

Массовая доля, %  
влаги 
лактулозы 
золы

Норма'

Сладкий, без посторонних привку­
сов и запахов
Однородная, слегка вязкая жид­
кость
Светло-коричневый

1200-1230

2 - 2 , 5

5 ,4 - 6 ,5

51.2— 55,1
30,5— 34
1 ,5 7 -1 ,9 8

2* 35



Показатель Норма

Общее количество микроорганизмов в 1 г 1200— 1500
продукта, ед.
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г Не допускаются
продукта

Кукурузная патока. П атоку вы рабаты ваю т главным об р а ­
зом из кукурузного крахмала. Патока представляет собой  сл ад ­
кую, очень вязкую, бесцветную, иногда ж елтоватую  жидкость. 
Сладкий вкус патоке придают содерж ащ иеся в ней глюкоза и 
мальтоза, а вязкость —  декстрины. Она выпускается в виде си ­
ропа и в сухом  виде. В производстве продуктов детского пита­
ния она применяется в сухом  виде.

П олучаю т патоку следующ им образом . П ромытый почищ ен ­
ный от примесей кукурузный крахмал смеш иваю т с водой, 
подкисляют и в виде крахмального молочка подаю т в заварные 
чаны или автоклавы. Туда же добавляю т небольш ую массу 
серной или соляной кислоты и подогреваю т раствор д о  кипе­
ния. Полученный кислый сироп нейтрализуют, используя раз­
молотый мел (при гидролизе серной кислотой) или соду  (при 
гидролизе соляной ки слотой). Затем нейтрализованный раст­
вор фильтруют и осветляю т с помощ ью  активированного угля. 
Очищенный паточный сироп упаривают, фильтруют и увари ­
вают в вакуум-аппаратах. П атоку бы стро охлаж даю т до 40—  
45 °С, чтобы предохранить ее от  потемнения, и сливаю т в д е ­
ревянные и металлические бочки или цистерны или направляют 
на суш ку на вальцовую  или распылительную сушилку. М ас­
совая доля сухих вещ еств в сухой  патоке составляет 94 % (она 
гигроскопична). Хранить сухую  патоку рекомендуется в меш­
ках в сухих, чистых, хорош о вентилируемых помещениях.

Глюкозно-фруктозный сироп. Он представляет собой  ж ид­
кость светло-ж елтого цвета, получаемую из крахмала куку­
рузы, пшеницы, сорго. Технологический процесс получения си ­
ропа включает очистку зерна, помол и замачивание, просеива­
ние, циклонную очистку, декстринизацию крахмала с помощ ью 
фермента а-амилазы, осахаривание с помощ ью  фермента глю ­
коамилазы, изомеризацию части глюкозы во ф руктозу, очистку 
и сгущение.

Глюкозо-фруктозны й сироп (Г Ф С ) вводят в продукты дет­
ского  питания с целью полной или частичной замены свекло­
вичного сахара.

Требования, предъявляемые к глю козо-ф руктозном у сиропу 
(Г Ф С ), приведены ниже.

Показатель Норма

Внешний вид Жидкий продукт светло-желтого
цвета

Вкус Сладкий, без посторонних привку­
сов

Показатель Норма

Запах Свойственный ГФС, без посторон­
него запаха

Массовая доля, %
сухих веществ 70,0 
в том числе

фруктозы 42,0
глюкозы 53,0
олигосахаридов 5,0
золы 0,15
свободных минеральных кислот Не допускается

Цветность раствора в пересчете на сухие 0,15 
вещества ГФС, %
Вязкость при температуре 20 ‘С , СПа с 242
Реакция среды, pH 4,2— 5,0

М олочно-белковы е концентраты

Для обогащ ения продуктов питания белком используют м о­
лочно-белковые концентраты —  казециты, копрецнпитаты, казе­
инаты, получаемые на основе пищевого казеина.

Казецит. Казецит используют в производстве продуктов для 
лечебного питания детей и взрослы х — ннзколактозных м олоч­
ных смесей и смесей для энтерального питания— «Э нпитов».

Казецит обладает повышенной биологической ценностью, 
обусловленной наличием больш ого количества молочного белка 
(до 8 0 % ) ,  анионов лимонной кислоты, являющихся физиологи­
чески активной добавкой  и действую щ их не только на с у б ст ­
раты цикла Крепса, но и благоприятствую щ их всасыванию 
солей кальция в организме ребенка. Биологическая ценность 
казецита определяется такж е физиологической сбалансирован­
ностью  важнейших минеральных элементов —  калия, натрия, 
ф осф ора, кальция и незначительной массовой долей л а к тозы —  
д о  1 % .

Технологическая схема получения казецита включает при­
емку и подготовку сырья, осаж дение казеина, тепловую о б р а ­
ботку зерна, промывку казеина, обезвож ивание и измельчение 
казеина, растворение казеина-сырца в растворе солей, суш ку 
раствора казецита, ф асовку и упаковку. Сухой казецит пред­
ставляет собой  мелкораспыленный порош ок, цвет —  белый 
с легким кремовым оттенком. П одробное описание технологии 
казецита приведено ниже.

Копреципигат. Копреципнтат отличается от казеинатов б о ­
лее высокой пищевой ценностью благодаря наличию в нем сер о­
содерж ащ их сы вороточны х белков. Копрецнпитат представляет 
собой  мелкораспыленный порош ок белого цвета. Вкус и за ­
п а х —  слабовы раж енны е, молочные. Копрецнпитат использую т 
в производстве лечебного продукта для детей и взрослы х —  с у ­
хого ацидофильного «Э нпита».

Копрецнпитат получают из обезж иренного молока (или 
смеси его с сы вороткой, пахтой ), нагретого до температуры не
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ниже 90 °С, воздействием на него кислотой или ионов кальция. 
В зависимости от  сп особа  выделения из молока белков мож но 
получить копреципитаты с разной м ассовой  долей кальция 
в сухом  вещ естве: более 2 % —  высококальциевы е и менее 
1 % —  низкокальциевые.

Технологическая схема получения копрецнпнтатов включает 
подготовку сырья и основных материалов, осаж дение копреци- 
питата и удаление сыворотки, промывку и прессование копре- 
ципитата, приготовление смеси копреципитата с гидроксидом 
натрия или триполифосфатом натрия, подготовку раствора ко­
преципитата к суш ке, суш ку раствора копреципитата, ф асовку 
и упаковку.

Казециты пищевые и копреципитаты пищевые, растворимые 
упаковы ваю т в четырех- и пятислойные бумаж ные непропитан- 
ные мешки вместим остью  10— 15 кг с полиэтиленовым вкла­
дышем. Гарантийный срок хранения составляет не более 9 мес 
при температуре не выше 10°С и относительной влажности 
воздуха не выше 85 % .

Требования, предъявляемые к качеству казецитов, приве­
дены ниже.

Показатель

Вкус и запах 

Консистенция

Цвет

Массовая доля, % 
белка
влаги, не более 
лактозы, не более 
золы, не более 

Кислотность раствора, pH 
Растворимость, мл сырого осадка, не бо­
лее
Общее количество микроорганизмов в 1 г 
продукта, ед., не более 
Бактерии группы кишечной палочки в I г 
продукта
Патогенные микроорганизмы, в том числе »
сальмонеллы в 25 г продукта

Требования, предъявляемые к качеству пищевых раствори­
мых копреципитатов, приведены ниже.

Норма для пищевых растворимых 
копреципитатов

высококальциевиго низкокальциевого

Слабо выраженные, молочные 
Сухой мелкораспыленный порошок. 
Допускается небольшое количество ко­
мочков, легко рассыпающихся при ме­
ханическом воздействии

Норма

Слабо выраженный молочный, без 
посторонних привкусов и запахов 
Сухой мелкораспыленный порошок, 
допускается небольшое количество 
комочков, легко рассыпающихся 
при механическом воздействии 
Белый с  легким кремовым оттен­
ком

80 ±  2 
6,0 
1.0 
7.0

6 , 6 - 7
0.2

25 000 

Не допускаются

Показатель

Вкус и запах
Внешний вид и консистенция

Показатель
Норма для пищевых растворимых 

копреципитатов
высококальциевого ниэкокальциевого

Белый со  слегка кремовым оттенкомЦвет
Массовая доля, %

влаги 3— 6 3— 6
белка 7 0 - 7 4  8 0 -8 7
лактозы 3— 5 1— 4
жира 1— 2 1— 2
золы 12— 15 4 —6
кальция 2,7— 3,1 0 ,5— 1

Растворимость, мл сырого осадка 0,2— 0,8 0,1— 0,6
Кислотность, pH 6,7— 7,1 6,5— 7,1
Общее количестве бактерий в 1 г про- 50 000 
дукта, не более
Бактерии группы кишечной палочки Не допускаются 
в 0,1 г продукта

Массовая доля солей тяжелых металлов (свинца, ртути, мышьяка, меди, 
цинка) —  не выше норм, установленных Минздравом СССР.

Сывороточно-белковы е концентраты и сы вороточны е белки

О сновное их назначение —  повысить биологическую  цен­
ность пищевых продуктов, в том числе для детского питания. 
Источником сывороточны х белков служ ит молочная сы воротка, 
имеющая в составе сухого вещ ества около 75 % лактозы и до 
15 % белков, представленных в основном  альбуминовыми и 
глобулиновыми фракциями (растворимая —  лактальбумнн и 
нерастворимая —  лактоглобулин).

Сывороточны е белки подразделяют на термолабильные и 
термоустойчивые. Термолабильными сывороточны ми белками 
называют часть белков (около 8 0 % — лактальбуминовая и 
лактоглобулнновая ф ракции), способны х осаж даться  при под- 
кислении до pH 4,6 — 4,7 после предварительной термической 
обработки  (кипячение в течение 30 мин). Термоустойчивы е 
белки —  это  часть сывороточны х белков, не коагулирующ их под 
действием кислоты, при pH 4,6 —  4,7 после предварительной 
терм ообработки  молока (кипячение в течение 30 мин), но о са ж ­
даемых такими специфическими реактивами, как ф осф орно­
вольф рамовая или трихлоруксусная кислоты. Э то так называе­
мая протеозо-пептонная фракция.

М ассовая доля (в % )  фракций белков сыворотки сл едую ­
щая: иммунные глобулины 13, альбуминовая фракция 68,1, 
ц-лактальбумин 19,7, р-лактоглобулин 43,7, сывороточный аль­
бумин 4,7, протеозопептоны 18,9.

В сы вороточны х белках присутствую т в оптимальном коли­
честве такие незаменимые для организма аминокислоты, как 
триптофан, метионин, лизин, цистин, гистидин.

С одерж ание наиболее важных аминокислот в различных 
белках приведено в табл. 8.

В ы сокое содерж ание незаменимых аминокислот в молочном 
белке обусловливает его повышенную биологическую  ценность. 
Если принять биологическую  ценность белка яйца за 100 (тест
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Т а б л и ц а  8

Аминокислота

Масса в 100 г белка, г

сыворотки яйца казеина сои

Изолейцин 6,55 6,45 5,80 5,15
Лейцин 14,00 8,30 9,50 7,85
Лизии 10,90 7,05 7,60 6,20
Метионин 2,35 3,40 2,95 1,35
Цистин 3,15 2,25 0,40 1,35
Фенилаланин 4,05 5,80 5,40 5,10
Тирозин 4,80 4,05 5,70 3,40
Треонин 6,70 5,15 4,00 4,10
Триптофан 3,20 1,50 1,30 1,25
Валин 6,85 7,15 6,80 5,30

В с е г о 62,55 51,10 49,45 41,05

бел ка ), то  для комплекса молочных белков этот показатель с о ­
ставит 92, для казеина 73, для концентрата сы вороточны х бел ­
ков 110.

Выделение сывороточны х белков основано на их физико-хи­
мических свойствах. В настоящ ее время ш ирокое распростра­
нение получили кислотно-тепловой сп особ  коагуляции при зна­
чениях pH, близких к изоэлектрической точке, и мембранные 
методы (ультрафильтрация, ионный обмен, электродиализ 
и д р .).

Ультрафильтрация —  это процесс фильтрации под давлением 
через фильтры с размером пор не более 0,5 мкм. Цель ультра­
фильтрации сыворотки —  задерж ка белковых фракций в кон­
центрате. При этом лактоза, соли и другие низкомолекулярные 
соединения переходят в фильтрат. Концентрат, полученный при 
ультрафильтрацин сы воротки, мож ет содерж ать до  30 % сухих 
вещ еств, из которых белки составляю т 70— 75 % . При н еобхо­
димости получения более высокого содерж ания белка концент­
рат разбавляю т водой и вновь подвергаю т ультрафильтрации. 
Данный процесс называют диафильтрацией. Он позволяет по­
высить массу белков в концентрате и снизить уровень лактозы 
и солей до минимума.

О бработку  молочной сыворотки методом ультрафильтрации 
используют наиболее ш ироко для выделения белков. Неденату- 
рированные белки, полученные данным методом, обладаю т х о ­
рошей растворим остью , высокой водосвязы ваю щ ей, эмульгиру­
ющей, желирующ ей и пенообразующ ей способн остью . Эти фун­
кциональные свойства позволяют использовать сы вороточны е 
белки, содерж ащ ие ценные незаменимые аминокислоты, в про­
изводстве заменителей ж енского молока.

С ы вороточно-белковы й концентрат, полученный методом 
ультрафильтрации (С Б К -У Ф ). Технология выработки сы вор о­

точного белкового концентрата, полученного методом ультра- 
фильтрации, заключается в следующ ем. Очищенную от  казеи­
новой пыли и отсепарированную  с целью выделения жира под- 
сы рную  сы воротку пастеризуют при температуре 72— 7 5 °С 
с выдерж кой 15— 20 с и охлаж даю т до температуры  50— 55 °С. 
Ультрафильтрацию осущ ествляю т на специальных установках 
периодического и непрерывного действия с использованием по­
лупроницаемых мембран с диаметром пор 4 0 ± 4  мкм до м ассо ­
вой доли сухих вещ еств в концентрате 18— 19 % .

Принцип ультрафильтрации основан на разности давлений 
(рабочего и .атм осф ерного) по обе  стороны  фильтра (м ем ­
браны ). М ембраны, применяемые для ультрафильтрации, дол ­
жны обладать высокими селективностью  (разделяющ ей сп о со б ­
ностью ) и химической стой костью  в интервале pH от  3 до 9, 
устойчивостью  по отнош ению к высокой температуре и дейст­
вию микроорганизмов, не содерж ать токсических вещ еств и 
легко подвергаться безразборной мойке.

Полученный после ультрафильтрации концентрат темпера­
турой 50— 55 °С подаю т в распылительную суш ильную у ста ­
новку без дополнительного сгущения. Температура входящ его 
воздуха составляет 160— 170 °С, а вы ходящ его —  80— 85 °С.

Готовый сывороточны й белковый концентрат (однородны й 
тонкодисперсный порош ок) упаковы ваю т по 15— 20 кг в бу ­
мажные четырехслойные мешки с двойными полиэтиленовыми 
мешками-вкладышами с герметически заделанными швами. 
П родукт мож но хранить при температуре 10 °С в течение 
6 мес.

Сухая деминерализованная методом электродиализа сы во­
ротка (С Д С -Э Д ). Электродиализ является электрохимическим 
методом, позволяющ им извлекать частично или полностью 
ионы, содерж ащ иеся в растворе, сохраняя другие вещества 
мало или же совсем  неионизированными.

Действие метода электродиализа основано на принудитель­
ной диффузии ионов солей и кислот сквозь мембраны под дей­
ствием электрического поля. М ембраны изготавливают из спе­
циального ионообменного материала, свободн о  пропускаю щ его 
ионы, но задерж иваю щ его незаряженные частицы. П роцесс 
электродиализа ведут при низких температурах и в течение ко­
роткого отрезка времени.

В производстве продуктов детского питания наиболее ши­
роко применяют электродиализную обра ботк у  сыворотки 
с целью получения специальных добавок  к коровьему молоку, 
содерж ащ их сы вороточны е белки и лактозу.

Технология С Д С -Э Д  включает очистку сыворотки от жира и 
казеиновой пыли, пастеризацию, сгущ ение в вакуум-выпарном 
аппарате до  м ассовой доли сухих вещ еств 30— 35 % , электро­
диализную обра ботку  при температуре 50— 55 °С и суш ку без 
последую щ его сгущения на распылительной сушилке. Упаковку 
С Д С -Э Д  осущ ествляю т в бумаж ные непропнтанные четырех- и
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пятислойные мешки с полиэтиленовыми вкладышами вмести­
м остью  15— 20 кг. Гарантийный срок  хранения С Д С -Э Д  соста в ­
ляет 6 мес при температуре не выше 10 °С и относительной 
влаж ности воздуха не более 80 % .

Растворимый сывороточный белок (Р С Б ). Технология про­
изводства сухого растворим ого сы вороточного белка заклю ча­
ется в следующ ем. П одсы рную  сы воротку очищ аю т от казеи­
новой ныли, сепарирую т с целью выделения ж ира, пастеризуют 
при температуре 74— 75 °С с выдерж кой в течение 15 с на 
трубчаты х или пластинчатых пастеризаторах и охлаж даю т до 
температуры 4 °С. Ультрафильтрацию осущ ествляю т на специ­
альной ультрафнльтрацнонной установке при температуре 8—  
10 °С или 50— 5 5 °С. П роцесс ультрафильтрацни концентрата 
проводят периодическим или непрерывным способом  до м ассо­
вой доли сухих вещ еств 23— 26 % . Затем осущ ествляю т процесс 
диафильтрации с целью более полного удаления лактозы и 
зольных элементов из концентрата. Для этого  его разводят в о ­
дой в соотнош ении 1 :9 . Диафильтрацию проводят так же, как 
ультрафильтрацию, до  м ассовой доли сухих вещ еств 22— 2 5 % .

Полученный концентрат суш ат в распылительных суш иль­
ных установках без предварительного сгущения. Температур­
ные режимы сушки РСБ те же, что и суш ки С БК -У Ф . П р о­
дукт на выходе из сушильной установки охлаж даю т, ф асую т и 
хранят так же, как и СБК-УФ . С рок хранения продукта с о ­
ставляет 4 мес. РСБ используют в производстве диетических 
продуктов детского питания с целью обогащ ения их легкоус- 
вояемыми биологически полноценными белками, а такж е для 
улучшения вкуса и консистенции продукта.

Кроме перечисленных способов  выделения белков, применя­
ются способы , позволяющ ие получить сывороточны е белки и 
сухую  сы воротку путем ультрафильтрации с последующ им 
электродиализом (К С Б -У Ф /Э Д ) и С Д С -У Ф /Э Д .

Концентрат сывороточный белковый, полученный методом 
ультрафильтрации и электродиализа (К С Б -У Ф /Э Д ). Он пред­
назначен для использования в качестве белкового компонента 
обогатителя при производстве детских и диетических продук­
тов.

Технологический процесс производства концентрата осущ е­
ствляется следующ им образом : сбор  сыворотки, отделение 
жира и казеиновой пыли, пастеризация и охлаж дение, ультра­
фильтрация сы воротки, электроднализ концентрата, пастериза­
ция концентрата, сгущ ение концентрата, сушка концентрата.

С ы воротку соби раю т в промеж уточную емкость, затем н асо­
сом  подаю т в секцию регенерации пастеризационно-охлади­
тельной установки, где она нагревается до температуры 3 8 ±  
± 2  °С и поступает на сепаратор для отделения жира.

О безж иренную  сы воротку пастеризую т при температуре 
7 0 ± 2 - ° С  с выдерж кой в течение 16— 20 с и охлаж даю т до тем ­
пературы 5 2 ± 2  °С.

Ультрафильтрацию сыворотки осущ ествляю т на специаль­
н ы х  установках периодического или непрерывного действия 
с использованием полупроницаемых мембран с диаметром пор 
3 2 ± 8  нм при температуре 5 2 ± 2  °С до массовой доли сухих ве­
ществ в концентрате при выработке К С Б -У Ф /Э Д -55 не менее 
18 %• Затем концентрат подаю т на электродиализную у ста ­
новку.

Электродиализ концентрата проводят при температуре 5 0 ±  
± 2  °С на специальных установках периодического или непре­
рывного действия до массовой доли золы не более 0,53 % . З а ­
тем полученный после электродиализа концентрат пастеризуют 
при температуре 6 8 ± 2  °С с выдерж кой в течение 16— 20 с, о х ­
лаж даю т до температуры 5 0 ± 2  °С и направляют на сгущение 
до м ассовой доли сухих вещ еств 3 3 ± 1  % .

С уш ку сгущ енного концентрата осущ ествляю т на распыли­
тельной сушильной установке. Ф асовку сухого К С Б -У Ф /Э Д  
производят в бумаж ны е четырех- и пятислойные мешки с двой ­
ными мешками-вкладышами из полиэтилена вместим остью  10 и 
15 кг.

С рок хранения сухого  концентрата составляет 6 мес при 
температуре не выше 8— 10 °С и влаж ности воздуха не более
8 5 % .

Требования, предъявляемые к качеству концентратов сы во­
роточных белков, приведены ниже.

Показатель Норма для концентратов сывороточных
белков

КСБ-УФ КСБ-УФ ЭД СДС-ЭД 
Однородный тонкодисперсный порошок 
Специфический сывороточный, слегка 
сладковатый, без посторонних при­
вкусов н запахов
Белый, с кремовым оттенком, в массе 
однородный

Внешний вид 
Вкус и запах

Цвет

Массовая доля сухих веществ, % 
в том числе 

азотистых 
золы

Кислотность восстановленного про­
дукта до массовой доли сухих веществ 
9,6 % , °Т , не более 
Индекс растворимости, мл сырого осад­
ка, не более
Общее количество микроорганизмов, 
ед. в 1 г продукта
Бактерии группы кишечной палочки 
в I г продукта
Дрожжи в 1 г продукта, не более 
Плесени в 1 г продукта, не более 
Коагулазополож и тел ьные стафило­
кокки в 1 г
Патогенные микроорганизмы, в том 
числе сальмонеллы в 25 г продукта 
Наличие солей тяж елы х металлов

95

17
1,0

25

1,0

96 96

55 55
—  3,0
25 20

0,3 0,2

50 000 

Не допускаются

10
50

Не допускаются

Не выше норм, установленных 
М инздравом СССР
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Сухие гуманизирующ ие добавки (С Г Д )

Сухие гуманизирующ ие добавки являются важнейшими 
компонентами молочных продуктов детского питания «В ита- 
лакт» и «Л адуш ка». Их выпускают несколько видов: С ГД -2, 
С ГД -У Ф  и С Г Д -Э Д . Для производства сухой гуманизирующей 
добавки С ГД -2 использую т обезж иренное молоко или подсыр- 
ную несоленую сы воротку, полученную без применения хлори­
стого  кальция при производстве нежирных и низкожирных сы ­
ров, порош ок сычужный, калий и натрий ф осфорнокислые трех- 
замещенные.

С у х у ю  г у м а н и з и р у ю щ у ю  д о б а в к у  С Г Д - 2  гото ­
вят из обезж иренного молока. Технологическая схема С ГД -2 
(рис. 1) включает следующ ие операции: приемку и подготовку 
молока, сепарирование, свертывание обезж иренного молока, 
обработку  сгустка, пастеризацию и декальцинирование сы во­
ротки, сгущ ение, очистку, суш ку, ф асовку и хранение готового 
продукта.

Сырое цельное молоко направляют в молокоочиститель для 
удаления механических примесей, затем подогреваю т д о  тем ­
пературы 35— 38 СС, сепарируют и подаю т в сыродельные 
ванны. Затем в молоко вносят сычужный фермент (40 г на 1 т 
м олока) при температуре 3 2 ± 2  °С и выдерж иваю т до о б р а зо ­
вания сгустка, который затем разрезаю т и обрабаты ваю т, как 
при производстве нежирных сыров. П олученную сы воротку на­
правляют для переработки на СГД -2.

Сыворотку очищ ают от казеиновой пыли, затем ее декаль- 
цинируют, для чего вносят раствор трехзамещ енных ф осф орно-

Ь li. l  i 'й i  ¥iU
12 в  2 13 15 16 П  1в 15 Пв  2 

М о л о к о  

Сливки
Обезжиренное молоко

1S 16 17 13 15 
Сыворотка
Сгущенная сыворотка

Рис. 1. Технологическая схема производства СГД -2:
I — автомолцистерна; 1 — насос 50МЦ25-31; 3 — весы; 4. 9 — ванны; 5. II — пастериза­
торы- 6 — сепаратор; 7 — пластинчатый охладитель; S и 15 — емкости; 10 — воронка 
для внесения фосфорных солей; 12— пластинчатый охладитель; /3  — вакуум выпарная 
установка; 14 — насос для концентрата; IS — насос шестеренный; 17 — очиститель; 
18 — пластинчатая пастеризационно-охладительная установка; 19 — винтовой насос;

20 — распылительная сушильная установка

кислых солей калия и натрия из расчета 1 г смеси солей (в  с о ­
отношении 1 : 1 )  на 1 л сыворотки. С ы воротку с  ф осф орноки с­
лыми солями калия и натрия подогреваю т до температуры 
6 8 ± 2  °С и направляют в емкость, а оттуда —  в вакуум-выпар- 
пой аппарат, где сгущ аю т до массовой доли сухих вещ еств 
32— 35 % . Из вакуум-аппарата концентрат подаю т в м олоко- 
очиститель для удаления образовавш егося  осадка. Очищенный 
концентрат пастеризуют при температуре 6 8 ± 1 ° С  с вы держ ­
кой в течение 15 с и подаю т в промеж уточную  емкость, а за ­
тем суш ат в распылительной сушильной установке. С ухой про­
дукт ф асую т в крафт-мешки с полиэтиленовыми вкладышами 
и герметически закрываю т. С рок хранения С Г Д -2  составляет 
6 мес.

Применение мембранных методов обработки  молочной сы во­
ротки позволяет создать пищевые добавки с требуемыми со ст а ­
вом, соотнош ением и свойствами, т. е. более целенаправленно 
использовать их. К таким добавкам  относятся  С ГД -У Ф  и 
С Г Д -Э Д . С у х а я  г у м а н и з и р у ю щ а я  д о б а в к а  С Г Д - У Ф  
представляет собой  частично деминерализованную и декальцн- 
нированную молочную сы воротку с высоким содержанием сы ­
вороточных белков (соотнош ение сы вороточны е белки —  лак ­
т о з а —  зола составляет 1 : 1 ,2 :0 ,1 2 ) . С ГД -У Ф  отличается повы ­
шенной стой костью  к термической обр а ботк е  (благодаря 
применению стабилизирующ их вещ еств на стадии ультрафильт- 
рации), что позволяет создать продукты детского питания с по­
вышенным содерж анием сывороточны х белков, вы держ иваю ­
щих высокотемпературную  обработку.

С у х у ю  г у м а н и з и р у ю щ у ю  д о б а в к у  С Г Д - Э Д  по­
лучают электродналнзом молочной сыворотки с последующ ей 
суш кой ее на распылительной сушилке. Биологические исследо­
вания добавки С Г Д -Э Д  в составе молочного продукта типа 
«В и тал акт» показали, что снижение в молочной сы воротке м ас­
совой  доли минеральных вещ еств на 40— 50 % значительно 
улучш ает ее пищ евую ценность.

Требования, предъявляемые к качеству сухих гуманизирую­
щих добавок  и сывороточны х белков, приведены ниже.

Показатель Норма для
СГД-2 СГД ЭД СГД-УФ РСБ

Массовая доля, %
сухих веществ 97,1 96,0 96,8 96,6
жира 0,8 1,1 2,7 5,2
белка 13,6 15,3 44,1 86,2 
в том числе

низкомолекулярных азотистых 4,0 4,1 4,5 5,4 
веществ
казеина 1,1 0 ,5  1,9 5,5
сывороточных белков 8,5 10,7 37,7 75,3
лактозы 74,7 76,9 44,7 2,1
золы 8,0 2,7 5,3 3,1

Растворимость, мл сырого осадка, не 0,1 0,1 0,1 0,2 
более
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Показатель Норма для
СГД-2 СГД-ЭД СГД-УФ РСБ

Общее количество микроорганизмов 25 ООО 25 ООО 25 ООО 25 ООО 
в 1 г продукта, ед.
Бактерии группы кишечной палочки Не допускаются Не допускаются 
в 1 г продукта
Коагулазоположительиые стафило- » »
кокки в 1 г продукта
Патогенные микроорганизмы, в том > »
числе сальмонеллы в 25 г продукта

Остаточные количества хлорорганнческих пестицидов —  не выше норм, 
установленных Минздравом СССР.

Немолочные белковые концентраты

К немолочпым белковым концентратам, используемым 
в производстве продуктов детского и диетического питания, 
относится сухая кровь. Д ля производства сухой крови приме­
няют дефибринированную кровь крупного рогатого скота, с о б ­
ранную и обработанн ую  при убое мясопромыш ленных ж ивот­
ных и признанную органами ветеринарно-санитарного контроля 
пригодной для использования на пищевые цели. П еред поступ­
лением на суш ку кровь фильтруют через сетчатые фильтры 
с отверстиями диаметром 0,75— 1 мм или 2 слоя марли для о с ­
вобож дения от механических примесей. П осле фильтрации 
кровь суш ат на распылительных сушильных установках при 
следующ их режимах: температура входящ его воздуха 1 2 5 ± 5 °С , 
выходящ его —  7 2 ± 2  °С.

В процессе суш ки необходимо тщ ательно следить за давле­
нием пара, температурой входящ его и вы ходящ его воздуха и 
качеством распыления. Высуш енную кровь просеивают через 
сито с отверстиями диаметром 1 мм. Вы ход сухой крови 
к массе дефнбринированной составляет 17 % .

С ухую  кровь упаковы ваю т в многослойные бумаж ные па­
кеты вместим остью  3— 5 кг с внутренним вкладышем из по­
лиэтиленовой пленки или в многослойные бумаж ны е мешки 
вместим остью  20 кг с внутренним вкладышем из полиэтилено­
вой пленки. Пакеты с сухой  кровью упаковы ваю т в сухие и 
чистые деревянные ящики, предварительно выстланные перга­
ментом.

Хранят су ху ю  кровь не более 4 мес в упакованном виде 
при температуре не выше 20 °С и относительной влажности 
воздуха 70— 75 % •

Требования, предъявляемые к качеству сухой крови, при­
ведены ниже.

Внешний вид

Цвет
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Норма

Равномерный мелкий рассыпающий­
ся порошок 
Красновато-коричневый

Запах и вкус
Показатель Норма

Специфический, без посторонних 
привкусов и запахов

Массовая доля влаги, % , не более 10
растворимость в воде, % , не менее 85
Общее количество микроорганизмов в 1 г 75 ООО 
продукта, ед., не более
Наличие бактерий группы кишечной па- Не допускается 
лочки в 1 г продукта
Дрожжи в 1 г продукта, ед., не более 10
Плесени в 1 г продукта, ед., не более 50
Коагулазоположительиые стафилококки Не допускаются 
в 1 I продукта
Патогенные микроорганизмы, в том числе » 
сальмонеллы в 2 5 ‘ г продукта

Массовая доля солей тяжелых металлов —  не выше норм, установленных 
Минздравом СССР.

Минеральные вещ ества

Для более полного обеспечения потребности растущ его о р ­
ганизма ребенка в ж елезе, меди, цинке и других микроэлемен­
тах или их комплексах к продуктам детского питания д об а в ­
ляют эти микроэлементы. Установлено, что в постнатальном 
периоде очень бы стро истощ аю тся запасы ж елеза, полученные 
от матерн при внутриутробном развитии и, начиная с третьего 
месяца жизни д о  9— 10 мес, увеличивается дефицит ж елеза и 
ряда таких микроэлементов, как медь, цинк. В связи с  этим 
во все продукты детского питания вводят недостающ ие мине­
ральные соли и микроэлементы с учетом содерж ания их в мо- 
локе-сырье.

Н екоторы е соли добавляю т в коровье молоко, чтобы изме­
нить характер свертывания белков, приблизив его к сверты ва­
нию белков ж енского молока.

При введении лимоннокислых солей калия и натрия в м о ­
локо они взаимодействую т со  свободны м и ионами кальция, 
образуя малорастворим ую  лимоннокислую соль кальция. 
Уменьшение концентрации ионизированного кальция в молоке 
сп особствует образованию  под воздействием ж елудочного сока 
рыхлого нежного сгустка казеина, который легко усваивается 
организмом ребенка. Так, лимоннокислые соли калия и нат­
рия вводят в смеси «М ал ю тка», «Б иолакт», «В н талакт», ацидо­
фильные молочные смеси, ннзколактозные смеси. П репаратом 
железа обогащ аю т почти все продукты детского питания. 
Кроме того, использую т такие микроэлементы, как медь, цинк, 
магний и др.

Л и м о н н о к и с л ы е  с о л и  к а л и я  и н а т р и я  представ­
ляют собой  белый кристаллический порош ок, легкорастворн- 
мый в воде. Эмпирическая формула натрия лимоннокислого 
трехзамещ енного ЫазСбНбО; • 5,5H jO , молекулярная масса —
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357,16. Эмпирическая формула калия лимоннокислого трехза- 
мещенного КзС6Н 50 7 ■ НгО, молекулярная масса 324,41. В пре­
паратах марки Ч Д А  массовая доля трехзамещ енного лимонно­
кислого натрия составляет 99 % , лимоннокислого калия
99,5 % , а в препаратах марки Ч соответственно 98 и 100 % .

Ф асовку солен осущ ествляю т в бумаж ны е мешки вмести­
м остью  25 кг с внутренним полиэтиленовым вкладышем, 
а такж е в стеклянные банки (из темного стекл а). Гарантий­
ный срок  хранения калия 2 года, натрия —  1 год со  дня и зго­
товления. Препараты солей хранят в крытых складских поме­
щениях, вскры вают их непосредственно перед использованием.

Г л и ц е р о ф о с ф а т  ж е л е з а  —  соль окисного железа 
глнцерофосфатной кислоты (ги д рат). Э то порош ок ж елтого 
или зеленовато-ж елтого цвета со  слабы м характерным запа­
хом. Эмпирическая формула глицерофосфата железа 
Ре2[СзН5(ОН)2ОРОз]з. молекулярная масса 622.

Соль практически нерастворима в воде, при нагревании 
растворяется в разведенных соляной, азотной и щавелевой кис­
лотах. Ф асую т глицерофосфат ж елеза в пакеты вместим остью
4— 10 кг из светонепроницаемой бумаги. П акеты, уложенные 
в деревянные ящики, хранят в защищенном от света прохлад­
ном месте и вскры ваю т непосредственно перед использова­
нием. С рок хранения глицерофосфата железа составляет
3 года.

С е р н о к и с л о е  ж е л е з о  представляет собой  порош ок 
зелено-голубого цвета. Соль растворима в воде, нерастворима 
в спирте, кислотах.

Эмпирическая формула F e 0 i* 7 H 20 ,  молекулярная масса 
278. М ассовая доля железа в препарате—  20 % .

Сернокислое ж елезо долж но соответствовать требованиям, 
приведенным ниже.

Показатель

Массовая доля, %
7-водного сернокислого железа (II) (FeSCV7H 20 ) , 
не менее
нерастворимых в воде веществ, не более 0,005
хлоридов (С1), не более 0,0005
окисного железа (Fes+ ), не более 0,03
фосфатов (P O j~ ), не более 0,001

Кислотность 5 % -н ого  раствора (pH), не менее 3,3

Норма

99

Ф асовку и хранение препарата сернокислого железа о с у ­
щ ествляют так же, как и глицерофосфата железа.

С а х а р а т  о к и с н о г о  ж е л е з а  выпускают в виде вод­
ного раствора. В состав  препарата входят хлорное ж елезо, 
карбонат натрия, сахар-песок, раствор едкого натра, дистилли­
рованная вода. Препарат хранят в сухом , защищенном от 
света месте.

Препараты солей: меди сернокислой, марганца хлористого, 
цинка сернокислого 7-водного, калия нодистого, натрия двууг­

лекислого, магния хлористого и другие, фасованные в стеклян­
ные банки из темного стекла, хранят в прохладном, защ ищ ен­
ном от света помещении.

М е д ь  с е р н о к и с л а я  представляет собой  кристалличе­
ский порош ок синего цвета, растворимый в воде, разбавлен­
ном спирте и концентрированной соляной кислоте. С ернокис­
лая медь долж на соответствовать требованиям, приведенным 
ниже.

Показатель Норма

Массовая доля, %  
сернокислой меди (CuS04-5H 20 ) ,  не менее 99,5
нерастворимых в воде веществ, не более 0,002
азота (N) общего из нитратов, нитритов и аммиака, 0,002 
не более
хлоридов (CI), не более 0,0005
железа (Fe), не более 0,0001

Ц и н к  с е р н о к и с л ы й  —  белый кристаллический поро­
шок или кристаллы, выветривающ иеся в сухом  воздухе, раст­
ворим в воде, нерастворим в спирте. Сернокислый цинк д ол ­
жен соответствовать следующ им требованиям.

Показатель Норма

Массовая доля, %
сернокислого цинка (ZnS04-7 H j0 ), не менее 99,0
нерастворимых в воде веществ, не более 0,003
аммонийных солей (NH4), не более 0,001
нитратов (N 0 ,), не более 0,0005
хлоридов (С1), не более 0,0005
железа (Fe), не более 0,0005

Активная кислотность 5 % -ного раствора препарата, pH 4,4— 6

К и с л о т а  л и м о н н а я  п и щ е в а я  —  кристаллическое ве­
щ ество, получаемое в результате сбраж ивания сахара грибом 
A spergilus niger. П о органолептическим и физико-химическим 
показателям лимонная кислота долж на соответствовать тре­
бованиям, приведенным ниже.

Показатель

Внешний вид
Цвет
Вкус

Структура

Массовая доля 
лимонной кислоты в пересчете на моно­
гидрат, не менее 
золы, не более
свободной серной кислоты, не более 
и железистосинеродистоводородной 
кислоты

Норма

Твердое кристаллическое вещество 
Белый или бесцветный 
Кислый, без посторонних привкуса 
и запаха
Сыпучая и сухая, на ощупь нелип­
кая, без комков и посторонних при­
месей

99,5

0,1
0,1

Не допускается

При растворении лимонной кислоты в дистиллированной 
воде при м ассовой доле 1— 2 % долж ен получиться прозрач­
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ный без опалесценции раствор, обладаю щ ий приятным вкусом 
без запаха.

К а л и й  и о д и с т ы й  представляет собой  белые кристаллы, 
растворимы е в воде, на свету приобретаю т бурый цвет. Физи­
ко-химические показатели калия нодистого долж ны соответст­
вовать требованиям, приведенным ниже.

Показатель Норма

Массовая доля, %
калия иодистого (K J), не менее 99,5
нерастворимых в воде веществ, не более 0,005 
азота (N) —  общего из нитратов, нитритов, аммиака, 0,001 
не более
иодатов и иода (JO ,), % , не более 0,002
сульфатов (SO,), не более 0,0025
фосфатов (Р 0 4), не более 0,001
хлоридов, бромидов (С1), не более 0,01
бария (Ва), не более 0,002
железа (Fe), не более 0,0002

Активная кислотность 5 % -н о г о  раствора, pH 6 —8

К а л ь ц и я  г и д р а т  о к и с и  представляет собой  сухой б е ­
лый порош ок, слипающ ийся в комки, слаборастворимы й 
в воде, легкорастворимый в разбавленной соляной и азотной 
кислотах. Па воздухе постепенно поглощ ает углекислоту, о б ­
разуя углекислый кальций. Долж ен соответствовать тр ебова ­
ниям и нормам, представленным ниже.

Показатель Норма

Массовая доля, %
гидрата окиси кальция |Са(ОН)21, не менее 97,0
углекислого кальция (СаССу, не более 1,3
нерастворимых в соляной кислоте веществ, не более 0,005
(N) общ его из нитратов, нитритов, аммиака и пр., 0,025 
% ,  не более
сульфатов (SO,), не более 0,005
хлоридов (С1), не более 0,0025
железа (Fe), не более 0,005

М а г н и й  х л о р и с т ы й  представляет собой  белые очень 
гигроскопичные расплывающ иеся на воздухе кристаллы, раст­
воримые в воде и спирте. Д олж ен соответствовать тр ебова ­
ниям и нормам, представленным ниже.

Показатель Норма

Массовая доля, °п
хлористого магния (MgCI3'6 H 20 ) ,  не менее 98,5
нерастворимых в воде веществ, не более 0,003
аммонийных солей (NH4), % , не более 0,005
сульфатов (S04), не более 0,002
фосфатов (Р 0 4), не более 0,0005
бария (Ва), не более 0,002
железа (Fe), не более 0,0002

Кислотность (НС1), не более 0,004
Щелочность (MgO), не более 0,01

М а р г а н е ц  х л о р и с т ы й  —  кристаллический порош ок 
бледн о-розового цвета, хорош о растворимый в воде, гигроско­
пичен. Эмпирическая формула МпС12-4 Н 20 ,  молекулярная 
масса 197,9.

Долж ен соответствовать требованиям и нормам, приведен­
ным ниже.

Показатель

Массовая доля, % 
хлористого марганца (МпС1г-4Н 20 ) ,  не менее 
нерастворимых в воде веществ, не более 
сульфатов (S04), не более 
цинка (Zii), не более 
железа (Fe), не более 

Активная кислотность 5 % -ного водного раствора, pH

Вода питьевая

Воду питьевую использую т для растворения сухих ком по­
нентов и солей. С остав и свойства воды при лю бом  типе в од о ­
источника, сп особе  обработки  и конструктивных особенностях 
водопроводной сети долж ны обеспечивать безопасность ее в эпи­
демическом отношении, безвредность химического состава и 
благоприятные органолептические свойства.

П о органолептическим, бактериологическим и физико-хи­
мическим показателям вода питьевая, используемая в произ­
водстве продуктов детского питания, долж на соответствовать 
требованиям, приведенным ниже.

Показатель Норма

Запах при 20 °С и при подогревании воды до 60 °С, баллы, не более 2
Привкус при 20 °С, баллы, не более 2
Цветность по платиновокобальтовой шкале, градусы, не более 20
.Мутность по стандартной шкале, мг/л, не более 1,5
Активная кислотность, pH 6,5—8,5
Сухой остаток, мг/л 1000
Хлориды (О - ), мг/л 350
Сульфаты (SO,), мг/л 500
Железо (Fe'2+ ; *+ ), мг/л 0,3
Марганец (Мп2+ ), мг/л 0,1
Общее количество микроорганизмов в 1 мл неразбавленной воды, 100 
ед., не более
Количество бактерий группы кишечной палочки

определяемой на плотной, элективной среде с  применением кон- 3 
центраций бактерий на мембранных фильтрах в 1 л воды (коли- 
нндекс), не более
при использовании жидких сред накопления, коли-титр, не менее 300

Вода не долж на содерж ать различаемых невооруженным 
глазом водных организмов и не долж на иметь на поверхности 
пленку. Специфические запахи и привкусы, появляющ иеся при 
хлорировании воды, не должны превышать 1 балла. О бщ ая 
ж есткость питьевой воды долж на быть 7 м г-экв/л .

Норма

99,0
0,005
0,005
0,005
0,0002
5 - 6
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Витаминные препараты

Ж ирорастворим ы е витамины (A, D2, Е ), как правило, нс- 
иользуют в виде масляных растворов различной концентра­
ции, а водорастворим ы е витамины (С , РР, группы В, пантоте- 
новая ки сл ота )— в виде мелкокристаллических порош ков.

В и т а м и н  А ( р е т и н о л  а ц е т а т ,  и л и  п а л ь м  и т а  т, 
а к с е р о ф т о л  а ц е т а т ) — прозрачное масло от  светлого до 
тем но-ж елтого цвета, непрогорклого запаха и вкуса. К ислот­
ное число не более 2,5. А ксероф тол ацетат —  белые или 
бледно-ж елтые кристаллы, неустойчивые к кислороду воздуха 
и свету. Н ерастворимы  в воде, растворимы  в спирте, хл ор о­
ф орме и масле. Температура плавления 53— 57 °С. С остав: 
ретинола, пальмитата или аксерофтола ацетата —  соотв етст­
венно 34,4; 68,8; 86 г и масла соевого д о  1 л.

В и т а м и н  D 2 ( э р г о к а л ь ц и ф е р о л ) — прозрачное ма­
сло от  светлого д о  темно-ж елтого цвета, без прогорклого за ­
паха. С остав: 1,25 или 5 г кристаллического эргокальциф е­
рола и масло рафинированное (подсолнечное или соевое) до 
1 л.

В и т а м и н  Е ( т о к о ф е р о л а  а ц е т а т )  —  прозрачное вяз­
кое масло со  слабы м запахом, легко окисляется и темнеет на 
свету. П оказатель преломления 1,496— 1,4985. Растворим в р ас­
тительных маслах, 9 5 % -ном спирте, эфире, хлороф орм е, не­
растворим в воде.

В и т а м и н  С ( к и с л о т а  а с к о р б и н о в а я ) — белые кри­
сталлы с кислым вкусом . Растворимы  в воде. Температура 
плавления 190— 193 °С, содерж ание аскорбиновой кислоты не 
менее 9 9 % , влаж ность не более 0,1 % , цветность водного р ас­
твора не более 5 ед.

В и т а м и н  Р Р  ( к и с л о т а  н и к о т и н о в а я )  —  белые кри­
сталлы без запаха; температура плавления 234 —  238 °С; 
труднорастворимы  в воде и спирте; растворимы в горячей 
воде.

В и т а м и н  В,  ( т и а м и н а  б р о м и д ) — белые кристаллы, 
гигроскопичные, растворимы  в воде и спирте, температура 
плавления 248— 250 °С. Потеря массы при высушивании не б о ­
лее 5 % •

В и т а м и н  В 2 ( р и б о ф л а в и н ) — оранжевые  кристаллы 
горького вкуса, на свету неустойчивые, слаборастворнм ы  в воде 
и спирте, растворимы в щелочах, температура плавления 
282 °С.

В и т а м и н  В6 ( п и р н д о к с и н а  г и д р о  х л о  р и д ) — белые 
кристаллы, горьковато-кислого вкуса, растворимы е в воде и 
труднорастворнмы  в спирте. Температура плавления 206—  
208 °С.

П а н т о т е н о в а я  к и с л о т а  —  ж елтое масло, растворимое 
в воде. О бычно использую т кальциевую соль, представляю щ ую  
собой  белый порош ок с температурой плавления 200 °С.

Ф о л и е в а я  к и с л о т а  —  ж елтые или ж елто-оранж евы е 
кристаллы, на свету разлагаются, гигроскопичны. Н ераство­
римы в воде, 9 5 % -н ом  спирте, легкорастворимы  в растворе 
едкой щелочи.

Ж ирорастворим ы е витамины (A , D 2, Е ) хранят в гермети­
чески закрытых склянках оранж евого цвета в защищенном от 
света месте при температуре не выше 10 °С или в прохлад­
ном месте. С рок хранения витамина А 1 год, D2 —  2 года, Е —
1,5 года.

Водорастворим ы е витамины (С , РР, группы В, пантотено- 
вую  и фолиевую кислоты) хранят в герметически закрытой 
таре, предохраняющ ей их от воздействия света и контакта 
с металлами, при температуре не выше 18 °С или в прохлад­
ном месте. С рок хранения витаминов составляет 1— 2 года.

Биологически активные вещ ества

В молоке содерж атся  такие биологически активные вещ е­
ства, как ферменты, гормоны, бактерицидные вещ ества и т. п. 
П о содерж анию  этих вещ еств коровье молоко сущ ественно 
отличается от ж енского молока. Э то вызывает н еобходи­
мость обогащ ения продуктов для детей раннего возраста не­
достаю щ ими в сопоставлении с женским молоком ингредиен­
тами.

Н аиболее часто для повышения биологической ценности 
молочных продуктов детского питания использую т специально 
подобранные штаммы молочнокислых и биф идобактерий, бн- 
фидогенные факторы (оли госахари ды ), ферментные препараты 
(лизоцнм ), лактоглобулины и т. п.

Л и з о ц и м ы  получают из белка куриного яйца, молока, 
плаценты, сыворотки или клеток крови. В зависимости от  про­
исхождения они отличаю тся друг от друга некоторыми физи­
ко-химическими и антигенными свойствами, а такж е биологи ­
ческой активностью  по отнош ению к бактериальным клеткам 
и клеткам микроорганизмов.

Лпзоцим представляет собой  аморфный порош ок или пори­
стую  массу белого цвета, труднорастворим ую  в воде. Водные 
растворы лнзоцима бесцветные, опалесцируюш ие. В нейтраль­
ных и кислых растворах лизоцнм выдерж ивает кратковремен­
ное кипячение без денатурации. В щелочной среде при pH 
выше 9 его активность резко падает. Лизоцим устойчив к раз­
нообразным внешним воздействиям, термостабилен: в сухом  
виде он выдерж ивает нагревание до 160 °С в течение 2 ч, 
в кислых средах стабилен при температуре 100 °С в течение 
30 мин.

Лизоцим применяют для обогащ ения сухих и жидких про­
дуктов детского питания, так как эти продукты лишены б и о ­
логически активных вещ еств и ряда других необходимых ком ­
понентов.
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В настоящ ее время разработаны  сбалансированные ж ид­
кие кисломолочные продукты детского питания «Б иолакт», 
«Б алды рган» и «Б ал бобек », обогащ енные лизоцнмом. В скарм ­
ливание детей этими продуктами, обогащ енными лизоцнмом, 
дало полож ительные результаты.

ВН И М И  совм естно с И нститутом питания АМ Н  С С С Р  
разработал  технологию сухих и жидких ацидофильных м олоч­
ных смесей , обогащ енных лизоцимом, и несколько видов би о­
логически активных добавок , обогащ енных лизоцимом, биф и­
добактериями и иммуноглобулинами, которые вносят в гото ­
вые жидкие или восстановленные сухие адаптированные смеси, 
а такж е в дон орское грудное молоко после их термической 
обработки.

Для обогащ ения кисломолочных продуктов оптимальная 
доза лизоцима 50 мг/л, для сладких и пресных 100 мг/л. В с о ­
ставе таких смесей лизоцим сохраняет биологическую  актив­
ность при температуре 18— 20 °С в течение 12 мес.

Характерная реакция на ли зоци м — лизис суспензии ми­
кробов M icrococcu s lysodeiticus, который интенсивно протекает 
при pH 5— 8 и концентрации лизоцима 1 мкг/мл и выше,—  ис­
пользуется для количественного определения лизоцима.

Г и п е р и м м у н н ы е л а к т  о гл  о б у  л и н ы ( и м м у н о ­
г л о б у л и н ы )  при введении в продукты детского питания сп о­
собствую т повышению их биологической ценности и резистент­
ности организма ребенка к заболеваниям. При грудном вскар ­
мливании детей материнское молоко не только создает защиту 
от инфекций, но и защ ищ ает от различных аллергических ре­
акций. П осредством  содерж ащ ихся в ж енском молоке имму­
ноглобулинов ребенку передается пассивный иммунитет.

При использовании для детского питания продуктов из к о­
ровьего молока не удается обеспечить их иммунологическое 
действие, что объясняется не только низким уровнем сод ер ­
жания иммуноглобулинов в животном молоке, но и тем, что 
в процессе его тепловой обработки  (иногда многократной) 
применяют относительно высокие температуры. В связи с этим 
важ но обогащ ать продукты детского питания иммуноглобули­
нами.

Иммунные глобулины объединяю т группу вы соком олеку­
лярных белков, имеющих общ ие физико-химические свойства 
и содерж ащ их антитела. И ммуноглобулин IgA  наиболее спе­
цифичен для материнского молока и встречается в молозиве, 
устойчив к низким значениям pH среды и протеолитическнм 
ферментам. Ему отводится наиболее важная роль в защите 
новорож денных от влияния вирусов и бактерий. И м м уноглобу­
лины являются носителями различных антител: антитокси­
нов, опсонинов, агглютининов, прецнпнтинов, бактериолизинов 
и др.

В молоке ж ивотных преобладает IgG , особен но много его 
в молозиве (50— 60 % всего белка м олози ва). В молозиве им­

мунные глобулины играют роль переносчика пассивного им­
мунитета с целью защиты телят от заболеваний. Э то происхо­
дит до тех пор, пока у телят не вступят в действие системы их 
собственной иммунной защиты.

В качестве источника иммунных ф акторов использую т м о­
лозиво или молоко гипериммунизированных коров, которое 
очищ ают, обезж ириваю т, охлаж даю т, после чего осу щ ест­
вляют коагуляцию казеина в изоэлектрической точке 4— 6 при 
температуре 40 °С. П осле извлечения казеина сы воротку 
фильтруют, подвергаю т ультрафпльтрации, стерилизуют, с гу ­
щают и суш ат без значительной денатурации им м уноглобули­
нов и нарушения' стерильности.

В нашей стране изучаются способы  внесения им м уноглобу­
линов в сухие детские молочные смеси. Так, проводилось о б о ­
гащение сухих продуктов детского питания противоколипро- 
тейным лактоглобулином, представляющ им собой  очищ енную 
глобулиновую  фракцию иммунного молозива коров, получен­
ную методом спиртового осаж дения при температуре ниже
0 °С и лиофилизированную. При этом были исследованы два 
варианта: внесение лактоглобулинов в сы рье перед термиче­
ской обработкой  (пастеризация, сгущение, суш ка) и внесение 
лактоглобулинов в сгущ енную молочную см есь перед сушкой. 
Н аиболее приемлемым из исследованных вариантов является 
внесение лактоглобулинов в сгущ енную см есь перед сушкой. 
Были установлены оптимальные режимы сушки продукта, с о ­
держ ащ его лактоглобулины.

Установлена такж е возм ож ность совм естного обогащ ения 
молочных продуктов лактоглобулинами, биф идобактериями и 
ацидофильными бактериями. В настоящ ее время испытыва­
ются способы  получения биологически активных добавок , с о ­
держ ащ их иммуноглобулины, для обогащ ения ими продуктов 
детского питания в домаш них условиях.

Закваски и бактериальные препараты

Закваски являются важным компонентом кисломолочных 
продуктов детского питания. От качества заквасок в значи­
тельной мере зависит ход  процесса выработки кисломолочных 
продуктов и их качество. В мировой практкие сущ ествую т две 
основные тенденции установления количества компонентов, вхо­
дящих в состав  заквасок: составление заквасок  из одн ого и не­
скольких штаммов. В С С С Р  был принят принцип составления 
заквасок из двух и более штаммов —  многош таммовых. П ри­
меняя этот принцип, мож но создать закваску (путем введения 
ш там м ов), повыш ающ ую активность кнслотообразования, 
улучш ающ ую вкус, аромат и консистенцию продукта. Кроме 
того, использование нескольких штаммов одн ого вида долж но 
сп особствовать большей устойчивости закваски к неблагопри­
ятным условиям: если под влиянием их 1— 2 штамма утратят
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свою  активность, скваш ивание будет осущ ествляться остал ь­
ными штаммами. При производстве кисломолочных продук­
тов детского питания в основном применяют многош таммовые 
закваски.

Закваски для кисломолочных продуктов детского питания 
готовят, используя определенные сочетания штаммов молочно­
кислых и биф идобактерий, а такж е естественные симбиотиче­
ские закваски —  кефирные грибки, микрофлора которых с о ­
стоит преимущ ественно из различных мезофильных молочно­
кислых стрептококков и содерж ит, кроме того, молочнокислые 
палочки, дрож ж и и уксуснокислы е бактерии.

Вы деление и п одбор  микроорганизмов, входящ и х в состав 
заквасок для кисломолочных продуктов детского питания. При 
подборе микрофлоры заквасок мож но использовать м олочно­
кислые бактерии из природных источников, а такж е их му­
танты. Для выделения молочнокислых бактерий рекомендуются 
следующ ие источники: сы рое молоко, кислослнвочное масло, 
сыры, самоквасны е кисломолочные продукты (сметана, варе­
нец, ряженка, простокваш а, кефир и т. д .) , а такж е почва, 
растения, цветы (полевые, лесные, сад ов ы е), овощ и (свеж ие и 
кваш ены е), фрукты (свеж ие и высуш енные).

Д ля выделения ацидофильных палочек рекомендуется фе- 
цес человека и животных, для выделения бифидобактерий —  
фецес детей и взрослых.

При подборе штаммов молочнокислых- и бифидобактерий 
учитывают не только их физиолого-биохимические признаки 
(скорость  свертывания молока, образование сгустка опреде­
ленных вкуса и консистенции), но и специфические тр ебова ­
ния, связанные с физиологическими особенностями организма 
ребенка,—  способн ость  микроорганизмов приживаться в ки­
шечнике ребенка (устойчивость к продуктам обмена кишечной 
микрофлоры, в частности, к ф ен олу), антибиотическая актив­
ность нх по отнош ению к бактериям группы кишечных пало­
чек, в том числе и к патогенным бактериям.

Больш ое значение при подборе ш таммов молочнокислых 
и бифидобактерий имеет оптическая характеристика обр а зу е ­
мой ими молочной кислоты. М олочнокислые бактерии в резуль­
тате ж изнедеятельности образую т две формы молочной кис­
лоты, которые характеризую тся оптическим вращением: лево­
вращ ающ ая L ( +  ) и правовращ ающ ая D (— ). Смесь обоих 
изомеров обозначается как рацемат, сокращ енно DL. М олоч­
ная кислота формы L ( +  ) —  продукт, образую щ ийся в про­
цессе энергетического обмена, поэтому ее считаю т физиологи­
ческой. Она целенаправленно используется организмом , тогда 
как D (— ) участвует в обмене вещ еств только взрослы х л ю ­
ден, причем ограниченно. Ферментная система детей до 6-м е­
сячного возраста вообщ е не обеспечивает включение в обмен 
вещ еств кислоты формы D (— ) ,  что приводит к ацидозу. П о ­
этом у очень важ но, чтобы применяемые для приготовления

детских кисломолочных продуктов микроорганизмы обра зовы ­
вали молочную кислоту формы L ( +  ) или DL.

Н емаловаж ное значение при подборе ш таммов для сухих 
кисломолочных продуктов имеют их термоустойчивость и с о ­
хранение ж изнедеятельности в процессе последую щ его дли­
тельного хранения. П одбор  термоустойчивых ш таммов лакто- 
и биф идобактерий осущ ествляю т по методу Л. А. Луковннко- 
вой, которая предложила селекционировать термоустойчивые 
штаммы ацидофильных бактерий многократным высуш ива­
нием культур методом распылительной суш ки при тем перату­
рах (1 0 0 — 130 °С ) с последующ им облучением их ультраф и­
олетовыми лугами.

В результате были получены термоустойчивые штаммы 
ацидофильных палочек с улучшенными свойствами, такими, 
как антибиотическая активность, «урож ай  клеток» на жидкой 
питательной среде, активность кислотообразования и др. О д ­
нако один лучший из мутантов ацидофильной палочкн Кз-24 
в процессе хранения при нерегулируемой температуре терял 
свою  активность после 3 мес.

Работы  по выяснению влияния распылительной сушки на 
свойства лакто- и бифидобактерий с целью получения терм о­
устойчивых штаммов для сухих продуктов детского питания 
показали, что культуры перед сушкой целесообразно выращ и­
вать, а затем суш ить не в питательном бульоне с внесением 
различных защитных добавок, а в обезж иренном сгущенном 
молоке, что позволяет проводить суш ку при более высоких 
температурах и получать более стойкие в хранении штаммы. 
При этом  суш ку культур лакто- и бифидобактерий проводили 
многократно при двух режимах: температура входящ его воз ­
духа 155— 175°С, выходящ его 65— 75°С  (данный режим при­
меняется для сушки кисломолочных см есей ); температура вхо­
дящ его воздуха 175— 185°С, выходящ его —  80— 90 °С  (данный 
режим применяется в производстве для сушки сладких см е­
сей «М ал ю тка» и «М ал ы ш »).

Полученные после сушки культуры закладывали на хра ­
нение при температуре 4— 6 °С и при температуре 18— 20 С 
на 10— 12 мес. Культуры, выдерж авш ие суш ку и сохранивш ие 
свою  активность на протяжении всего срока хранения, отби ­
рали и подвергали дальнейш ему изучению.

В результате изучения фнзиолого-бнохнмическнх свойств 
культур бы ло отобрано шесть термоустойчивых штаммов аци­
дофильных палочек и два штамма биф идобактерий, устойчи­
вых к лизоциму и стойких в хранении, обладаю щ их высокой 
антагонистической активностью в отношении девяти патоген­
ных и условно патогенных видов микроорганизмов.

При подборе штаммов такж е учитывали технологические 
особенности  производства детских кисломолочных продуктов: 
влияние углеводных, белковых, витаминных и минеральных 
компонентов на характер развития молочнокислых- и биф идо­
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бактерий, продолж ительность сквашивания, влияние концент­
рации сухих вещ еств, реологические характеристики (вяз­
кость) и т. д.

С учетом изложенных требований были составлены  заква­
ски для детского кефира, ацидофильной смеси «М алю тка», 
«Б иолакта», «Виталакта кисломолочного», детского творога, 
напитка «Д етск ого», а такж е для сухих ацидофильных смесей, 
«Б иф идолакта» и закваски для производства казецита и д р у ­
гих кисломолочных продуктов.

Характеристика молочнокислых бактерий и бифидобакте­
рий, используем ы х в производстве продуктов детского пита­
ния. М олочнокислые бактерии в зависимости от формы кле­
ток  делят на молочнокислые стрептококки и молочнокислые 
палочки. Данные микроорганизмы имеют такж е и неодинако­
вые физиологические признаки. П о отнош ению к температуре 
различают мезофильные и термофильные молочнокислые ба к ­
терии, по характеру сбраж ивания молочного сахара —  гомо- 
ферментативные (обр азую т почти одну молочную кислоту) и 
гетероферментативные (наряду с  молочной кислотой образую т 
значительное количество побочных п р одуктов). М олочнокис­
лые стрептококки (гом о- и гетероферментативные) являются 
основными компонентами микрофлоры в заквасках для тв о ­
рога детского, творож ны х изделий «Я блон ька», «Я годка», аль­
буминного творога «Н адуги», творож ны х кремов, напитка 
«Н ови н ка», казецита для детского и диетического питания и 
других диетических кисломолочных продуктов.

М о л о ч н о к и с л ы е  с т р е п т о к о к к и  —  овальные кокки 
размером 0 ,5 —  1 мк, соединенные попарно или в виде цепо­
чек, красятся по Граму, неподвижны, спор не образую т. Опти­
мальная температура их развития 25— 30 °С. Основными пред­
ставителями этой группы микроорганизмов являются: S trepto­
coccu s lactis, Str. crem oris, Str. d iacetilactis var. acetoinicus 
или Str. d iacetilactis. М олочнокислые стрептококки (рис. 2) 
различаются такж е по размерам и располож ению  клеток (см. 
рис. 2, а, б ) .  Клетки Str. lactis. как правило, располагаю тся 
в виде диплококков, а у Str. crem oris —  в виде цепочек. О ба 
эти вида характеризую тся высокой активностью  кислотообра- 
зования (продолж ительность свертывания молока при опти­
мальной температуре 4— 8 ч) и пределом кислотообразования 
( 110—  120 °Т через 1 су т ).

Гетероферментативные стрептококки вида Str. diacetilactis 
имеют более мелкие клетки, располож енны е в виде цепочек 
средних размеров, а для Str. acetoinicus —  в виде диплокок­
ков. Культуры Str. d iacetilactis по сравнению с Str. acetoin i­
cus обл адаю т более низкими активностью  и пределом кисло­
тообразования (они не сверты ваю т молоко в течение 24 ч) и 
образую т значительное количество диацетила.

Установлено, что молочнокислые палочки и стрептококки

Рис. 2. Стрептококки:
а — молочный стрептококк Str. lactis; б — 
сливочный стрептококк Str. cremoris; в — 
термофильный стрептококк Str. thermophilus

при развитии в молоке образую т ацетальдегид, который опре­
деляет вкус и аромат закваски и готового продукта.

Г о м о ф е р м е н т а т и в н ы й  т е р м о ф и л ь н ы й  м о ­
л о ч н о к и с л ы й  с т р е п т о к о к к  является основным ком по­
нентом различных кисломолочных продуктов и напитков. Str. 
Iherm ophilus принадлежит к роду Streptococcus, семейству 
Streptococcaceae. Клетки имеют сферическую  или овальную 
форму величиной от 0,7 до  1 мкм. В стречаю тся в парах или 
цепочках (см . рис. 2, в ).  М икроорганизм неподвижен, грампо- 
ложительный, относится к группе непатогенных сапрофитов. 
М етаболизм бродильный, преобладающ ий конечный продукт 
при сбраж ивании глюкозы —  правовращ ающ ая молочная кис­
лота. Кроме глюкозы, сбраж ивает ф руктозу, лактозу, са х а ­
розу, факультативный анаэроб. В присутствии кислорода м о ­
ж ет накапливать перекись водорода. Х орош о растет в цельном 
или обезж иренном коровьем молоке. При наличии в молоке
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антибиотиков или ингибирующих вещ еств принимает форму 
короткой толстой палочки. Оптимальная температура его раз­
ви ти я—  40— 45 °С, выдерж ивает нагревание при 63 °С в те ­
чение 30 мин. Предельная кислотность при оптимальной тем ­
пературе культивирования 110— 120 °Т.

Термофильный стрептококк сл або  восстанавливает лакму­
совое молоко (сгусток  остается  р озовы м ), не растет на кровя­
ном агаре с 10 % желчи, в бульоне с 2 % NaCI и 2 % желчи, 
в молоке с 0,1 % метиленового голубого, в бульоне с pH 9,2— 
9,6, не разж иж ает желатин, обладает протеолитическими свой ­
ствами и высокой термоустойчивостью .

Г о м о ф е р м е н т а т и в н ы е  м о л о ч н о к и с л ы е  п а ­
л о ч к и  (ацидофильная и болгарская) являются основными 
компонентами заквасок для ацидофильной смеси «М алю тка», 
сухого  адаптированного ацидофильного продукта, продуктов 
детского питания «П астол акт», «В италакт кисломолочный», 
«Б иолакт», «Б алды рган», «М ацони», «Н арине», напитков 
«И деал», «С веж есть», «Н овин ка» и др.

Болгарская палочка имеет видовое название Lbm. bulgari- 
cus и отнесена к роду L actobacillus, семейству L actobacilla - 
сеае. В С С С Р  принято родовое наименование молочнокислых 
бактерий Lactobacterium . М орф ология болгарской палочки за ­
висит от среды, в которой она культивируется. В гидролизо­
ванном молоке чистая культура болгарской палочки представ­
ляет собой  длинную палочку (рис. 3 ) . Грамположительные, 
непатогенные анаэробы  или факультативные анаэробы . Длина 
клеток 4— 10 мкм, толщина от 0,8 до  1 мкм. Клетки бол гар ­
ской палочки хорош о окраш иваются метиленовым голубым 
Леффлера.

При температуре свыш е 45 °С, повышении кислотности, 
а такж е при наличии антибиотиков и других ингибирующих 
вещ еств в молоке клетки болгарской палочки становятся 
тоньше, удлиняются и в них появляются волютиновые зерна. 
В молоке образует преимущ ественно D (— ) или DL молочную 
кислоту. В процессе развития болгарская палочка нуж дается 
в никотиновой кислоте, рибофлавине, пантотенате. Оптималь­
ный pH для развития болгарской палочки 6,4— 6,6. О птималь­
ной температурой развития является 45— 50 °С, а минималь­
н ой —  20— 2 2 °С; гибель клеток наступает при температуре 60—  
63 °С.

При внесении 1 % культуры болгарской палочки в молоко 
оно сверты вается за 6— 10 ч при 45 °С, придавая ему специ­
фический кисломолочный вкус и запах. М аксимальная кислот­
ность молока при внесении в него культуры болгарской па­
лочки достигает 200— 300 °Т. Lbm. bu lgaricus выделяет анти­
биотические вещ ества. Н аиболее типичные форму и величину, 
наиболее выраженные кисломолочный вкус и запах приобре­
тает болгарская палочка при совместном  культивировании 
с термофильным стрептококком .

Щ Ш  Ш

W \  С

Рис. 3. Молочнокислая термофнль- Рис. 4. Молочнокислая термофиль­
ная палочка Lbm. bulgaricum ная палочка Lbm. acidophilum

Ацидофильная палочка Lactobacterium  acidophilum  харак­
теризуется антибиотической активностью. П оэтом у ее в осн ов ­
ном применяют для производства кисломолочных продуктов, 
обладаю щ их лечебными свойствами. Э то неподвижные па­
лочки, часто образую щ ие цепочки; н еспорообразую щ ие, грам ­
положительные, не обладаю щ ие патогенностью. Lbm. acid o­
philum образует DL молочную кислоту, что очень важ но для 
обмена вещ еств в детском  организме. С пособна сбраж ивать 
сахарозу, мальтозу, салицин и иногда раффинозу, декстрин. 
Ж елатин не разж иж ает.

При росте клетки ацидофильные палочки нуж даю тся 
в аминокислотах, витаминах и других вещ ествах. Палочки 
кислотолюбивы , оптимум pH 5,5 — 5,8. Оптимальная тем пера­
тура их развития 37— 38 °С. При внесении петлей в пробирку 
с молоком скваш ивание при этой температуре наступает через 
10— 12 ч. Предельная кислотность в м ол ок е— 180— 300 °Т. 
Ф орма клеток в молоке —  длинные и короткие цепочки от 3 
до 40 мк, толщиной от 1 до 1,5 мк (рис. 4 ) ; у некоторы х ш там­
мов, так же как и у болгарской палочки, наблю даю тся мета- 
хроматические зерна при окрашивании препаратов метилено­
вым голубым.

Основным отличительным свойством  ацидофильных бакте­
рий является их антибиотическая активность. А нтибиотиче­
ские вещ ества, выделяемые ацидофильной палочкой, тер м о­
стабильны, угнетаю щ е действую т на ряд ш таммов кишечной 
палочки, патогенных представителей колитифозной группы, 
тифозных и дизентерийных палочек, гнилостных бактерий и
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ряд других микроорганизмов. Ацидофильные бактерии устой- j
чивы к неблагоприятным воздействиям внешней среды  —  ще- ]
лочной реакции (pH  8 ) , наличию в среде фенола, солей желчи < 
(20 % ) ,  поваренной соли (2 % ) .

Культуры ацидофильных бактерий долж ны придавать мо- ] 
локу чистый кислый вкус и плотную колю щ ую ся или вязкую
консистенцию. Н екоторы е штаммы ацидофильных бактерий I 
обладаю т резко выраженной тягучестью. В промышленности
мож но применять слизистые культуры в количестве до  20 % \ 
общ его объем а закваски.

Б и ф и д о  б а к т е р и и —  B ifidobacterium  bifidum , В. Ion- 1 
gum , В. ad o lescen tis— являются основными компонентами за- | 
квасок для продуктов детского питания «Биф илин», «Бнфндо- I 
лакт» и биологически активных добавок  (Б А Д ) с биф ндобак- | 
териями и лизоцимом (БАД-1 Б, Б А Д -2 ). Впервые были ] 
обнаруж ены  в содерж имом кишечника детей, вскармливаемых ] 
материнским молоком. Они являются доминирующ ей микро­
флорой кишечника детей и взрослых. Э то грамполож итель- I 
ные, неподвижные, часто разветвленные на одном или двух j 
концах, не образую щ ие спор анаэробно растущ ие палочки ] 
(рис. 5 ). Основными продуктами метаболизма при сбр аж и ва­
нии глюкозы являются уксусная и L ( +  ) молочная кислоты ! 
с  небольшой примесью муравьиной и янтарной кислот; масля- j 
ная, пропноновая кислоты и СОг не образую тся . Бифидобакте- j 

рни абсолю тно непатогенны в отличие от других представите- 1 
лей нормальной микрофлоры кишечника (кишечная палочка, ■ 
энтерококки, бактероиды, стаф илококки и д р .), которые в on- i 

ределенных условиях могут проявлять себя как условно пато- j

Рис. 5. Бифидобактерии

генные. Оптимальная температура развития бифидобактерий 
составляет 36— 38 °С.

Установлены антагонистические свойства бифидобактерий 
по отнош ению к сальмонеллам, шигеллам, патогенным эшери- 
хиям коли, клебсиелам, протею  и другим, основанны е на с о з ­
дании биф идобактериями кислой среды, в которой не могут 
развиваться многие виды гнилостных и патогенных м икроор­
ганизмов. Изучен биотиповой пейзаж биф идоф лоры ; показано, 
что в биоценозе взрослы х здоровы х людей наиболее часто 
встречаю тся В. longum , В. ad olescen tis  и В. bifidum , а у д е ­
т е й —  В. bifidum  и В. longum .

В коллекцию' производственных ш таммов целесообразно 
рекомендовать штаммы биф идобактерий, выделенные из о р ­
ганизма здоровы х детей и взрослы х и обладаю щ ие антагони­
стической активностью  к патогенным и потенциально патоген­
ным микроорганизмам, устойчивостью  к лнзоцнму и н екото­
рым пищеварительным ферментам человека, способн остью  
развиваться в молоке. Для производства сухих продуктов д ет­
ского  питания штаммы бифидобактерий долж ны быть тер м о­
устойчивыми и стойкими в хранении.

Т ехнология заквасок, контроль их производства и качества, 
характеристика заквасок. При выработке заквасок  необходимо 
собл ю дать общ ие правила их приготовления, изложенные 
в Инструкции по приготовлению и применению заквасок для 
кисломолочных продуктов на предприятиях молочной промыш ­
ленности.

З а к в а с к а  д л я  д е т с к о г о  к е ф и р а .  Д ля производства 
детского кефира использую т грибковую  кефирную закваску, 
приготовленную на пастеризованном обезж иренном  молоке 
или обезж иренном молоке, обработанном  У В Т -способом  *, или 
производственную кефирную закваску, приготовленную на па­
стеризованном цельном или обезж иренном молоке или о б е з ­
ж иренном молоке, обработанном  У В Т -способом .

Схема приготовления и использования закваски для д ет­
ского кефира приведена ниже.

Для приготовления кефирной закваски используют живые и 
сухие кефирные грибки. Сухие кефирные грибки перед исполь­
зованием долж ны  бы ть восстановлены следующ им образом . 
Сухие кефирные грибки помещ ают в обезж иренное молоко, 
пастеризованное прн температуре 92— 95 °С с выдерж кой 20—  
30 мин и охлаж денное летом д о  температуры 1 9 ±  1 °С, зимой 
до температуры 2 1± 1 °С . С ухие грибки берут из расчета 1 
часть на 40— 50 частей молока и при указанной температуре 
выдерж иваю т до образования сгустка, который долж ен по­
явиться через 20— 24 ч.

* При культнвировании кефирных грибков можно использовать молоко, 
обработанное УВТ-способом, в том случае, когда аппаратурное оформление 
процесса позволяет поддерживать асептические условия на всех его этапах.
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ряд других микроорганизмов. Ацидоф ильны е бактерии устой ­
чивы к неблагоприятны м воздействиям внешней среды  —  щ е­
лочной реакции (pH  8 ) , наличию в среде фенола, солей желчи 
(20 % ) ,  поваренной соли (2 % ) .

Культуры ацидофильных бактерий долж ны  придавать м о­
локу чистый кислый вкус и плотную  колю щ ую ся илн вязкую  
консистенцию. Н екоторы е ш таммы ацидофильных бактерий 
обл ада ю т резко выраж енной тягучестью . В промыш ленности 
м ож но применять слизистые культуры в количестве д о  20 % 
общ его  объем а закваски.

Б и ф и д о б а к т е р и и  —  B ifidobacterium  bifidum , В. lon- 
gum , В. adolescentis  —  являются основными компонентами за ­
квасок для продуктов детского питания «Б иф илнн», «Б иф ндо- 
л ак г» и биологически активных добав ок  (Б А Д ) с би ф и добак ­
териями и лизоцимом (Б А Д -1Б , Б А Д -2 ). Впервы е были 
обнаруж ены  в содерж им ом  кишечника детей, вскармливаемы х 
материнским молоком . Они являются доминирую щ ей м икро­
флорой кишечника детей и взрослы х. Э то грам полож итель- 
ные, неподвиж ные, часто разветвленные на одном  или двух 
концах, не образую щ и е спор  ан аэробн о растущ ие палочки 
(рис. 5 ) . О сновными продуктами м етаболизм а при сбр а ж и ва ­
нии глюкозы  являются уксусная и L ( +  ) молочная кислоты 
с небольш ой примесью  муравьиной и янтарной кислот; м асля­
ная, пропноновая кислоты и СОг не обр а зу ю тся . Б и ф и добакте­
рии абсол ю тн о непатогенны в отличие от  других представите­
лей нормальной микрофлоры кишечника (киш ечная палочка, 
энтерококки, бактероиды , стаф илококки и д р .) ,  которы е в оп ­
ределенных условиях могут проявлять себя  как условн о пато-

Рис. 5. Бифидобактерии

генные. Оптимальная температура развития биф идобактерий 
составляет 36— 38 °С.

Установлены  антагонистические свойства биф идобактерий 
по отнош ению  к сальмонеллам, шигеллам, патогенным эш ери- 
хиям коли, клебсиелам , протею  и другим , основанны е на с о з ­
дании биф идобактериям и кислой среды , в которой не м огут 
развиваться многие внды гнилостных и патогенны х м и кроор ­
ганизмов. Изучен бнотиповой пейзаж  бнф ндоф лоры ; показано, 
что в биоценозе взрослы х здоровы х людей наиболее часто 
встречаю тся  В. longum , В. a d o lescen tis  и В. bifidum , а у д е ­
тей —  В. bifidum  и В. longum .

В коллекцию  производственны х ш таммов ц елесообразн о 
рекомендовать ш таммы биф идобактерий, выделенные из о р ­
ганизма здор овы х  детей и взрослы х и обладаю щ ие антагони­
стической активностью  к патогенным и потенциально патоген ­
ным микроорганизмам, устойчи востью  к лизоциму и некото­
рым пищеварительным ф ерментам человека, сп особн остью  
развиваться в молоке. Д ля производства сухи х продуктов д ет ­
ск ого  питания штаммы биф идобактерий долж ны  бы ть тер м о­
устойчивыми и стойкими в хранении.

Технология заквасок, контроль их производст ва и качества, 
характеристика заквасок. При вы работке заквасок  н еобходи м о 
собл ю дать  общ ие правила их приготовления, изложенные 
в И нструкции по приготовлению и применению заквасок  для 
кисломолочны х продуктов на предприятиях молочной пром ы ш ­
ленности.

З а к в а с к а  д л я  д е т с к о г о  к е ф и р а .  Д ля производства 
детского  кефира использую т гри бковую  кефирную закваску, 
приготовленную  на пастеризованном  обезж ирен ном  молоке 
или обезж ирен ном  молоке, обработан н ом  У В Т -сп особом  *, или 
п роизводственную  кефирную закваску, приготовленную  на па­
стеризованном  цельном или обезж иренном  молоке или о б е з ­
ж иренном м олоке, обработан н ом  У В Т -сп особом .

С хема приготовления и использования закваски для д ет ­
ск ого  кефира приведена ниже.

Д ля приготовления кефирной закваски и спользую т ж ивые и 
сухие кефирные грибки. С ухие кефирные грибки перед исполь­
зованием долж ны  бы ть восстановлены  следую щ им  образом . 
С ухие кефирные грибки пом ещ аю т в обезж и рен ное м олоко, 
пастеризованное при тем пературе 92— 9 5 °С с выдерж кой 20—  
30 мин и охлаж денн ое летом д о  температуры  1 9 ±  1 °С, зимой 
до температуры  21 ±  1 °С . С ухие грибки берут из расчета 1 
часть на 40— 50 частей молока и при указанной тем пературе 
вы держ иваю т д о  образования сгустка, которы й долж ен по­
явиться через 20— 24 ч.

* При культивировании кефирных грибков мож но использовать молоко, 
обработанное У В Т-способом , в том случае, когда аппаратурное оформление 
процесса позволяет поддерж ивать асептические условия на всех его этапах.
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В процессе скваш ивания закваску с грибками перемеш и­
ваю т 1— 2 раза. П осле появления сгустка отдел яю т кефирные 
грибки; кефирные грибки вносят в свеж ее пастеризованное и 
охлаж денное молоко из расчета 1 часть кефирных грибков на 
30— 50 частей молока. Для полного восстановления активности 
микрофлоры сухи х кефирных грибков достаточн о 2— 3 пере­
садки.

С ухие кефирные грибки при восстановлении увеличиваются 
по м ассе в 5 раз.

В дальнейш ем прн культивировании восстановленны е ке­
фирные грибки да ю т прирост, как обы чны е ж ивы е кефирные 
грибки.

В осстановление кефирных грибков и их культивирование на 
стерилизованном  молоке не допускается , так как при этом  про­
исходит нарушение оптим ального соотнош ения меж ду груп­
пами микроорганизмов.

С мену кефирных грибков на производстве производить не 
рекомендуется. При культивировании кефирных грибков и по­
лучении грибковой закваски необходим о собл ю дать  следую щ ие 
правила: создать условия, исклю чающ ие возм ож н ость  попада­
ния посторонней микроф лоры  извне в кефирные грибки и за ­
кваску, а такж е условия культивирования, позволяю щ ие полу­
чить еж едневную  закваску с постоянным составом  микроф лоры .

Выполнение первого условия обеспечивается  наличием о т ­
дельного помещения для культивирования кефирных грибков и 
поддерж анием в нем н еобходим ы х чистоты и температуры  
(2 0 ±  1) °С, тщ ательной пастеризацией молока и соблю дением  
правил личной гигиены персоналом , работаю щ им  с закваской. 
Выполнение втор ого  условия достигается  точным соблю дением  
приемов культивирования кефирных грибков (регулярность 
смены молока, соблю дение необходимой температуры  скваш и ­
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вания, соотнош ения между грибками и молоком , регулярность 
перемеш ивания, отделение излишков грибков от закваски и
п р ) .

Г р и б к о в а я  к е ф и р н а я  з а к в а с к а .  Технология про­
изводства грибковой  и производственной кефирных заквасок  
включает отб ор  и подготовку молока для закваски, тепловую  
обр а ботк у  молока, охлаж дение, скваш ивание, контроль каче­
ства закваски.

Для приготовления закваски применяют только молоко ко­
ровье по ГО С Т  13264— 70 не ниже I сорта , плотн остью  не ниже
1,027 г /см 3, без посторонних, не свойственны х молоку привку­
сов и запахов, не. содерж ащ ее ингибирующ их вещ еств (Г О С Т  
23454— 79 ).

Основными способам и  тепловой обработки  м олока, пред­
назначенного для приготовления кефирной закваски, являются 
пастеризация прн тем пературе 92— 95 °С с  вы держ кой  20—  
30 мин и У В Т -обработка  при тем пературе 1 3 7 ± 2 °С  с  вы держ ­
кой 5 с. В процессе выдерж ки молока прн заданной тем пера­
туре пастеризации его необходи м о постоянно перемеш ивать 
для равном ерного прогревания всех слоев. Во избеж ание воз ­
мож ности  развития оставш ейся в молоке микроф лоры  его н еоб ­
ходимо сра зу  охладить после тепловой обработки  д о  тем пера­
туры закваш ивания 1 9 ±  1 °С летом  и 21 ±  1 °С зимой.

В подготовленное молоко вносят кефирные грибки из р а с­
чета 1 часть грибков на 30— 50 частей молока. Через 15— 18 ч 
закваску с грибками тщ ательно перемеш иваю т, через 2— 4 ч 
закваску снова перемеш иваю т и процеж иваю т через металли­
ческое сито в чи стую  ем кость. Грибки, оставш иеся на сите, по­
мещ аю т в свеж ее, обра ботан н ое  указанным выше сп особ ом  м о ­
локо.

При необходим ости  получения небольш ого количества гри б­
ковой закваски в лабораторн ы х условиях использую т специ­
альную посуду (эмалированны е кастрюли, ведра и т. д .) ,  к ото ­
рая долж на служ и ть только для этой цели. В данном случае 
для отделения кефирных грибков м ож но использовать дурш лаг.

Отделение грибков от  закваски с  последую щ им помещ ением 
их в свеж ее м ол око проводят еж едневно приблизительно в одно 
и то ж е время. П о мере роста грибков 1— 2 раза в неделю их 
отдел яю т с таким расчетом , чтобы  соотнош ение м еж ду гри б­
ками и м олоком  оставал ось  постоянным (1 : 30, 1 : 50 ).

П ром ы вку грибков водой, цельным или обезж иренны м  м о­
локом  проводить не следует, так как это  приводит к вы м ы ва­
нию значительной части полезной микроф лоры  грибков, нару­
шению ритмичности процесса производства закваски и у х уд ­
шению ее качества. П ромы вка грибков м ож ет бы ть причиной 
снижения активности закваски, вспучивания, появления неспе­
циф ического (п р остокваш н ого) вкуса.

При ослаблении активности закваски следует стр ого  под­
держ ивать тем пературу культивирования грибков (не выше
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1 9 ± 1 ° С ) ,  соотнош ение меж ду грибками и м олоком  1 :3 0 —
1 :5 0 . При появлении неспециф ического (простокваш н ого) 
вкуса закваски н еобходи м о поддерж ивать тем пературу культи­
вирования грибков не выш е 1 9 ±  1 °С, соотнош ение меж ду гри б­
ками и м олоком  1 : 30— 1 : 50, следить за продолж ительностью  
скваш ивания и выдерж ки закваски (весь процесс долж ен 
длиться 20 ч при тем пературе скваш ивания 1 9 ± 1 ° С ) .

В случае возникновения порока вспучивания следует сл е­
дить за температурой  скваш ивания, поддерж ивая ее на уровне
21 ±  1 °С, и за постоянством  соотнош ения м еж ду грибками и 
молоком  1 :3 0 — 1 : 50 и не допускать удлинения процесса вы ра­
ботки  закваски.

При появлении бактерий группы кишечных палочек заква­
ску вместе с  грибками оставл яю т на 2 су т  д о  достиж ения кис­
лотности  120— 140 °Т. Для предотвращ ения плесневения грибков 
и закваски при приготовлении ее и спользую т обезж и рен ное м о ­
локо  и систематически не менее 2 раз в день перемеш иваю т. 
В случае ослизнения кефирных грибков и появления тягучести 
в закваске сни ж аю т тем пературу молока, в котор ое помещ аю т 
грибки, д о  1 7 ± 1 ° С ; стр ого  следят за температурой  в пом ещ е­
нии, правильностью  соблю дения соотнош ения м еж ду грибками 
и молоком .

П олученную  гри бковую  закваску применяют для приготов­
ления кефира л и бо производственной закваски. Г ри бковую  ке­
фирную закваску использую т сразу  ж е после приготовления 
без охлаж дения. Если это  н евозм ож но, ее н еобходи м о ох л а ­
дить д о  3— 10°С  и хранить при этой тем пературе не более 24 ч.

П р о и з в о д с т в е н н а я  к е ф и р н а я  з а к в а с к а .  Для 
вы работки производственной кефирной закваски в пастеризо­
ванное и охлаж денн ое д о  температуры  2 0 ± 2 ° С  цельное или 
обезж и рен ное м олоко вносят 1— 3 % грибковой кефирной за ­
кваски. М ол ок о  скваш иваю т в течение 10— 12 ч при тем пера­
туре скваш ивания. П рои зводствен ную  кефирную закваску м о­
ж но использовать без охлаж дения. В случае необходим ости  
закваску м ож но хранить не более 1 сут при тем пературе 3—  
10 °С.

З а к в а с к и  д л я  ж и д к и х  и с у х и х  а ц и д о ф и л ь н ы х  
с м е с е й .  Д ля заквасок , предназначенных для вы работки  д ет­
ских ацидофильных продуктов, применяют специальные 
штаммы ацидофильных бактерий. Для ацидофильной смеси 
«М ал ю тка* применяют штаммы Lbm. acidophilum  К 1, К5, КЮ , 
обладаю щ ие умеренной кислотностью  и вы сокой антибиотиче­
ской  активностью .

Д ля сухи х ацидофильных смесей использую т терм оустойчи ­
вые штаммы Lbm. acidophilum  ЗЗ6 9 , АС42г, AC16g и Е5|з, о б л а ­
даю щ ие вы сокой антибиотической активностью , вы держ иваю ­
щие реж имы  суш ки, применяемые в производстве сухих ки сло­
молочных продуктов и сохран яю щ ие ж изнедеятельность в те ­
чение 6 мес при тем пературе о т  0 до  10 °С.

Ш таммы АС42г, АС16в и Е5)з применяют в следую щ их соч е ­
таниях: при ускоренном  скваш ивании А С 422 и E 5j3 (в течение
4— б ч ), АС42г и АС  16» —  при длительном скваш ивании (в те ­
чение 10— 12 ч ).

Для лечебного продукта —  сухой  ацидофильный энпит — ис­
пользуют терм оустойчивы е штаммы КзШ -24 и ЗЗбд.

Все перечисленные штаммы вы держ иваю т температурны е 
режимы суш ки и обл ада ю т вы сокой антибиотической активно­
стью  по отнош ению  к условн о патогенным микроорганизмам, 
ф енолустойчивостью  и стой костью  в хранении.

Для приготовления ацидофильной закваски применяют м о ­
локо коровье по ГО СТ 13264— 70 I сорта  плотностью  не ниже
1.028 г /см 3 без посторонних, несвойственны х молоку, привкусов 
и запахов.

Схема приготовления и использования закваски ацидоф иль­
ных бактерий на производстве приведена ниже.

О тобран ное молоко пропускаю т через м олокоочиститель или 
тщ ательно ф ильтрую т через ватный фильтр. Затем м олоко на­
правляют на сепаратор  непосредственно после его мойки. Л а ­
боратор н ую  и производственную  закваски приготавливаю т на 
обезж иренном  молоке.
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Л абор атор н у ю  закваску готовят следую щ им обра зом . В об ез ­
жиренное м олоко (100 м3) ,  стерилизованное прн температуре 
121 ± 2 °С в течение 5— 10 мни, вносят после растворения 1 пор ­
цию сухой  закваски ацидофильной палочки и терм остатирую т 
при тем пературе 3 8 ± 1 ° С  в течение 12— 14 ч д о  образования 
сгустка, после чего ее охл аж даю т и и спользую т для приготов­
ления пересадочной лабораторн ой  закваски. При этом  в стери ­
лизованное обезж и рен ное м олоко температурой 3 8 ±  1 °С вно­
сят 0,5— 1 или 2— 3 % первичной л абораторн ой  закваски и тер ­
м остатирую т при указанной тем пературе до образовани я  сгу ­
стка в течение 4— 5,5 ч.

Г отовую  закваску использую т сразу  ж е после образования 
сгустка или охл аж даю т д о  3— 10 °С и хранят прн этой  тем пе­
ратуре не более 24 ч.

Если использую т ж идкую  закваску, то  ее вносят на 2,5 л 
молока. В случае использования ш таммов их предварительно 
освеж аю т путем перевивки, а в подготовленное м олоко вносят 
от  0,1 до 0,5 % культуры.

П рои зводствен ную  закваску готовят следую щ им  образом . 
С терилизацию  молока в бидонах по 10 л проводят при тем пе­
ратуре 1 2 1 ± 2 ° С  с вы держ кой в течение 15— 20 мин.

При приготовлении закваски в специальны х заквасочни- 
ках или ВД П  пастеризацию  молока проводят при температуре 
92— 95 °С с вы держ кой в течение 20— 30 мин. Р еком ендуется  
поступление в ем кость горячего молока непосредственно из 
пастеризатора.

В процессе выдерж ки молоко при заданной тем пературе па­
стеризации н еобходи м о постоянно перемеш ивать для равно­
м ерного прогрева всех его слоев. При стерилизации уничто­
ж аю тся  все микроорганизмы  и их споры , содерж ащ и еся  в м о­
локе. При вы сокотем пературной  пастеризации в молоке для 
заквасок  остаю тся  только споры .

Для приготовления заквасок , используем ы х в производстве 
сухих кисломолочны х продуктов, в обезж и рен ное молоко до 
его сгущ ения вносят лимоннокислы е соли калия и натрия (с о ­
ответствен но 1,5 и 0,7 % ) .  Р астворы  солей приготавливаю т при 
тем пературе воды  30— 3 5 °С. П осле внесения солей  в молоко 
его перемеш иваю т не менее 15 мин для обеспечения реакции 
меж ду вносимыми солями и ионами кальция, находящ имися 
в молоке.

С терилизацию  сгущ енного обезж и рен ного (1 8 ± 2  % сухих 
вещ еств) молока осущ ествл яю т при тем пературе 1 1 0 ± 2 °С  
в течение 15— 18 мин (давление 0,05 М П а ).

П астеризацию  сгущ енного обезж и рен ного м олока осущ еств ­
ляю т при тех ж е реж имах, что и обы чн ого молока.

П осле стерилизации и пастеризации молоко запрещ ено 
переливать в другие ем кости , так как при этом он о загрязня­
ется  посторонней микроф лорой и ухудш ается  качество за ­
кваски.

П осле тепловой обработки  молоко охл аж даю т д о  тем пера­
туры закваш ивания 3 8 ± 1 ° С .  Прн ускоренном  скваш ивании 
вносят 1— 2 % закваски для обы чн ого молока и 3— 4 %  для сгу ­
щенного, прн длительном (в ночное врем я) — 0,1—  0,5 % . С ква- 
шивание проводят прн тем пературе 3 8 ± 1 ° С  до образования 
сгустка, а в сгущ енном обезж иренном  молоке д о  pH 4— 4,5.

П олученную закваску применяют сразу  для приготовления 
продукта. Если это  невозмож но, ее охл аж даю т д о  3— 10° С и 
хранят при этой тем пературе не более 24 ч.

Прн приготовлении производственной закваски на бактери ­
альном концентрате 1 порцию активизированного бактери аль­
ного концентрата вносят в молоко. Закваш енное м олоко вы дер­
ж иваю т при тем пературе 3 8 ±  1 °С д о  образования сгустка в т е ­
чение 8— 10 ч.

В остальном  режим приготовления производственной заква ­
ски на бактериальном  концентрате не отличается от ее приго­
товления на лабораторн ой  закваске.

З а к в а с к а  д л я  « Б и ф и д о л а к т а » .  Для производства 
продуктов с  биф идобактериям и готовят л абор атор н ую  и произ­
водственную  закваски биф идобактерий. Причем закваски из 
чистой культуры биф идобактерий готовят только на стериль­
ных питательных средах, молоке или другой  питательной 
среде.

В 1 мл готовой  закваски в зависимости  от  ш тамма сод ер ­
жится 109— 1010 ж изнеспособны х клеток.

При приготовлении закваски биф идобактерий для сухих 
детских продуктов н еобходи м о руководствоваться  И нструкцией 
но приготовлению и применению закваски биф идобактерий  для 
сухих детских продуктов. Схема приготовления и использования 
закваски биф идобактерий при производстве «Б иф идолакта» 
приведена ниже.

Технология приготовления закваски для продукта «Б иф и- 
долакт» вклю чает следую щ ие операции: приготовление л а б о ­
раторной закваски (первичной и вторичн ой), приготовление пе­
ресадочной лабораторн ой  закваски, приготовление производст- 
ненной закваски.

Для получения лабораторн ой  закваски использую т гидроли- 
т н о -м о л о ч н у ю  среду, приготовление которой  излож ено 
в ТУ 49 703— 80, и су ху ю  культуру биф идобактерий . М и кро­
флора закваски представляет собой  культуру терм оустойчи вого 
штамма В. longu m  В 3 7 9 М  или другие терм оустойчивы е 
штаммы, активно развиваю щ иеся в молоке, вы держ иваю щ ие 
режимы суш ки, принятые в производстве сухих кисломолочны х 
продуктов и сохран яю щ ие ж изн еспособн ость  в течение 6 мес 
при тем пературе от  0 д о  10 °С.

С ухую  культуру биф идобактерий растворяю т, добавляя  2—
1 см 3 ГМ -среды , подготовленной для закваш ивания. Р астворен ­
ную порцию закваски переносят в стерилизованную  ГМ - 
с Р?ду.
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Чистые культуры 
(сухая закваска)

1 1

Закваски 
(комбинации штаммов) Отдельные штаммы

1 1

Первичная лабораторная закваска на гидролизатно-молочной 
среде (ГМ -среде)

1

Вторичная лабораторная закваска на ГМ -среде

1

П ересадочная лабораторная закваска, приготовленная 
на стерилизованном обезж иренном молоке с повыш ен­
ным содержанием сухи х  вещ еств или на стерилизован­

ном обезж иренном молоке
-

В производ­
ство

1

П роизводственная закваска, приготовленная на пасте­
ризованном или стерилизованном обезжиренном мо­
локе или на молоке с  повышенным содержанием сухи х  

веществ
-

В производ­
ство

Ч истую  лиоф илизнрованную культуру терм оустойчи вого 
ш тамма B ifidobacterium  longum  В 3 7 9 М  вносят в Г М -среду из 
расчета 0,2 г (2 ампулы по 0,1 г) культуры на 50 см 3 среды. 
П осевы  вы держ иваю т в терм остате при тем пературе 37 °С в те ­
чение 4 8 ± 3  ч.

При использовании комбинации ш таммов каж дый штамм 
отдельно (В . longu m  В 3 7 9 М  или В. bifidum  791) восстан ав­
ливаю т указанны м выше сп особом , вы ращ иваю т по отдельности  
в терм остате при такой же тем пературе и затем использую т 
в равны х объем ах.

Для приготовления вторичной лабораторн ой  закваски м ас­
совая  доля первичной лабораторн ой  закваски, вносимой в ГМ - 
среду, долж на составлять от  5 д о  7 % . П осевы  вы держ иваю т 
в тер м остате при тем пературе 3 7 ±  1 °С в течение 18— 20 ч.

При получении пересадочной лабораторн ой  закваски на сте ­
рилизованном обезж иренном  молоке или стерилизованном

обезж иренном м олоке с массовой  долей сухих вещ еств 18—  
20 % стерилизацию  обы чн ого и с повышенным содерж анием  
сухих вещ еств обезж и рен ного молока производят при тем пера­
туре 112 °С, давлении 0,05 М П а в течение 15— 18 мин.

При приготовлении закваски на обезж иренном  молоке с по­
вышенной массовой  долей сухих вещ еств в него перед сгу щ е­
нием вносят 0,1— 0,2 % трехзам ещ енного лим оннокислого нат­
рия или подвергаю т его специальной обра ботке .

В стерилизованное и охлаж денное д о  3 8 ± 2 ° С  м олоко вно­
сят вторичную  л абор атор н ую  закваску, м ассовая доля которой 
долж на составлять 2— 3 % массы молока, и перемеш иваю т. 
Сквашивание молока проводят при 3 7 ± 1 ° С  в течение 14— 16 ч. 
П ересадочную  л абор атор н ую  закваску мож но использовать 
в производстве.

П роизводственную  закваску приготовляю т на обы чном  сте ­
рилизованном или пастеризованном обезж иренном  молоке или 
молоке с  м ассовой  долей сухих вещ еств 18— 20 % .

Д ля повышения массовой доли сухи х вещ еств пастеризован ­
ное при 7 6 ± 2 ° С  обезж иренное молоко сгущ аю т на вакуум -вы - 
парной установке д о  массовой  доли сухи х вещ еств 18— 20 % . 
Режим сгущ ения поддерж ивается в соответствии  с  паспорт­
ными данными вакуум-вы парной установки.

Стерилизацию  сгущ енного обезж и рен ного молока для про­
изводственной закваски осущ ествляю т при тех ж е реж им ах, что 
и для пересадочной лабораторн ой  закваски ; п астер и за ц и ю —  
при тем пературе 9 6 ± 2 ° С  в трубчатом  пастеризаторе с  после­
дующ ей вы держ кой в емкости  не менее 30 мин.

При приготовлении производственной закваски пересадоч­
ную л абор атор н ую  закваску тщ ательно перемеш иваю т и вно­
сят 2— 3 % в обезж и рен ное сгущ енное молоко, охлаж денн ое до 
3 8 ± 2 ° С ,  проведя край посуды  с  закваской  над пламенем г о ­
релки. Затем см есь  молока с  закваской  перемеш иваю т и сква ­
шивают при 3 7 ±  1 °С в течение 12— 16 ч.

При н еобходим ости  сокращ ения продолж ительности  ск в а ­
шивания д о  8— 12 ч обезж иренное м олоко до сгущ ения п одвер­
гают специальной обр а ботк е  и вносят 7— 10 %  свеж еп р и готов ­
ленной пересадочной лабораторн ой  закваски.

В процессе обработки  обезж и рен ного молока происходит 
частичный гидролиз белков молока, повышение отнош ения 
кальция к ф осф ору  до 1,5, а натрия к калию, равное 0,31 (что 
иажно при разработке продуктов детского  питания), а такж е 
перевод кальция в р аствори м ую  ф орм у, в результате чего пре­
дупреж дается образовани е сгустка.

О бработка  обезж и рен ного молока, кроме того , дает в озм ож ­
ность стерилизовать сгущ енное молоко при тем пературе 1 1 2 ±  
±  1 °С в течение 15— 18 мин, что обеспечивает вы сокие сан и­
тарно-гигиенические показатели продукта. К роме того , на сте ­
рильном обработан н ом  молоке максимальный рост клеток би ­
фидобактерий (1 - 109 клеток в 1 мл) наступает при кислотно-
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сти 40— 50 °Т уж е к 8 — 12 ч выдерж ки без образовани я плот­
ного сгустка, в результате чего обеспечивается  равномерная 
подача продукта в суш илку.

П рои зводствен ную  закваску и спользую т сразу после приго­
товления без  охлаж дения. При н еобходим ости  ее мож но хра­
нить не более 1 сут при тем пературе 3— 10 °С.

Бактерии группы кишечной палочки долж ны  отсутствовать 
в 10 см 3 закваски.

З а к в а с к а  д л я  « В и т а л а к т а  к и с л о м о л о ч н о г о *  
( В К - 1). В состав  закваски для «В италакта ки слом ол очного» 
входят ацидофильные палочки (слизистая и неслизистая р а сы ), 
лейконосток  и микроф лора кефира. А цидофильные палочки 
обусл овл и ваю т повыш ение лечебно-диетических свойств про­
дукта благодаря  вы сокой антагонистической активности к в оз ­
будителям пищевых токсикоинфекций (сальм онеллам , протею , 
кишечной палочке и д р .) . Л ейконосток , включенный в состав  
закваски из-за устойчивости  к антибиотикам , повы ш ает рези­
стентность микроф лоры  закваски к воздействию  неблагоприят­
ных ф акторов внешней среды. К роме того , лейконосток  об л а ­
дает сп особн остью  к биосинтезу вязких полимеров углеводного 
характера, бл аготворн о влияющ их на слизи стую  обол очку  ки­
шечника и тем самы м сп особствую щ и х лучш ему всасы ванию  
питательных и биологически активных вещ еств продукта.

Закваска для «В италакта ки слом ол очного» характеризуется 
сохранением соотнош ения меж ду отдельными компонентами 
микроф лоры , передачей своих свойств д о  10 генераций и стой ­
костью  в процессе хранения в течение 1 мес при температуре 
6 — 8 °С .

З а к в а с к а  д л я  д е т с к о г о  т в о р о г а .  Д ля вы работки 
детского творога  применяют закваску, приготовленную  на чис­
тых культурах гом о- и гетероф ерментативны х мезофильных 
молочнокислы х стрептококков Str. lactis, Str. crem oris, Str. dia- 
cetilactis var. acetoin icus или Str. d iacetilactis. При этом , чтобы  
получить неж ную  м аж ущ ую ся  консистенцию твор ож н ого  с гу ­
стка, в состав е  закваски долж на преобладать культура Str. c re ­
m oris.

При вы работке закваски для детского  творога  применяют 
чистые культуры из ж идких и сухих заквасок  или сухой  бак ­
териальный концентрат.

Схемы  приготовления заквасок  для детского  творога  при­
ведены ниже.

О тбор  м олока для заквасок , подготовку его и тепловую  о б ­
работку  осущ ествл яю т так ж е, как и для кефира детского. О с ­
новными сп особам и  тепловой обработки  молока являются сте ­
рилизация и пастеризация. А ктивизацию бактериального кон­
центрата рекомендуется проводить на стерилизованном  м о ­
локе.

С терилизацию  молока проводят при тем пературе 1 2 1 ± 2 °С. 
Вы держ ку м олока при указанной тем пературе вы бираю т

Из ж и д к и х  и с у х и х  з а к в а с о к

И з  с у х о г о  б а к т е р и а л ь н о г о  к о н ц е н т р а т а
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в зависимости  от емкости , в которой стерилизую т м олоко; она с о ­
ставляет примерно: для буты лок и колб вм естим остью  0 ,5— 1 л
5— 10 мин; бидонов и уш атов вм естим остью  3— 5 л 10— 15 мин; 
бидонов вм естим остью  10 л 15— 20 мин и бидонов и уш атов 
вм естим остью  20 л 20— 30 мин.

При приготовлении закваски в специальных заквасочниках 
или В Д П  пастеризацию  молока проводят прн температуре 
92— 95 °С с выдерж кой 20— 30 мин. Р еком ендуется  поступле­
ние в ем кость горячего молока непосредственно из пастериза­
торов. В процессе выдерж ки молока прн заданной температуре 
пастеризации н еобходи м о постоянно перемеш ивать его для р ав ­
номерного прогрева всех слоев.

При стерилизации уничтож аю тся все микроорганизмы  и их 
споры , содерж ащ и еся в м олоке, а прн вы сокотем пературной 
пастеризации в молоке для заквасок  остаю тся  только споры . 
П осле пастеризации м олоко запрещ ено переливать в другую  
посуду, так как при этом  он о загрязняется посторонней м икро­
флорой и ухудш ается  качество закваски.

Д ля приготовления лабораторной  закваски независимо от 
сп особа  вы работки  использую т стерилизованное м олоко, а про­
изводственной закваски —  пастеризованное или стерилизован­
ное (сгусток  закваски на стерилизованном  молоке бы вает менее 
плотным, чем на пастеризован ном ).

М ол око нуж но сразу после пастеризации бы стр о  охладить 
при постоянном  перемешивании холодной водой, протекающ ей 
в меж стенном пространстве ванны или заквасочника. С тери­
лизованное м олоко в бидонах или уш атах охл аж даю т проточ­
ной водой д о  оптимальной температуры  развития м икроф лоры ; 
хранить стерилизованное молоко в бидонах или уш атах запре­
щено.

Л абор атор н у ю  закваску готовят следую щ им обра зом . В 2—
2,5 л стерилизованного обезж и рен ного молока, охлаж денн ого 
д о  2 4 ± 1  °С, вносят 1 порцию сухой  или ж идкой закваски. Ф ла­
коны с закваской  откры ваю т следую щ им обра зом :

сухие закваски —  обж и га ю т край флакона, вынимают 
пробку и су ху ю  закваску во флаконе р астворяю т добавлением
6— 7 мл стерилизованного молока, стерилизованной воды или 
ф и зиологического раствора. Р астворен ную  порцию закваски пе­
реносят в стерилизованное м олоко;

ж идкие закваски —  пробку флакона проводят над пламенем 
горелки и бы стр о  вынимают, открытый край ещ е раз проводят 
над пламенем, после чего содерж и м ое флакона вы ливаю т в под­
готовленное м олоко;

сухой  бактериальны й концентрат —  край флакона о б ж и ­
гают, вынимают пробку и сухой  бактериальный концентрат во 
флаконе растворяю т добавлением  6— 7 мл стерилизованного м о ­
лока, стерилизованной воды или ф и зиологического раствора и 
переносят в молоко.

Закваш енное м олоко вы держ иваю т при тем пературе 2 4 ± 1 ° С

до образования сгустка, которое происходит через 14— 18 ч. 
Закваску вы держ иваю т 2 ч при температуре 18— 20 °С, а за ­
тем охл аж даю т и хранят д о  пересадки при 3— 10 °С . И з пер­
вичной лабораторн ой  закваски приготавливаю т пересадочную  
л абораторн ую  закваску  путем внесения в стерилизованное м о ­
локо 0,5— 1 % (при использовании сухой ) или 2— 3 %  (при и с­
пользовании ж идкой ) закваски и скваш иваю т его при темпера- 
т\ре 24 ±  1 °С в течение соответственн о 12— 14 или 10— 12 ч.

При небольш ом объем е производства пересадочную  л а б ор а ­
торную  закваску использую т для закваш ивания м олока прн 
вы работке д етск ого  творога .

П роизводственную  закваску готовят следую щ им образом . 
При приготовлении производственной закваски на бактери аль­
ном концентрате последний активизируют.

С ухой бактериальны й концентрат представляет собой  од н о ­
родную  пористую  коричневого цвета таблетку или порош ок 
кислотностью  68— 82 °Т, влаж ностью  3— 5 % ,  общ ее количество 
молочнокислы х бактерий в 1 г су хого  бактериального концен­
трата не менее 150- 10® клеток. В микроскопическом  препарате 
концентрата п реобладаю т диплококки, короткие и длинные це­
почки кокков.

С ухой бактериальны й концентрат получаю т следую щ им  о б ­
разом. Клетки мезофильных молочнокислы х стрептококков вы ­
ращ ивают на молочной сы воротке с  добавлением  кукурузного 
экстракта, буф ерны х солей и стим уляторов роста. П о окон ча­
нии процесса культивирования культуральную  ж идкость цент­
рифугируют. Б актериальную  м ассу  см еш иваю т с защ итной ср е ­
дой, разливаю т во флаконы по 5— 6 мл, зам ораж иваю т, а затем 
проводят сублим ационную  суш ку. И спользование бактери аль­
ного концентрата повыш ает качество производственной заква­
ски и готового  продукта, гарантирует получение производствен ­
ной закваски со  стабильными свойствам и, сниж ает д о  мини­
мума возм ож н ость  ее обсеменения посторонней микроф лорой 
и бактериоф агом .

Для получения активизированного бактериального концен­
трата 1 порцию су хого  бакконцентрата вносят на 1 л молока при 
температуре 3 0 ± 1 ° С  и вы держ иваю т в течение 1,5— 3 ч 
(для приготовления производственной закваски ) или 3,5— 5 ч 
(для н епосредственного приготовления п р одукта ). А ктивизиро­
ванный бактериальны й концентрат контролирую т по кислотно­
сти, которая долж на бы ть 32— 45 °Т.

Для приготовления производственной закваски на бак те­
риальном концентрате 1 порцию (1 л ) активизированного б а к ­
териального концентрата мезофильных м олочнокислы х стр еп то­
кокков вносят на 300 л молока. М олоко с  закваской  тщ ательно 
перемеш иваю т и оставляю т в покое до образовани я сгустка.

П осле скваш ивания закваску сразу  использую т в производ­
стве или, если это  н евозм ож но, охл аж даю т д о  3— 10 С в т е ­
чение не более 2 ч (при перемеш ивании).
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З а к в а с к а  д л я  к а з е ц и т а .  Казецнт является основным 
компонентом  при производстве низколактозны х молочных см е ­
сей и см есей  «Э н пи тов». Его получаю т растворением  молочно- 
кислотного казеина лимоннокислы ми солями калия и натрия 
и двууглеки слого натрия.

Для получения м олочнокислотного казеина использую т з а ­
кваску, состоя щ у ю  из чистых культур мезофильных молочно­
кислых стрептококков : Str. lactis, Str. crem oris и Str. d iacetilac- 
tis, т. e. таких ж е, как и для производства творога .

При отб ор е  ш таммов в данном случае важ ное значение 
имеет их отнош ение к бактери оф агу и к терм оустойчивой  м о­
лочнокислой палочке —  возбуди телю  порока «излишняя ки слот­
ность». О тби раю т ш таммы , обладаю щ ие вы сокой протеолити- 
ческой активностью , резистентные к бактери оф агу  и тер м оу с­
тойчивой молочнокислой палочке.

С хема выращ ивания культур молочнокислы х стрептококков 
при вы работке заквасок  для казецита на оборудовани и  фирмы 
«В и сби » (Ф Р Г ), внедренная на С ибайском  м олочн о-консерв­
ном ком бинате детских продуктов Баш кирской А С С Р , обладает 
такими достоинствам и, как точное вы держ ивание заданной 
температуры , автом атическое протекание процесса, простота о б ­
служ ивания, мойки и дезинфекции.

Заквасочникн «В и ск у б а тор » вы пускаю тся  в стандартном  
асептическом  исполнении и предназначены для одноврем енного 
получения материнских заквасок  в стеклянны х буты лках, пере­
садочны х и производственны х заквасок  в уш атах  вм естим о­
стью  5, 10 и 20 л.

Схема приготовления закваски для казецита приведена 
ниже.

О тбор  молока для заквасок  и его подготовку осущ ествл яю т 
так ж е, как и для детского творога .

Л абор атор н ую  закваску приготовляю т следую щ им  о б р а ­
зом. О безж и рен ное молоко стерилизую т при 0,05 М П а в те ­
чение 30 мин в буты лках стеклянны х типа I с резиновыми п р об­
ками и винтовой горловиной из нейтрального стекла (для 
крови и заменителя крови) вм естим остью  45 см 3. Затем м о­
локо охл аж даю т д о  температуры  2 6 ±  1 °С.

В охлаж денн ое молоко вносят растворенную  во флаконе 
порцию закваски (на 2— 2,5 л стерилизованного молока 1 пор ­
цию зак в аск и ), тщ ательно перемеш иваю т и вы держ иваю т 
в терм остате или вискубаторе при 2 6 ± 1 ° С  д о  образования 
сгустка, которое происходит через 14— 18 ч. П осле этого  з а ­
кваску вы держ иваю т при тем пературе 18— 20 °С в течение
2 ч, охл аж даю т и хранят д о  пересадки при 3— 10°С.

Л абор атор н у ю  закваску проверяю т на активность ускорен ­
ным методом следую щ им обра зом . П риготавливаю т серию  д е ­
сятикратны х разведений ( 1 : 1 0  и 1 : 100) в стерильном об езж и ­
ренном молоке, подогретом  д о  30 °С (рис. 6 ) .

П робирки с  закваш енным молоком  пом ещ аю т в терм остат 
при тем пературе 2 6 ±  1 °С и вы держ иваю т в течение 6 ч. Через 
6 ч в проби рках измеряю т pH и кислотность методом  ти трова­
ния. У активной культуры величина pH 4,9— 5,2 ( ± 0 ,1 ) ,  а кис­
л о т н о ст ь —  65— 75 °Т. Если культуру вы ращ иваю т не на обы ч ­
ном обезж ирен ном  молоке, а, например, на цельном или в осст а ­
новленном, то значения pH и кислотности  будут другими.

П ервичную производственную  закваску приготавливаю т 
в заквасочнике «В и скубатор -асеп ти к» (рис. 7 ) , предназначен­
ном для приготовления заквасок  в условиях полного исклю че­
ния возм ож н ости  их обсеменения посторонней микроф лорой.

В комплект заквасочника входят контейнер (водяная ван на), 
выполненный из нерж авеющ ей стали, с  отверстиям и для уш а­
тов и буты лок, асептические уш аты вм естим остью  20 л (их мож ет 
быть 2; 4; 6 ш т .). Для нагрева воды  в контейнере предусм от­
рено три нагревательных элемента. В процессе пастеризации 
р аботаю т все три элемента, а скваш ивания заквасок  —  один. 
Ц иркуляционный насос обеспечивает равном ерную  тем пературу 
воды  во всей систем е установки.

Рис. 6. Схема десятикратных разведений лабораторной закваски
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Рис. 7. Заквасочник «Вискубатор-асептик»: 
а — схема; 6  — асептический ушат: I — биметаллический стрелочный термометр- 2 — 
патрубок для внесения закваски; 3 — выпускной вентиль; 4 — впускной вентиль- 5 — 
стерильный воздухоочиститель; «  — сжатый воздух; 7 — закваска; в -  подъемная трубка

П родолж ительн ость пастеризации и последую щ его скваш и­
вания устанавливаю т заранее с  пом ощ ью  двух  таймеров. К в о ­
д оп р оводу  заквасочник подклю чаю т с пом ощ ью  ш лангового пат­
рубка ; систем а водоподачи долж на всегда бы ть под давлением.

В комплект асептического заквасочника «В и ск у б а т ор » в х о ­
дит так называемый «чисты й* лабораторн ы й стенд (рис. 8 ) , 
предназначенный для приготавливания материнских (или пе­
ресадок л абор атор н ы х) заквасок  с соблю дением  полной сте ­
рильности. Чистый лабораторны й стенд представляет собой  
ограниченное по площ ади и объ ем у рабочее место, в пределах 
к отор ого с  постоянной ск ор остью  и малой турбулен тн остью  дви­
ж ется воздуш ны й поток. Через фильтр предварительной очи­
стки воздух всасы вается  над стендом  и с пом ощ ью  вентилятора 
через фильтр для улавливания мелкодисперсны х аэрозольны х 
частиц нагнетается в рабочее пространство. Воздуш ны й поток
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мгновенно уносит из р а б о ­
чего пространства все взве­
шенные дисперсны е ча­
стицы, и в пределах стенда 
образуется  стерильная зона.

Данны е стенды  устан ав­
ливаю т в отдельном  н еболь­
шом помещении рядом с за- 
квасочной или м и кроби оло­
гической лабораторией.

П ервичную производ­
ственную закваску приго­
тавливаю т в «В и скубаторе- 
асептике». Вся аппаратура, 
входящ ая в его комплект 
(воздуш ны й фильтр с мем­
бранными дисками для 
уш атов, клапаны «В пуск  
воздуха» и «В ы п уск  ж и дко­
сти », фильтр и канюля для 
подачи воздуха в буты л ки ), 
стерилизуется.

Ф ильтры для подачи воз ­
духа и клапаны навинчива­
ются на специальное устрой ство, находящ ееся на крыш ке уш ата. 
В патрубок для закваски вклады вается силиконовая ш айба, к о ­
торая хранится в 70 %,-ном растворе спирта д о  использования. 
Термометр ввинчивается в специальное отверстие. Затем  уш аты 
заполняю т обезж иренны м м олоком  и вставляю т в контейнер вис- 
кубатора. Бутылки, наполненные м олоком , укупориваю тся сп е­
циальными резиновыми пробками и вставляю тся в отверстия 
для буты лок в один и тот ж е контейнер. Упругая резиновая 
пробка воспринимает избы точны е давление и разрежение^ 
Контейнер подклю чаю т к водопроводу, наполняют его водой 
до перелива и вклю чаю т в электросеть, затем вставляю т в него 
уш аты с наполненным м олоком . П осле этого  на контактных 
терм ом етрах устанавливаю т тр ебуем ую  тем пературу пастериза­
ции ( 9 5 ± 1 ° С  на 30 мин) и тем пературу скваш ивания (2 6 ±  
± 1 ° С ) ;  продолж ительность выдерж ки и скваш ивания устан ав­
ливаю т с пом ощ ью  таймеров. Затем вклю чаю т главный щит и 
автоматически осущ ествляю тся  нагрев д о  температуры  пасте­
ризации, тепловая вы держ ка на протяжении установленного 
времени и охлаж дение д о  температуры  закваш ивания.

При нагревании м олока расш иряющ ийся воздух  м ож ет у х о ­
дить через фильтр для стерильного воздуха. При охлаж дении 
воздух опять засасы вается  через этот же фильтр, т. е. исклю ча­
ется обсем енение продукта воздухом .

П о достиж ении температуры  скваш ивания (2 6 ± 1  С ) летом 
и (2 8 ± 1 ° С )  зимой осущ ествляю т пересадку л абораторн ой
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Рис. 8. «Чистый» лабораторный стенд:
/  — вентилятор; 2 — пульт управления; 3 — 

рабочее пространство



(м атеринской) закваски из буты лочки в асептический уш ат. Вне­
сение закваски в асептический уш ат производят с  п ом ощ ью  сте- j 
рильной трубки , выполненной из специального полиэтилена и 
двух металлических канюль (длинной и кор отк ой ). П атрубок  
на крыш ке уш ата д о  внесения закваски заполняю т 70 % -ны м 
раствором  спирта. С соблю дением  полной стерильности  в б у - . j 
тылку с лабораторн ой  закваской  вводят длинную каню лю  с иг- л 
лой, находящ ейся на одном  конце пластм ассовой  трубки , таким 
обра зом , чтобы  она коснулась дна бутылочки. К ор откую  ка­
ню лю  вставляю т через силиконовую  ш айбу в патрубок асепти­
ческого уш ата. О дновременно в буты лку с  закваской  вводят 
вторую  стерильную  каню лю , которая соединена пластм ассовой  <j 
трубкой  с  патрубком  для стерильного сж а того  воздуха . С те­
рильный воздух  вытесняет закваску из буты лочки, которая по 
длинной пластм ассовой  трубке поступает в уш ат с о  стериль­
ным молоком .

При пересадке перемеш ивать молоко с  закваской  в уш атах 
не обязательно, так как при внесении материнской закваски 
происходит смеш ивание ее с молоком , а затем —  в процессе 
движения ж идкости  в уш ате, возникаю щ его при скваш ивании.
П о окончании пересадки (м ассовая  доля материнской закваски
2 % ) осущ ествл яю т скваш ивание д о  заданного значения pH 
или достиж ения необходимой кислотности , затем охлаж дение 
закваски. Р ост  и размнож ение заквасочны х культур в ох л а ж ­
денной закваске не происходят.

М ойку асептических уш атов осущ ествл яю т вручную. Вода 
в контейнере заменяется еж енедельно, он такж е очищ ается 
вручную.

Все шланги, используемые в заквасочной (больш ие и м а­
л ы е), предварительно пром ы ваю т водой, затем очищ аю т м ою ­

щим средством  в резервуаре 
для мойки, пром ы ваю т го ­
рячей водой и стерилизую т 
в течение 30 мин. Концы 
ш лангов, имеющ ие пласт­
м ассовы е или м еталличе­
ские наконечники, закры ­
ваю т алюминиевой фольгой.

В т о р и ч н а я  п р о и з ­
в о д с т в е н н а я  з а к в а ­
с к а .  С хема приготовления 
вторичной производствен ­
ной закваски показана на 
рис. 9. О безж иренное м о ­
локо из резервуара пром е­
ж уточного хранения п ода­
ется н асосом  в подогрева­
тель, где нагревается до 
температуры  80— 85 °С,

а затем поступает в резервуары  из нерж авеющ ей стали для 
дальнейшей тепловой обработки . В резервуарах м олоко п одо­
гревается д о  температуры  95 °С и прн этой  тем пературе вы дер­
ж ивается 30 мин. Затем молоко охл аж даю т д о  температуры  
закваш ивания 2 6 ±  1 °С летом  и 2 8 ± 1  °С зимой, и в него вно­
сят 2— 3 % первичной производственной закваски.

Р езервуар вм естим остью  4 т с  меш алкой для производствен ­
ной закваски выполнен из нерж авеющ ей стали. В процессе 
скваш ивания автоматически регистрирую тся  тем пература и pH ; 
прн достиж ении заданной величины pH (4 ,6— 4,7) автом атиче­
ски вклю чается охлаж дение и подается ледяная вода. З а ­
кваска охлаж дается  д о  температуры  4 ± 1 ° С .  В резервуаре 
имеется патрубок  со  стерильным фильтром для отбор а  проб.

Р езервуар для производственной закваски оборудова н  гиб­
ким ш лангом с  рукавной муфтой. Прн внесении первичной за ­
кваски муфту присоединяю т к вы пускному вентилю асептиче­
ск ого  уш ата. Ч ерез стерильный воздухоочиститель (п л а стм ас­
совая тр у бк а ) в уш ат нагнетается стерильный воздух под дав ­
лением 0,1— 0,3 М П а. В результате закваска вы тесняется и 
через стерильный гибкий шланг подается в резервуар для сква­
шивания.

П осле опорож нения резервуара производится его мойка 
в автом атическом  режиме. М ою щ ие растворы  подаю тся  через 
распы ливающ ие ф орсунки, которы е располож ены  таким о б р а ­
зом , чтобы  ор ош ал ась вся поверхность резервуара. П еред мой­
кой патрубок для отбор а  проб и электрод  для измерения pH 
вынимают из резервуара, очищ аю т и дезинфицируют. М ойку 
резервуаров и тр убоп р оводов  для молока мож но осущ ествлять 
после их опорож нения.

Контроль производст ва и качества заквасок. О тбор  проб, 
технохимический и микробиологический контроль сырья и го ­
товой  закваски производят в соответствии  с действую щ им и го ­
сударственны ми стандартами на методы исследования, И нст­
рукциями по м и кробиологическом у, технохим ическом у кон­
тролю  производства на предприятиях молочной промыш ленности.

К ачество сы р ого  м олока, отби ра ем ого  для производства 
заквасок , кон тролирую т 1 раз в декаду в соответствии  с ГО С Т  
13264— 70. М олоко, направляемое на закваски, дол ж н о с о о т ­
ветствовать требованиям  I класса по редуктазной пробе. Каче­
ство  пастеризованного молока проверяю т по эффективности 
пастеризации его.

Для этого  асептически отби ра ю т н ебольш ую  пр обу  пасте­
ризованного м олока (10— 12 см 3) в стерильную  пробирку или 
банку. П р обу  вы держ иваю т прн тем пературе 40— 4 5 °С  в тече­
ние 24— 48 ч, после чего отм ечаю т характер полученного с гу ­
стка в пробирке и просм атриваю т его микроскопический препа­
рат. Если пастеризация была проведена прн тем пературе ниже 
9 0 ± 1 ° С ,  сгусток  получается более или менее плотным, и под 
микроскопом  обнаруж ивается  больш ое количество стр еп токок ­

Рис. 9. Схема приготовления вторичной 
производственной закваски:

I — резервуар для обезжиренного молока; 
I  — насос; 3 — подогреватель; 4 — асептиче­
ский ушат; 5 — резервуар для производст­

венной закваски
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ков. Если пастеризация проведена при тем пературе 92— 9 5 °С, 
но при недостаточной вы держ ке или без эф ф ективного переме­
шивания, сгусток  в пробирках м ож ет бы ть слабы м , при мик- 
роскопнровании вы являю тся в препаратах зернистые и незер­
нистые палочки.

При установлении в молоке пептонизации (наличие зоны 
просветления в верхнем с л о е ) , а при микроскопировании —  сп о ­
ровы х палочек м ож но сделать вы вод о  правильно проведенной 
пастеризации (тем пература 92— 9 5 °С с  вы держ кой  20— 30 м ин).

Э ф ф ективность пастеризации молока для закваски прове­
ряю т в том  случае, если в стрептококковы х заквасках  микро- 
скопнрованием  или посевом  обнаруж ены  палочки.

К ачество лабораторн ой  закваски кон тролирую т по активно­
сти (продолж ительности  скваш ивания м ол ок а ). В случае ее 
снижения проверяю т чистоту закваски просм отром  микро­
скопического препарата не менее чем в 10 полях зрения микро­
скопа.

Качество производственной закваски на пастеризованном  
м олоке кон тролирую т по активности, кислотности , п росм отром  
м и кроскопического препарата и по бродильном у ти тру ; прове­
ряю т качество сгустка, вкус, запах. К ачество производственной 
закваски на стерилизованном  молоке кон тролирую т по актив­
ности. В случае увеличения продолж ительности  сверты вания 
молока проверяю т чистоту закваски просм отром  м икроскопиче­
ск ого  препарата не менее чем в 10 полях зрения микроскопа 
(при увеличении 7 x 9 0  или 1 0 x 9 0 )  вы борочно из 2— 3-х ем ко­
стей закваски ; проверяю т качество сгустка , вкус и запах.

Наличие бактерий группы кишечной палочки устанавливаю т 
путем посева 10 мл закваски кефирной грибковой  или производ­
ственной, а такж е на чистых культурах в 40— 50 мл ж идкой 
среды  К есслер. П еред посевом  закваску нейтрализуют д о  pH 
6 ,8— 7, для чего отби ра ю т стерильной пипеткой 10 мл закваски 
и добавл яю т 1 мл стерильного 10 % -н ого  р аствора питьевой 
соды . Результаты  оцениваю т по образован и ю  или отсутстви ю  
газа в поплавке. Х орош им  показателем является отсутстви е 
газа при посеве 10 мл закваски. О пределение бактерий группы 
кишечной палочки проводят еж едневно из каж дой ем кости  про­
изводственной закваски на чистых культурах, приготовленных 
на пастеризованном  молоке.

Ч истоту закваски, а такж е соотнош ение м еж ду ее ком по­
нентами (например, меж ду молочнокислы ми стрептококкам и  и 
палочками) проверяю т еж едневно непосредственным микроско- 
пированием окраш енны х препаратов.

Если на заводе нет микроскопа, образц ы  заквасок  или мик­
роскопические препараты 1 раз в неделю посы лаю т для конт­
роля в обл астн ую  контрольно-производственную  лабор атор и ю .

Если кислотность закваски молочнокислы х стрептококков 
превыш ает доп усти м ую  (90 °Т ), ее следует проверить на нали­
чие терм оустойчивой  молочнокислой палочки —  возбудителя п о­

рока излишняя кислотность. При значительном обсеменении 
закваски терм оустойчи вую  палочку м ож но обн аруж ить при 
микроскопировании окраш енны х препаратов. При небольш ом 
обсеменении делаю т высев закваски в стерильное обезж иренное 
молоко (первы е 4— 5 разведений), вы держ иваю т посевы при 
4 3 ±  1 °С в течение 24 ч д о  образовани я сгустка. Затем  получен­
ные сгустки микроскопирую т. При выявлении термоустойчивой 
палочки закваску  заменяю т свеж еприготовленной из ж идких и 
сухих заквасок  другой  партии.

Для проверки производственной закваски на присутствие 
бактериоф ага применяют п робу  на редуктазу: к 10 мл стерили­
зованного обезж и рен ного молока добавл яю т 0,5 мл рабочего 
раствора м етиленового гол убого  и 1 каплю и сследуем ой  заква­
ски. С одерж и м ое пробирки тщ ательно перемеш иваю т, вы дер­
ж иваю т при тем пературе 3 9 ±  1 °С, наблю даю т за в осстан овл е­
нием м етиленового голубого . Если после восстановления мети­
ленового гол убого  снова будет наблю даться посинение молока 
(через 4— 6 ч после внесения закваски ), то  это  ориентировочно 

указы вает на наличие в закваске бактериоф ага.
Характеристика закваски. К ачество каж дой партии закваски 

перед выдачей в цех оцениваю т по органолептическим, химиче­
ским и м икробиологическим  показателям. Закваска по качеству 
долж на отвечать следую щ им требованиям .

О р г а н о л е п т и ч е с к и е  п о к а з а т е л и .  З акваска биф и­
д об а к тер и й —  вкус, запах чистый, кисломолочны й, остры й, со  
специфическим привкусом уксусной  кислоты, вы рабаты ваем ой  
биф идобактериями в процессе своего  развития. Консистенция —  
сгусток  однородны й без отделения сы воротки . Д опускается  га ­
зообразован и е в виде отдельны х глазков, вызванное норм аль­
ной микроф лорой.

Закваска ацидофильных палочек —  вкус и запах чистый, 
кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов, консис­
тенция сгустка однородная, вязкая, допускается  слизистость.

Закваска терм оф ильного стрептококка —  вкус и запах чи­
стый, кисломолочны й, сгусток  плотный, консистенция од н ор од ­
ная (допускается  мягкая крупнтчатость или вязкая ).

Закваска болгарской  палочки —  вкус и запах чистый, ки сл о­
молочный; сгусток  плотный; консистенция однородная.

Закваска для напитка «Д етски й * —  вкус и запах чистый, 
кисломолочны й, сгусток  плотный, консистенция одн ородная, 
нязкая.

Закваска для творога  детского, творож н ы х изделий « Я б ­
лонька», «Я год к а* , альбуминного творога «Н адуги », тв ор ож ­
ных кремов, напитка «Н ови н ка», казецита для детск ого  и ди е­
тического питания и других кисломолочны х диетических про­
дуктов, в которы х преобладаю т молочный стрептококк  (Str. 
la c t is )— вкус и запах чистый, кисломолочны й с о  слабы м  
аром атом ; сгу сток  ровный, плотный, колю щ ийся; консистенция 
однородная (доп ускается  мягкая крупн тчатость).
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Закваска кефирная грибковая —  вкус и запах остры й, вы ра­
женный или слабовы раж енны й дрож ж евой  со  специфическим 
привкусом кефирных гри бков; консистенция ж идкая, пеня­
щ аяся.

Закваска кефирная производственная —  вкус и запах чистый, 
кисломолочны й, иногда с  выраж енным дрож ж евы м  привкусом ; 
консистенция однородная, напоминающ ая консистенцию  ж ид­
кой сметаны.

Х и м и ч е с к и е  п о к а з а т е л и .  К ислотность свеж еп р и го­
товленной закваски биф идобактерий для «Б н ф и д ол а к та »—
60— 80 °Т, для ацидофильной см еси  «М ал ю тк а», «В италакта 
ки слом ол очного», детского кислом олочного продукта «Б ио- 
лакт», су хого  адаптированного ацидоф ильного продукта, 
продукта д етск ого  питания «П а стол а к т», «М ац он и », «Н а- 
рннэ», напитков «И д еа л », «С в еж есть », «Н ови н ка» и других 
100— 130 СТ, закваски терм оф ильного стрептококка для напитка 
«Д етски й » 80— 90 °Т; закваски болгарской  палочки для напитка 
«Д етски й » 100— 130 ЭТ ; закваска для творога  детского , тв ор ож ­
ных изделий «Я бл он ьк а», «Я год к а », альбум инного творога 
«Н адуги », творож н ы х кремов, напитка «Н ови н ка», казецита 
для детского  и диетического питания и других диетических кис­
лом олочн ы х продуктов, в которы х п реобладает молочный 

стрептококк, 80— 90 °Т, закваски ар ом атобр азую щ и х стр еп то­
кокков для пахты «И д еа л » 85— 90 °Т; кефирной грибковой  за ­
кваски для д етск ого  кефира и «В италакта кислом ол очного» 
80— 90 °Т.

М и к р о б и о л о г и ч е с к и е  п о к а з а т е л и .  Закваска для 
«Б иф идолакта», биологически активных добав ок  —  мелкие зер ­
нистые прямые или изогнутые палочки, иногда с  бифуркацией 
или утолщ ением на концах, хаотично располож енны е. В оз­
мож но образовани е коротких цепочек из 2— 3-палочек.

Закваска для творога  детского , творож н ы х изделий, казе­
цита, напитка «Н ови н ка» и других, в которой преобладает м о­
лочный стрептококк ,—  в основном  диплококки, реж е —  дипло­
кокки, собран ны е в цепочки.

Закваска ацидофильная и болгарской  палочки —  палочки.
Закваска терм оф ильного стрептококка —  диплококки оди ­

ночные и собранны е в цепочки.
Закваска для «В италакта ки слом ол очного» —  преобладание 

молочнокислы х стрептококков, палочки, клетки дрож ж ей .
Закваска для напитка «Д етски й » —  в поле зрения м икро­

скопа долж ны  обнаруж иваться  диплококки одиночны е и с о б ­
ранные в цепочки, не более 10— 15 палочек.

В закваске для кефира детского: в грибковой —  п реоблада­
ние молочнокислы х стрептококков , единичные клетки пало­
чек и др ож ж ей , иногда скопления дрож ж ей , в производствен ­
ной —  преобладание молочнокислы х стрептококков, единичные 
клетки дрож ж ей.

Г рибковая закваска (сливы с кефирных гри бков) долж на |

содер ж ать в 1 мл: мезофильных молочнокислы х стр еп токок ­
к о в —  миллиарды —  сотни миллионов клеток; термофильных 
молочнокислы х палочек —  сотни тысяч клеток; ар ом атобр азу ­
ющ их м олочнокислы х бактерий —  десятки —  сотни миллионов 
клеток; дрож ж ей  —  сотни тысяч клеток; уксусн окислы х бак те­
рий —  тысячи клеток.

П роизводственная кефирная закваска долж на содерж ать 
в 1 мл: мезофильных молочнокислы х стрептококков —  милли­
арды —  сотни миллионов клеток; термофильных молочнокислы х 
палочек —  миллионы клеток; ар ом атобр азую щ и х бактерий —  
десятки миллионов клеток; дрож ж ей  —  десятки —  сотни тысяч 
клеток; уксуснокислы х бактерий —  тысячи клеток.

ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ МАТЕРИАЛЫ И ТАРА

В производстве продуктов д етск ого  питания применяют 
алю миниевую фольгу, комбинированный материал цефлен, кар ­
тонные пачки (крой к о р о б о к ), полнвннилацетатную эм ульсию , 
гофрированные короба , клеевую ленту, крышки винтовы е и др.

Алюминиевая фольга. Ф ольгой называется тонкопрокатны й 
металл в виде листов или ленты. Толщ ина фольги из алюминия 
или алюминиевы х сплавов составляет от 0,005 д о  0,2 мм. Ш и­
рина листов фольги бы вает от 5 д о  1000 мм.

П оверхность фольги долж на бы ть чистой, без расслоений, 
забоин , складок, надрывов, следов коррозии, ш ероховатостей  
от вы горевш его масла и пятен от следов смазки. Ф ольга д ол ­
жна бы ть достаточн о прочной и не иметь запаха масла, бен ­
зина и керосина.

И ногда для упаковки молочных продуктов и продуктов д ет­
ского  питания (кефир детский) применяют окраш енную  или 
лакированную  фольгу. Окраш иванием назы вается покрытие 
фольги цветными лаками, а лакированием —  покрытие фольги 
бесцветными лаками. Окраш енная фольга толщ иной 70 мкм 
имеет одн осторон нее покрытие цветным лаком ; ее применяют 
для упаковки буты лок с  м олоком , детским кефиром и других 
продуктов.

К омбинированный пленочный материал цефлен. М атериал 
цефлен представляет собой  комбинированный материал, со ст о я ­
щий из нелакированной или односторонней лакированной цел­
лю лозной пленки и алю миниевой фольги, соединенны х в про­
цессе производства расплавом  полиэтилена, и двой н ого слоя 
полиэтилена, нанесенного из расплава на д р угую  стор он у  ал ю ­
миниевой фольги.

Н аруж ная поверхность материала цефлен долж на бы ть ров­
ной, без загрязнений, сквозны х отверстий, при намотке д оп у с ­
кается появление морщ ин, исчезаю щ их при натяжении полотна. 
О бщ ая толщ ина пленки 1 0 0 ± 1 0  мкм. М асса  бобины  с пленкой 
долж на бы ть не менее 40 кг. Д опускается  не более двух  спаек 
в одной бобин е. П еред упаковкой каж дой бобины  с обеих  с т о ­
рон в гильзу вставляю т конические полистироловы е пробки.
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М атериал цефлен хранят при тем пературе 2 0 ± 5 ° С  и отн оси ­
тельной влаж ности  55— 65 % , С рок ее годности  —  6 мес со  дня 
изготовления.

Картонные пачки. Их изготовляю т из картона вы сокого  ка­
чества (марка х р ом -эр за ц ). П о своим  размерам , рилевке (ли­
нии и зги ба ), четкости просечки клапанов она долж на соотв ет ­
ствовать требованиям ГО С Т  6420— 73. П ечать на пачках д ол ­
жна бы ть четкой, ясной, заметной для глаза, сдвиг не 
допускается .

Поливинилацетатная эмульсия. Э м ульсию  применяют в ка­
честве клеевого средства при упаковке продуктов д етск ого  пи­
тания. П о внеш нему внду —  это  вязкая ж идкость бел ого  цвета, 
одн ородная, без  комков. Консистенция ее долж на бы ть од н о ­
родной после замораж ивания при тем пературе — 40 °С и после­
д ую щ его оттаивания. При разбавлении эмульсии водой не д ол ­
ж но образовы ваться  хлопьевидного осадка.

Гофрированные кор оба  (ящ ик №  17). В ннх упаковы ваю т 
картонные коробки  с  готовой  продукцией. П о разм ерам , ри­
левке и внеш нему виду они долж ны  соответствовать тр еб ова ­
ниям ГО С Т  13513— 80. П оверхность гоф рированного короба 
долж на быть гладкой, без задиров, вмятин и трещ ин. Ш тамп 
предприятия-изготовителя долж ен бы ть четко виден и расп ол о­
жен в таком  месте, чтобы  после оклеивания кор оба  клеевой 
лентой его м ож но бы ло прочесть. Гоф рированны е короба п осту ­
пают на ком бинат в контейнерах.

Клеевая лента. Она служ ит для оклеивания к ор обов  с гото ­
вой продукцией. Л енту вы пускаю т в рулонах; ширина ленты 
долж на соответствовать  требованиям государствен ного стан ­
дарта. Н амотка рулонов долж на бы ть правильной, без  сдвигов 
слоев. Склеивание слоев не допускается . П еред использованием 
ленту см ачи ваю т водой тем пературой окол о  20 °С.

Крышки винтовые КВ-40. Крышки предназначены для уку- 
поривания стеклянны х ш нрокогорлы х буты лок  с  венчиком, 
предназначенных для ф асовки продуктов д етск ого  питания. 
Крышки изготавливаю т из белой жести электролитического 
лужения. Внутренняя поверхность крышек долж на покрываться 
лаком , а такж е тонким слоем  адгезионной эмали, разреш ен­
ными органами М инздрава С С С Р  для применения в контакте 
с молочными продуктами детского  питания. Р езьба крышки 
долж на обеспечивать надеж ное и легкое навинчивание крышки 
и снятие ее с бутылки. Д ля изготовления уплотнительной про­
кладки крышек применяют соответствую щ и е пасты. П аста д ол ­
жна бы ть одн ородной , текучей, без посторонних включений.

КО Н ТРО Л ЬН Ы Е ВОП РОСЫ

1. Каковы состав и свойства молока?
2. Какие основные виды сырья и компонентов применяют в производстве 

продуктов детского питания?
3. Какие жиры используют в производстве продуктов детского питания?

4. Какие виды муки используют в производстве продуктов детского пи 
тания?

5. Каковы особенности углеводов и углеводных препаратов?
6. С какой целью в продукты детского питания вносятся биологически ак 

тивные вещ ества?
7. Ч то вы знаете о  заквасках? Для каких видов продуктов детского пита 

ния их применяют?
8. Какие требования предъявляют к качеству сырья при производстве про 

дуктов детского питания?
9. Какие требования предъявляют к муке, толокну и крупам, используе 

мым в производстве продуктов детского питания?
10. Какие витаминные препараты применяют в производстве продуктов дет­

ского питания? Какова ue.’ft. их внесения?
11. Ч то из себя представляют молочно-белковые концентраты?
12. Какие вспомогательные материалы применяют при производстве продук­

тов детского питания?
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ГЛАВА 2

Ж И Д К И Е  С Т Е Р И Л И З О В А Н Н Ы Е  П Р О Д У К Т Ы

Ж и д к и е  стер и л и зо в ан н ы е м олочны е продукты  в ы р а б а т ы ­
ваю т на основе цельного  или о б езж и р ен н о го  коровьего  м олока 
с д о б авл ен и ем  р азл и ч н ы х  ком понентов нем олочного  п р о и сх о ж ­
дения.

О ни х ар ак те р и зу ю т ся  вы сокой  биологической  ценностью , о т ­
л и ч аю тся  повы ш енной  стойкостью  в хран ен и и , б езоп асн ы  в с а ­
нитарно-гигиеническом  отнош ении.

В зав иси м ости  от н азн ач ен и я  ж и д к и е  стер и л и зо в ан н ы е д е т ­
ские м олочны е продукты  вы п ускаю т ад ап ти р о ван н ы м и  и не­
ад а п ти р о ван н ы м и . П о способам  п р о и зводства  н ф асовки  их 
п о д р азд ел яю т  на продукты , стер и л и зо в ан н ы е в т а р е , и п р о ­
д у кты , стер и л и зо в ан н ы е в потоке. В первом  сл у ч ае  продукты  
п од вергаю тся  одноступ енчатой  или д вухступ ен чатой  с т е р и л и за ­
ции после ф асо вки  в стекл я н н ы е гр ад у и р о ван н ы е буты лки . С т е ­
р и л и зац и ю  продуктов  в т а р е  осу щ еств ляю т при тем п ер ату р е  
109— 112 °С в течение 15 мин.

С тек л ян н ы е буты лки  им ею т р яд  преи м ущ еств  перед  д р у ­
гими ви дам и  у п ак о вк и . Т ак , они гигиеничны , удобны  в о б р а ­
щ ении; их м о ж н о  м н огократн о  исп ользовать .

Н а р я д у  с тр ад иц и он н ой  стеклян н ой  тар о й  д л я  молочны х 
•продуктов детско го  п и тан и я  (у зк о го р л ы е буты лки  вм ести м о ­
стью  0,2 л )  в последн ее врем я все ш ире при м еняю т ш ирокогор- 
л ы е  буты лки  вм естим остью  0,2 л , горлови н а которы х имеет 
винтовую  резьб у . К он струкц ия и геом етри ч ески е р азм ер ы  по­
следн ей  п овы ш аю т ее устойчивость  при тр ан сп о р ти р о в к е , с о з­
д аю т  у добства  при об ращ ен и и  с ней потреби телей  и м ойке на 
предп ри яти и .

Р а зр а б о т а н  т а к ж е  п рогрессивны й  способ  у к у п о р н ван и я  но­
вой буты лки  при р азр я ж ен и и , которы й о б есп еч и вает  проверку  
герм етичности .

Б у т ы л к а  за к р е п л я е т с я  н ави н чи ваю щ ей ся  м еталли ческой  
кры ш кой  (тип К В -4 0 ), покры той  с вн утрен н ей  стороны  а д ге зи ­
онной эм ал ью . Д л я  гер м ети зац и и  и сп о л ьзо ван а  с п е ц и а л ь н а я  у п ­
л о тн и тел ьн ая  п аста , к о то р ая  нан оси тся на внутренню ю  часть  
кры ш ки . Г ерм ети чн ость  у к у п о р н ван и я  п р о вер я ется  л егки м  н а ­
ж ати ем  на ц ен тр ал ьн у ю  часть  кры ш ки: при отсутствии  гер м е­
тичности  слы ш ен  легки й  хлопок.

П ри п рои звод стве  п родуктов д етского  п и тан и я  с од н оступ ен ­
чатой  стер и л и за ц и е й  в потоке при тем п ер ату р е  137± 2 °С с в ы ­
д ер ж к о й  в течение 2— 5 с п ри м еняю т асеп тическую  ф асо вку  
продуктов в л ам и н и р о в а н н ы е  б у м аж н ы е  п акеты  прям оугольн ой  
форм ы  с п р о к л ад к о й  из алю м и н и евой  ф ольги  ти п а П ю р -П а к , 
Т е тр а -Б р и к  и дру ги е  вм естим остью  0,2 л.

СТЕРИЛИЗО ВАННЫ Е СМЕСИ «МАЛЮТКА» и «МАЛЫШ»

С тер и ли зо ван н ы е смеси « М алю тк а»  и «М алы ш » п р е д с т а в ­
ляю т собой  ж и д к и е  м олочны е п родукты , п ри б ли ж ен н ы е по со ­
став у  к ж ен ск о м у  м олоку . О ни п р ед н азн ачен ы  д л я  н еп осред ­
ственного у п о тр еб л ен и я  при искусственном  и см еш анном  
вск ар м л и в ан и и  недонош енны х и зд оровы х  детей  с первы х дней 
ж и зн и  до  д ву хм есячн ого  в о зр а ста  (см есь  « М а л ю т к а » ) , с д в у х ­
м есячного в о зр а с т а  до  1 год а (см есь  « М а лы ш » ),

С м еси  « М алю тк а»  и «М алы ш » в ы р а б а ты в а ю т  из н о р м ал и зо ­
ван н ого  м о ло ка  и р азл и ч н ы х  ком понентов, подвергн уты х  го м о ­
гени зац и и  и вы сокотем п ер ату р н о м у  н агр еван и ю  (тем п е р ату р а  
вы ш е 100 °С ) . Д л я  при готовлени я стер и л и зо в ан н о й  см еси  « М а ­
лю т к а»  и сп ользую т т ак и е  ком поненты , к а к  сах ар -п есо к , со л о ­
довы й  э к с тр а к т , к укурузн ое м асло , п р еп ар ат  ж е л е з а , витам ины , 
л и м он н оки слы е соли н атр и я  и к ал и я . Д л я  п ри готов лени я  с т е ­
р и ли зован н ой  см еси «М алы ш » и сп ользую т сах ар -п есо к , м уку 
д л я  д етского  и диети ч еского  п и тан и я  (р и со вая , г р е ч н е в а я ), т о ­
локн о , куку р у зн о е  м асло , кукурузн ы й  к р а х м а л , п р е п а р а т  ж е ­
л е за  и витам ины .

П о  о р ганолеп ти чески м  и ф и зико-хим ическим  п о к аза тел я м  
стер и л и зо в ан н ы е см еси  « М алю тк а»  и «М алы ш » д о л ж н ы  со о т­
ветство вать  тр еб о ван и ям , п риведенны м  в таб л . 9.

С остав  и п и щ евая  ценность стер и л и зо в ан н ы х  см есей  « М а ­
л ю т к а»  и «М алы ш » приведены  в т а б л . 10.

В зав и си м о сти  от ап п ар ату р н о го  оф о р м л ен и я п роцесса п р и ­
няты  сл едую щ и е техн ологич ески е схем ы  п р о и зво д ства  смесей: 
с прим енением  одн о кр атн о й  стер и л и за ц и и  в потоке при тем п е­
р ату р е  1 3 7 ± 2  °С в течение 2— 4 с и асептическим  розливом  
п р о д у кта ; с прим енением  о д н ократн ой  стер и л и за ц и и  в т а р е  
при тем п ер ату р е  109— 112 °С в течение 15 м ин; с применением  
д в у к р атн о й  стер и л и за ц и и .

Н а  п р ак ти к е  в зависи м ости  от конкретны х условий  п ред ус­
м атр и в аетс я  прим енение всех вар и ан то в  р азр а б о та н н ы х  схем. 
В н асто ящ ее  вр ем я вы п уск  стер и л и зо в ан н ы х  д етск и х  м олочны х 
п родуктов о су щ еств ля ю т в ц ехах  детского  п и тан и я  с п ри м ене­
нием од н о к р атн о й  и д в у к р атн о й  стер и л и зац и и  в б уты лках .

Т ехн ологи ческая  схем а п рои зво д ства  стер и л и зо в ан н ы х  с м е­
сей «М алы ш » н «М алю тка»  с прим енением  од н о к р атн о й  и д в у ­
кратн ой  стер и л и зац и и  в т а р е  п о к а за н а  на рис. 10.

Т ехн ологи я прои зводства  стер и л и зо в ан н ы х  см есей  вклю чает: 
п рием ку  и п одготовку  м олока (очи стка, о х л аж д ен и е , н орм али-
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Т а б л и ц а  9

П оказатель

Х арактеристика, 
норма для стерилизованных смесей

«Малютка» «Малыш»

Консистенция и внешний 
вид

Вкус и запах

Цвет

Кислотность, °Т, не бо­
лее
Плотность, г/см3, не 
ниже
Степень чистоты по эта­
лону, не ниже группы 
Температура при вы­
пуске с предприятия, 
°С, не выше

Однородная жидкость 
без осадка и наличия 
хлопьев белка

Чистый вкус в меру 
сладкий, с привкусом па­
стеризации, мягким со­
лодовым привкусом

Кремовый

15

1,03

I

6

Однородная жидкость 
без наличия хлопьев бел­
ка. Допускается незна­
чительный осадок муки 
Чистый вкус, в меру слад­
кий, с привкусом пасте­
ризации и добавленной 
муки (рисовой, овсяной, 
гречневой)
Белый с желтоватым от­
тенком или кремовый 
(в зависимости от вида 
муки)

15

1,03

Т а б л и ц а  10

Норма для стерилизованны х смесей

П оказатель
«Малютка» «Малыш*

Массовая доля, % 
жира 
углеводов 

в том числе сахарозы, не менее 
белка
железа, млн.- 1  (мг %), не более 
вносимых витаминов, млн- 1  (мг %), 
не менее 
А 
D ,
Е
С
РР
В,
В ,
Вз
В с  
В .

90

3,5 3,5
7,0 7 .0
2.7 2,9
1.8 1.9

10,0 (1,0 ) 10,0 ( 1.0 )

0 .5  (0,05) 0 ,5  (0,05)
0,01 (0 ,001) 0,01 (0 ,001)

8 ,5  (0.85) 8 .5  (0,85)
50,0 (5,0) 50,0 (5,0)

4,5 (0,45) 4 ,5  (0,45)
0,4 (0,04) 0 .3  (0,03)
0 ,3  (0,03) 0 ,3  (0,03)
1 .5(0 .15) 1 ,5 (0 ,15)

0.03 (0,003) 0,03  (0.003)
0 .3  (0,03) 0 ,3  (0,03)

16 17 19 20 21 22 23

Молоко сырое
----------------молоко пастеризованное
t * * Сливки

24 25 26 27 28 29 30 31

» »■ Смесь компонентов 
— к— Смесь молока с компонентами 
----------Гомогенизированная смесь

Рис. !0. Технологическая схема производства стерилизованных смесей «М а­
лыш» и «Малютка»:

I — счетно измерительное устройство; 2 — сепаратор-молокоочиститель; 3 — пластинча­
тый охладитель; 4 — емкость для хранения охлажденного молока; 5, 9, IS, 2S — цент­
робежные насосы; в  — пластинчатый пастеризатор-охладитель; 7 — сепаратор-нормали­
затор; 8 — емкость для хранения сливок; 10 — емкость для хранения нормализован­
ного молока; II. 14 — насосы-дозаторы; 12 — смеситель; 13, 19 — фильтры; 15 — емкость 
для приготовления компонентов; 17 — трубчатый подогреватель; 18 — емкость для хра­
нения растительного масла и суспензии крахмала; 20 — дозатор; 21 — гомогенизатор; 
22 — пастеризатор: 23 — охладитель; 24 — емкость промежуточного хранения смеси; 
26 — моечная машина; 27 — разливочно-укупорочный автомат; 28 — этикетировочный ав­
томат; 29 — автомат для укладки бутылок в ящик; 30 — стопкосборник; 31 — стери­

лизатор

з а ц и я ) ;  вн есение лим он н оки слы х  солей ; подготовку  ком понентов, 
введение их в н о р м ал и зо ван н о е  м олоко, гом огени зац и ю ; п р ед ­
вар и тел ьн у ю  теп ловую  о б р аб о тк у  см есей  в потоке и о х л а ж д е ­
ние; п р ом еж уточн ое х р ан ен и е перед  розливом  и ф и льтр ац и ю  
см есей; розли в , укупорку , м ар к и р о вк у ; стер и л и зац и ю  см есей 
в б у ты л к ах , о х л а ж д е н и е  и хранение.

П р и ем ка  и п одготовка м о ло ка . П ри п ри ем ке м о ло ка , п р ед ­
н азн ачен н ого  д л я  п р о и зводства  стери л и зо в ан н ы х  см есей  « М а ­
л ю т к а»  и «М алы ш », кром е о бщ еп ри н яты х  п о к а за те л е й  (м асс о ­
в а я  д о л я  ж и р а , плотность , кислотность , чистота и т е м п е р а т у р а ) , 
о п р ед ел я ю т терм оустой ч ивость  и м ассовую  долю  б ел к а . М олоко  
не н и ж е I со рта  кислотностью  не вы ш е 18 °Т д о л ж н о  в ы д е р ж и ­
вать  ал к о го л ьн у ю  пробу с 72— 75 % -ны м  эти ловы м  спиртом . 
Б е л о к  в исходном  м о ло ке  о п р ед ел яю т м етодом  ф орм ольн ого  
ти тр о ван и я .

О то б р ан н о е  по к ач еству  и коли честву  м о ло ко  о ч и щ аю т на 
с еп ар ато р е-м о л о к о о ч и стн тел е  и затем  н ем едленно  о х л а ж д а ю т  
до 2 — 6 С. Д л я  со х р ан ен и я  терм оустойчивости  м о ло ка  ц ел есо ­
о б р азн о  проводи ть  его  очистку  без п одогрева.

П осле очистки  м олоко  н о р м ал и зу ю т по м ассовой  д о л е  ж и р а
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сл и вк ам и  или об езж и р ен н ы м  м олоком  с так и м  расчетом , чтобы  
в готовом  п род укте  м ассо в ая  д о л я  ж и р а  б ы ла не м енее 3 ,5 % , 
у глеводов  7 ,0 ± 0 ,1  % , б ел к а  в смеси « М алю тк а»  1 ,8 ± 0 ,1  % , 
в см еси  «М алы ш » 1 ,9 ± 0 ,1  % .

Д о п у с к ается  внесение в потоке расти тел ьн о го  м а с л а  и ж и ­
ро р аств о р и м ы х  ви там и н ов  при н о р м ал и зац и и  м о ло ка  с п осл е­
дую щ им  п одогревом  см еси д о  6 0 ± 5  °С и гом огени зац и ей  
при д авл ен и и  1 0 ± 2  М П а на I ступени и 4 ± 2  М П а на II  сту ­
пени.

П ри  необходим ости  х р ан ен и я  н о р м ал и зо в ан н о го  м о ло к а  до 
стер и л и за ц и и  бо л ее  4 ч в ц ел ях  со хран ен и я  терм оустойчивости  
его п астер и зу ю т при тем п ер ату р е  7 6 ± 2  °С с вы д е р ж к о й  в т е ­
чение 15— 20 с или 8 7 ± 2  °С без в ы д ер ж ки  и п оследую щ им  ох­
л аж д ен и ем  до  4 ± 2  °С и .проверкой терм оустойч нвости .

В несение ли м он н оки слы х  солей . Д л я  обеспечен и я лучш ей  
с т в о р а ж и в ае м о ст и  см еси « М алю тк а»  в ж ел у д к е  р еб е н к а  в н о р ­
м ал и зо ван н у ю  см есь  вн осят  тр ех зам ещ ен н ы е ли м он н оки слы е 
соли  н атр и я  и к ал и я . Н а  1 т см еси  д о б а в л я ю т  430 г ли м о н н о ­
ки слого  н а тр и я  и 920 г л и м он н оки слого  к а л и я , что с о с т а в л я е т  
0,22 % м ассы  н о р м ал и зо в ан н о го  м о ло к а .

П ри  в ы р аб о тк е  см еси  «М алы ш » ли м о н н о ки сл ы е соли  н атр и я  
и кал и я  (0 ,01— 0 ,0 5 %  м ассы  м о л о к а ) п ри м еняю т д л я  повы ш е­
ния терм оустой чивости  м о ло ка , сн и ж аю щ ей ся  в р е зу л ь т а т е  по­
сл ед ую щ его  д о б а в л ен и я  м уки. Д о п у с к а е тс я  п р и м ен ять  один или 
об а  ви да солей  в соотнош ении 1 : 1 .  О п ти м ал ьн у ю  д о зу  солей 
у с та н а в л и в а ю т  в зави си м о сти  от  терм оустой ч ивости  исходного 
м о ло ка , о п р еделен н ой  по алко го л ьн о й  пробе. Д л я  у стан о вл ен и я  
о п ти м альн ой  до зы  солей  в 5 к олбочек  н ал и в аю т по 100 см 3 
м олока и д о б а в л я ю т  10 %,-ный р аств о р  солей : в п ервую  

0,1 см 3, во вторую  0,2, в тр етью  0,3, в четвертую  0,4 , в пятую  
0,5 см 3, что с о с т а в л я е т  соответствен н о  0,01; 0 ,02; 0,03; 0,04 и 
0,05 % солей  от  м ассы  м олока .

С м есь  т щ ател ь н о  п ерем еш и ваю т и о п р ед ел я ю т терм оустон - 
чивость по ал ко го л ьн о й  пробе 75 % -ны м  эти ловы м  спиртом . 
М и н и м ал ьн ая  д о за , п о вы ш аю щ ая терм оустой чивость  м олока 
д о  у к аза н н о го  п р ед ел а , я в л я ется  о п ти м альн ой  д л я  и сследуем ой  
п арти и  м о ло ка .

М а ссу  солей , которую  необходим о внести  в п ар ти ю  м о ло к а , 
рассч и ты ваю т в соответствии  с у стан овлен н ой  о п ти м альн ой  д о ­
зой . Р ассч и тан н у ю  на всю  п арти ю  м ассу  солей  р аств о р яю т 
в проки п яч ен н ой  горячей  воде в соотнош ении при м ерно  1 : 1, 
р аств о р  ф и льтр у ю т и о х л а ж д а ю т , вн осят в р езе р в у ар  с м олоком , 
тщ ател ьн о  п ер ем еш и ваю т в течение 15 мин, после чего  п р о ве­
р яю т терм оустой чивость  по ал ко го л ьн о й  пробе 75 % -ны м  э т и ­
ловы м  спиртом .

Р а с тв о р  солей  вн осят в сы рое или п асте р и зо в ан н о е  м олоко  
н еп осредствен н о  перед  н ап р авл ен и ем  его  на стер и л и зац и ю . 
Х ранение м о л о к а  с д о б а в к ам и  солей  не р еком ен дуется. В ы р а ­
ботку  стер и л и зо в ан н о й  см еси «М алы ш » из исходного м олока ,

в ы д ер ж ав ш его  алкогольн ую  пробу 75 % -ны м  этиловы м  сп и р ­
том, п р о и зво д я т  без д о б а в л ен и я  солей.

П одготовка ком понентов, введение их в н о р м ал и зо ван н о е  
м олоко, гом огени зац и я . П од готовку  ком понентов вед у т п а р а л ­
лел ьн о  с подготовкой  м о ло ка . М ассу  ком понентов рассч и ты ваю т 
по у стан овлен н ой  р ец еп туре на вы ход готового п р о д у к та  и о т ­
веш и ваю т на весах . П ри  вы р аб о тк е  см еси «М алы ш » сухие сы ­
пучие ком поненты  м уку и сах ар -п есо к , взвеш ен ны е на весах , 
п росеиваю т ч ерез сито, н а п р а в л яю т  в ем кость  д л я  п р и го то в ле­
ния см еси или м есильную  м аш ину, перем еш и ваю т, п осле чего 
р а зб а в л я ю т  питьевой  водой  тем п ер ату р о й  16— 20 °С в со о тн о ­
ш ении от  1 :2  до  Г : 4.

М учную  см есь  вво д я т  при непреры вном  перем еш и ван и и  в р е­
зер в у ар  с о став ш е й с я  р ассч и тан н ой  м ассой  питьевой  воды , по­
д огретой  до 70— 95 °С, д о во д ят  тем п ер ату р у  см еси  до  90 —
95 °С, в ы д е р ж и в аю т при этой тем п ер ату р е  в течение 3— 5 мин, 
ф и льтрую т и при необходим ости  д л и тел ьн о го  х р ан ен и я  о х л а ж ­
даю т до  тем п ер ату р ы  не вы ш е 10 °С.

П ри  в ы р аб о тк е  см еси «М алю тка»  солодовы й  э к с т р а к т  (дек- 
стр и н м ал ь то зн ая  п а то к а ) и просеянны й сах ар -п есо к , в зв еш е н ­
ны е на весах , н а п р а в л яю т  в ем кость  с м еш алкой , р аств о р яю т 
в расч етн ой  м ассе  питьевой  воды , п о догреваю т до  40— 45 °С, 
ф и льтрую т и при необходим ости  д л и тел ьн о го  хр ан ен и я  о х л а ж ­
д аю т до  тем п ер ату р ы  не вы ш е 10 °С.

В од о р аство р и м ы е витам ины  (С , Р Р , В ,, В2, В 3, Вс, В 6) и 
п р еп ар ат  ж е л е з а , взвеш ен ны е в соответствии  с рецептурой , 
раств о р яю т в небольш ой м ассе  (0 ,1— 0,5 л )  п рокипяченной  и 
о х л аж д ен н о й  питьевой  воды и вн осят в р аств оры  ком понентов 
п еред см еш и ван и ем  их с н ор м ал и зо ван н ы м  м олоком . У ч иты вая 
потери этих ви там и н ов  по ходу техн ологич еского  п роцесса и 
при теп ловой  о б р аб о тк е , на 1 т  готового  продукта  необходим о 
вносить следую щ ую  м ассу  ви там и н ов (в г ) :  С —  60, Р Р  —  6 , 
В, — 0,5; Вг — 0,4; Вз — 2; Be — 0,4; Вс. — 0,4.

П р о ф и л ьт р о в ан н ы е  см еси ком понентов и н о р м ал и зо ван н о е  
м олоко подаю т н асо сам и -д о зато р а м и  в см еси тель , о тк у д а  н а ­
п р ав л яю т на теп ловую  о б р аб о тку . П ри  отсутствии  н асосо в-д о ­
зато р о в  см есн ком понентов и н о р м ал и зо ван н о е  м олоко  см еш и ­
ваю т в отдельн ой  ем кости.

С м есь  н о р м ал и зо ван н о го  м олока с ком п онен там и  п одо гр е­
ваю т до  75— 85 °С в п астер и зац и о н н о й  устан о вк е  и н а п р а в ­
л яю т на гом огени зац и ю . В потоке с пом ощ ью  сп ец и ал ьн о го  д о ­
зи рую щ его  устр о й ства  или и н ж екто р а , см он ти рован н ого  перед  
гом огени затором , вво д ят  в п одогретое м олоко  расти тел ьн о е  
м асл о  с внесенны м и ж и р о р аство р и м ы м и  ви там и н ам и . Р а с т и ­
тельн ое м асл о  подаю т из б ач к а , соединенного  с и н ж ектором .

Г ом оген и зац и ю  см еси п роводят на гом о ген и зато р е  при д а в ­
лении 18± 2 М П а. М ассу  ж и р о р аство р и м ы х  ви там и н ов , д о б а в ­
л яем ы х  в см есь, рассч и ты ваю т в зависи м ости  от  их к о н ц ен тр а ­
ции в п р е п а р а т е  в соответствии  с рецептурой . У ч и ты вая  потери
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ви там и н ов  по ходу техн ологического  процесса и при тепловой  
о б р аб о тк е , на 1 т готовы х п родуктов «М алю тка»  и «М алы ш *
(в пересчете на 100 % -ную  к он ц ен трац и ю ) вносят: 0,7 г в и т а ­
м ина А, 13 г ви там и н а  D 2 (э р го к а л ь ц и ф е р о л а ), 11 г в и т а ­
м ина Е.

В см есь  «М алы ш » после гом огенизации  при тем п ер ату р е  ■* 
75— 85 °С вн осят  кукурузн ы й  ам и лопекти н овы й  к р а х м а л  в виде | 
суспензии  тем п ер ату р о й  10— 30 °С, п риготовленной  с и сп о л ьзо ­
ванием  м о ло ка  или воды , или о х л аж д ен н о й  см еси при  соотно- - 
шении к р а х м а л а  и ж и дкой  ф азы  от  1 :1  до  1 :3 .  С успензию  * 
к р а х м а л а  в в о д я т  в горячую  см есь «М алы ш » при интенсивном  
перем еш и ван и и  вручную  в р е зе р в у ар  или в п отоке с пом ощ ью  
сп ец и альн ого  д озирую щ его  у строй ства , см он ти рован н ого  после 1 
го м о ген и зато р а .

П р ед в ар и тел ьн ая  теп л о вая  о б р а б о т к а  см есей  в п отоке и ох­
л аж д ен и е . Г о м о ген и зи рован н ы е см еси  « М алю тк а»  и «М алы ш » 
с внесенны м  к р ах м ал о м  стер и л и зу ю т в потоке при тем п ер ату р е  
137± 2 °С в течение 2— 5 с или п астер и зу ю т при тем п ер ату р е  : 
9 2 ± 2  °С с вы д ер ж ко й  15— 20 мин, после чего о х л а ж д а ю т  до 
6 ± 2  °С.

П ри отсутствии  стери ли зац ион н ы х  устан о во к  гом огени зи ро­
ванную  см есь о х л а ж д а ю т  в секц и ях  реген ерац и и  и о х л аж д ен и я  
пастер и зац и о н н ы х  у стан о во к  или на сп ец и альн ом  о х л ад и тел е  
до  тем п ер ату р ы  4—8 °С.

П ри вы р аб о тк е  продукта  в м алы х  к о ли чествах  д о п у ск ается  
операц и и  п одогрева  см есей  перед  гом огени зац и ей  и о х л а ж д е ­
нием п осле нее п роводить  в ем ко стях , сн аб ж ен н ы х  устр о й ствам и  
д л я  н агр е в ан и я  и о х л а ж д е н и я  (зак в асо ч н и к и , ван н ы  В Д П ) .

П ром еж уточн ое х р ан ен и е перед  розли вом  и ф и льтр ац и я  
см есей . Г о м оген и зи рован н ы е о х л аж д ен н ы е  см еси н а п р а в л я ю т  
в пром еж уточн ы й  р е зе р в у ар  (зак в асо ч н и к , в ан н а  В Д П ) с у ст ­
рой ствам и  д л я  п ерем еш и ван и я . Е м кость  р е зе р в у а р а  д о л ж н а  
бы ть п о д о б р а н а  из р асч ета  н ах о ж д ен и я  в ней всей парти и  п ро­
д у к та . П ер ем еш и ван и е  см есей  в р езе р в у а р а х  п р о д о л ж ается  не 
м енее 15 мин д л я  равн о м ер н о го  р асп р ед ел ен и я  ви там и н о в  и 
други х  ком понентов, после чего их н а п р а в л я ю т  на р о з ­
лив.

П ер ед  розли вом  см есь  ф и льтрую т. Х ранение см есей  перед 
розли вом  и стер и л и зац и ей  б олее  3— 4 ч не д о п у ск ае тся  во и з ­
б еж ан и е  сн и ж ен и я терм оустойчивостн .

Р о зл и в , у к у п о р к а , м ар к и р о в к а . С тер и ли зо ван н ы е смеси 
« М алю тк а»  и «М алы ш » р а зл и в а ю т  в гр а д у и р о в ан н ы е  или ши- 
ро к о горлы е стекл я н н ы е буты лки  вм естим остью  0 ,2  л . Б у ты лк и  
с продуктом  у к уп ори ваю т к р он ен -п робкам и  с п р о к л ад к о й  из 
ф ольги  или алю м и н и евы м и  ко л п ач к а м и  с картон н ой  уп л о тн и ­
тельной  п р о кл ад ко й . С тек л ян н ы е ш нрокогорлы е б уты лки  у к у ­
п ори ваю т винтовы м и кры ш кам и . П ри  у куп орке винтовы м и 
кры ш кам и  д л я  с р а б а т ы в а н и я  к л а п а н а  м ож но п рои зводи ть  р о з­
ли в  п родуктов  в буты лки  при тем п ер ату р е  8 0 ±  10 °С.
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Ф асо вку  и у к уп орку  см есей  « М алю тк а»  и «М алы ш » п р о и з­
водят  при строгом  соблю дении  сан и тарн о-ги ги ен и чески х  р е ж и ­
мов п р о и зво д ства . М а р к и р о вк у  б уты лок  с п родуктом  п р о и зво ­
д я т  в соответстви и  с тр еб о ван и ям и  действую щ их технических 
условий.

С тер и ли зац и я  см есей в б у ты л к ах , о х л аж д ен и е , хранение.
Р а зл и т ы е  в буты лки  и герм етично  укуп орен н ы е см еси  « М а ­
л ю тк а»  и «М алы ш » стер и л и зу ю т при тем п ер ату р е  109— 112 °С 
в течение 15 мин.

Т епловую  о б р аб о тк у  см есей  в б у ты л к ах  м ож н о  осу щ еств ля ть  
в с те р и л и за то р а х  разн ы х  конструкций , обеспечи ваю щ их  т р е ­
буем ы й тем п ер ату р н ы й  реж и м  (в а в т о к л а в а х  д л я  стер и л и зац и и  
ам пул А П -7, водны х стер и л и за то р ах  и д р .) .  Р а б о т у  на этих 
с т е р и л и за то р ах  п р о во д ят в соответстви и  с и н струкцией  по их 
эксп л у атац и и .

П о сл е  стер и л и за ц и и  буты лки  с продуктом  о х л а ж д а ю т  до 2— 
6 °С, п осле чего  технологический  процесс сч итаю т зак о н ч ен ­
ным, и п родукт готов к р еал и за ц и и .

Х ран ен и е стер и л и зо в ан н ы х  см есей  « М а лю тк а»  и «М алы ш » 
п ро во д ят при тем п ер ату р е  от 0 д о  б °С не б олее  5 сут с м о­
м ента о к он чан и я  техн ологического  п роц есса , в том  числе на 
п р ед п р и яти н -и зго то вн тел е  не б олее  3 сут.

ГУМ АНИЗИРОВАННОЕ МОЛОКО «ВИТАЛАКТ»

М олоко  « В и та л а к т»  п р ед ст ав л я ет  собой  биологически  п о л ­
ноценны й п род укт д л я  искусственного  и см еш ан н ого  в с к а р м л и ­
ван и я  детей  в первы е м есяцы  ж и зн и . В ы п ускаю т « В и та л а к т  
Д М » и « В и т а л а к т  обогащ ен н ы й », которы е в ы р а б а ты в а ю т  из 
гом огени зи рован н ой  см еси цельн ого  коровьего  м о ло ка , сли вок , 
сухой гум ан и зи рую щ ей  д о б авк и  С Г Д -2 , подсолнечного  м асл а , 
свеклови ч н ого  с а х а р а , солодового  э к с т р а к т а , ви там и н ов  А и 
С с п оследую щ ей  тепловой  о б р аб о тк о й  в ав то к л а в а х .

О сновной со ста в  м олока « В и т а л а к т  Д М »  и « В и т а л а к т  о б о ­
гащ енны й» о ди н аковы й . Р азл и ч и е  за к л ю ч а е т с я  в том , что в р е ­
ц ептуру  « В и т а л а к т а  обогащ ен н ого»  введены  в аж н ы е  д л я  ж и з ­
н едеятельн ости  детского  о р га н и зм а  п р еп ар аты  L -цнстина и га- 
л а с к о р б и н а  — ком п лекс ви там и н ов  С и Р .

Р ец еп ту р а  (н а  1 т) этих п родуктов  п р и веден а на стр ан и ц е
96 в т аб л . 11.

В рец еп туре « В и та л а к та »  коли чество  м олока , 10 % -ного  р а с ­
твора гу м ан и зи рую щ ей  д о б а в к и  и сли вок  м о ж ет и зм ен яться  
в зави си м о сти  о т  м ассовой  доли  в них бел ка  и ж и р а .

О тли чи тельн ой  особенностью  м олока « В и та л а к т»  я в л я ется  
сб а ла н с и р о в ан н ы й  белковы й  и ам ин оки слотн ы й  со став : м ассо ­
в а я  д о л я  б елковы х  вещ еств в р езу л ь та т е  р а зб а в л е н и я  водой 
сн и ж ен а  д о  2— 2,1 %., в то  ж е  в р ем я  м ассо в ая  д о л я  сы во ­
роточны х б елков  з а  счет д о б а в л ен и я  сухой гум ан и зи рую щ ей  
д о б а в к и  С Г Д -2  повы ш ена до  0 ,7— 0,8 % .
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Т а б л и ц а

Расход, кг

Сырье и компоненты
«Виталакт ДМ» «Виталакт

обогащенный»

Молочная смесь (3,1 % жира и 2 ,2% 1050,5 1050,5
белка)
В том числе молока с массовой долей 598,0 598,0
жира 3 ,6  % и белка 3,1 %
Сухая гуманизирующая добавка СГД-2 42,0 42,0
Вода дистиллированная или питьевая 379,0 379,0
Сливки с массовой долей жира 35 % 31,5 31,5
Солодовый экстракт (декстрин-мальтоза) 7,5 7,5
Сахар свекловичный 22,3 22,3
Масло подсолнечное рафинированное де­ 7,5 7,5
зодорированное
Концентрат витамина А с содержанием 
10 000 ИЕ/г
Аскорбиновая кислота (витамин С)

0,0176 0,0176

0,045 0,075
Галаскорбин — 0,175
L-цнстин 0,110

I

И т о г о 1087,892 1088,15

Показатель Норма Показатель

Массовая доля, % белков 2 Массовая доля минеральных 
веществ, млн-1

в том числе
1,3

натрия
казеина калия

кальция
сывороточных белков 0,7 фосфора
жиров 3,6 железа

в том числе растительного 0,6 Массовая доля витаминов,
млн.-1

Углеводов 8,2 А
в том числе Е

лактозы 5,7 Bi
сахарозы 2.0 в2
декстринмальтозы 0,5 в,

С
вв

Энергетическая ценность, 
кДж на 100 г

П ри этом  соотнош ение сы вороточны х б елков  и к азе и н а  
сд винуто  до  40 и 60 % по сравн ен и ю  с коровьим  м олоком  — 
соответствен н о  20 и 8 0 % , а свер ты ваем о сть  к азе и н а  под д ей ­
ствием  сы чуж н ого  ф ер м ен та  за м е д л е н а  до  10— 12 ч (происхо­
дит с о б р азо в ан и ем  тонких, л егк о у сво яем ы х  х л о п ьев ).

С о став  и п и щ евая  ценность м олока гу м ан и зи р о ван н о го  «Ви- 
т а л а к т  Д М »  и « В и та л а к т  обогащ ен н ы й »  п риведены  ниж е.

Норма

520
1700
880
800

2

П о со д е р ж ан и ю  у глеводов  и м и неральн ы х  вещ еств  (С а , Р , 
К, N a) продукты  ти п а « В и та л а к т»  не с б а л а н с и р о в ан ы . И х со ­
д е р ж а н и е  зд есь  вы ш е, чем в ж енском  м олоке.
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П о органолеп ти чески м  п о к аза тел я м  м олоко  « В и та л а к т»  
п р ед ст ав л яет  собой  однородную  ж и д ко сть  без о с а д к а ; вкус м о­
лочны й, сл ад к о в а ты й , с легки м  привкусом  со л о д а . Ц в ет  белы й 
с крем овы м  оттенком . К ислотность  18 °Т, плотность  1,036 г /см 3.

Т ехн о ло ги ч еская  схем а п р о и зво д с тва  м о ло ка  « В и та л а к т  
Д М » п о к а за н а  на рис. 11.

Т ехнологический  процесс п р о и зво д ства  м о ло ка  « В и та л а к т  
Д М » о су щ еств ля ю т в следую щ ей  п о след овательности : п ри ем ка 
и оц ен ка  к ач еств а  м о ло к а ; п ри готовление р аств о р а  С Г Д -2  и 
са х а р а -п е с к а ; со ставл ен и е , о чи стка см еси  и н о р м а л и за ц и я  ее 
по ж и р у ; п о д огреван и е см еси , внесение р асти тел ьн о го  м асл а  и 
ви там и н а А, го м о ген и зац и я  и о х л аж д ен и е  см еси , внесение 
в см есь  солодового  э к с т р а к т а  и ви там и н а  С; розли в , у куп орка 
и м ар к и р о в к а , те п л о в а я  о б р аб о тк а  и о х л аж д ен и е ; хран ен и е.

П ри  п ри ем ке м о ло ка , п редн азн ач ен н о го  д л я  п рои звод ства  
« В и та л а к та» , кром е общ еп ри н яты х  п о к аза тел ей  (м а с с о в а я  д о л я  
ж и р а , п лотность , кислотность, чистота и т е м п е р а т у р а ) , на п р и ­
б о р е -а н а л и за т о р е  м олока А М -2 о п р ед ел я ю т м ассовую  долю  
бел к а .

П осле о п р ед ел ен и я  кач ества  и м ассы  м олока его  о ч и щ аю т на 
цен тробеж н ом  м олокоочи сти теле, о х л а ж д а ю т  и н а п р а в л я ю т

Молоко сырое
-------------восстановленная СГД с сахаром
-------------„Виталакт А " "  гомогенизированный
------•------Нормализованная смесь
— *— t—  „виталакт АМ “ фасованный

Рис. 11. Технологическая схема производства молока «Виталакт ДМ»: 
/ — самовсасывающий насос; 2 — молокоочиститель; 3 — пластинчатый охладитель; 4 — 
емкость для приготовления смеси; 5, 7 — центробежный насос; 6 — сепаратор-сливко- 
отделитель; 4 — емкость для растворения СГД; 9 — трубчатый подогреватель; 10 — 
гомогенизатор; / /  — устройство для введения растительного масла; 12 — промежуточ­
ная емкость; 13 — бутылкомоечиая машина; 14 — разливочный автомат; 15 — укупороч­

ный автомат; 16 — автоклав; 17 — холодильная камера
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в ем кость  д л я  пром еж уточн ого  хран ен и я . П ри н евозм ож н ости  1 
бы строй  п ер ер аб о тки  м о ло ка  его о х л а ж д а ю т  до  6 +  2 °С и хра- |  
нят не б олее 6 ч.

М олоко  д л я  п рои звод ства  « В и т а л а к т а »  н о р м ал и зу ю т с та -  j 
ким р асч етом , чтобы  м олочн ая см есь с о д е р ж а л а  2 , 1— 2 ,2 % j 
белков  (к а зе н н а  и сы вороточны х б ел к о в) и 3— 3,1 % м олочного 1 
ж и р а .

В отдельн ой  ем кости  готовят  р аств о р  гум ан и зи рую щ ей  до- 1 
бавки  (С Г Д -2 ) 10 % -ной конц ен трац и и  и свеклови ч н ого  с а х а р а  
в д и сти л л и р о ван н о й  или питьевой  воде, им ею щ ей ж естк о сть  не ] 
более  7 м г -э к в /л  и сухой  о стато к  не б олее  1000 м г/л .

Р ассч и тан н у ю  м ассу  С Г Д -2  вн осят в ем кость  с п ри готовлен- I 
ной водой; см есь  ц и р ку л и р у ет  по зам к н у то й  си стем е (ем ко сть— 1 
н асос— ем ко сть) в течение 5— 7 мин.

З а т е м  в р аств о р  вн осят  необходим ую  м ассу  свеклови ч н ого  j 
с а х а р а , и см есь  ц и р ку л и р у ет  ещ е 5 мин. П олученны й р аств ор  
очи щ аю т от тверд ы х  ч астн ц  на центробеж н ом  м олокоочисти- 1 
тел е  и н а п р а в л я ю т  в ем кость  с м олоком .

Т ехн ологи ческую  схем у м ож но построить  та к , чтобы  р ас- 1 
твор д о б а в к и  оч и щ ать  вм есте  с м олоком . П о так о й  схем е ис- j 
ходное м олоко  н ап р ав л я ю т  в раств о р  гум ан и зи рую щ ей  д о б а в к и , 
затем  на очи сти тель  и в ем кость . П ер ед  очисткой  м олоко  или 
см есь  не подогреваю т. П о сл е  очистки  в ем кость  со см есью  вно- ] 
ся т  сли вки , тщ ател ьн о  п ерем еш и ваю т, о п р ед ел я ю т м ассовую  \ 
долю  ж и р а  и б ел к а . П олученную  см есь  н агр е в аю т  в тр уб ч атом  
п о д о гр ев ател е  до  тем п ер ату р ы  55— 60 °С и гом огенизирую т. Н а  
входе в гом огени затор  в поток горячего  м олока с пом ощ ью  и н ­
ж е к т о р а  из б ач к а  вво д я т  подсолнечное м асл о  с ви там ином  А. 
С м есь  гом огени зи рую т при д авл ен и и  10,7— 11,7 М П а , о х л а ж ­
д аю т  до  6—8 °С и н ап р ав л я ю т  в ем кость .

П ер ед  розли вом  в о х л аж д ен н у ю  см есь  вн осят 10— 15 % -ны й 
водны й р аств о р  ви там и н а С и солодовы й  э к с тр а к т , р а зв е д е н ­
ный в м олоке или воде. П ер ед  внесением  в см есь  раств о р  со- ] 
лодо во го  э к с т р а к т а  ф и льтрую т. П осле тщ ател ьн о го  п ерем еш и ­
ван и я  см есь  н ап р ав л я ю т  на розли в . М олоко  « В и т а л а к т  Д М » 
р а зл и в а ю т  в гр а д у и р о ван н ы е буты лочки  вм ести м остью  0,2 л 
на р азли воч н ом  а в то м ате  и у к уп ори ваю т крон ен -корковы м и  
пр о б кам и  с п р о к л ад к о й  из ф ольги  или к о л п ач к а м и  из а л ю м и ­
ниевой  ф ольги . С т ер и ли зац и ю  м олока п р о во д ят в ав то к л а в е  
при тем п ер ату р е  102— 105 °С с вы д ерж кой  в течен и е 10 мин. 
Б уты лоч ки  с м олоком  пом ещ аю т в к ам ер у  д л я  о х л а ж д е н и я  до  j 
4 — 6 °С. С р о к  хр ан ен и я  и р еал и за ц и и  п р о д у кта  — не б олее  36 ч 
с м ом ента око н ч ан и я  техн ологич еского  проц есса . Г у м ан и зи р о ­
ван н ое м олоко  « В и та л а к т  Д М » х р ан я т  в холоди льн ы х  к ам ер ах  
или бы товом  х о лоди льн и ке при тем п ер ату р е  не вы ш е 6 °С.

М олоко  « В и т а л а к т  обогащ ен н ы й »  в ы р а б а ты в а ю т  по той ж е 
технологической  схем е, что и « В и т а л а к т  Д М ». А м инокислоту  
L -цистин вн осят в см есь  « В и та л а к т»  перед  п о догреван и ем  и го ­
м оген и зац и ей . В процессе гом огени зац и и  см есь  необходим о по­

с т о я н н о  пер ем еш и вать , т а к  к а к  L-цистин в холодном  м олоке 
п л о х о  раств о р яется .

Г ал аск о р б и н  вн осят в о х л аж д ен н у ю  см есь  п еред  розливом . 
Он  п р и д ает  п родукту  крем овы й  оттенок . С рок  р еал и за ц и и  «Вн- 
т а л а к т а  об о гащ ен н ого»  с о ста в л я ет  36 ч.

МОЛОКО СТЕРИЛИЗОВАННОЕ ВИТАМИНИЗИРОВАННОЕ

С т ер и ли зо ван н о е  ви там и н и зи р о ван н о е  м олоко  в ы р а б а ты в а ю т  
из вы сококачествен ного  коровьего  м олока с д о б а вл ен и ем  в и т а ­
минов A, D 2, С , п одвергнутого  гом огенизации  и вы со к о т ем п ер а­
турном у н агр еван и ю  (тем п е р ату р а  вы ш е 100°С ). О но  п р е д н а ­
значено  д л я  п и тан и я  детей  с восьм и м есячн ого  в о зр а с т а .

В и та м и н и зац и я  м олока и м олочны х п родуктов я в л я е тс я  о д ­
ним из способов п р о ф и лакти ки  ав и там и н о за  у детей . О собенно 
больш ое зн ач ен и е  им еет прим енение в и там и н и зи р о ван н о го  м о­
л ока д л я  п р о ф и лак ти к и  р ах и та . С этой  целью  м олоко  о б о г а ­
щ аю т в и там и н ам и  A, D 2 и С , п оскольку  устан о вл ен о , что антн- 
рахн ти ческое д ей стви е ви там и н а  D 2 повы ш ается при сочетании  
его с б ел к ам и  м о ло ка  и ви там и н ам и  А и С.

Т ех н о ло ги ческая  схем а п рои звод ства  стер и л и зо в ан н о го  в и т а ­
м и ни зи рован н ого  м о ло ка  п о к а за н а  на рис. 12.

t * Сливки
----------Нормализованное молоко
--------- Гомогенизированное витаминизированное молоко

Рис. 12. Технологическая схема производства стерилизованного витамини­
зированного молока:

I. 7, 10, 13, 22 — насосы: 2, IS — фильтры; 3 — воздухоохладитель; 4 — счетчик; 5 — 
пластинчатый охладитель; 6 — емкость для хранения охлажденного молока; 8 — пла­
стинчатый пастеризатор-охладитель; 9 — сепаратор-нормализатор; / /  — емкость для хра­
нения сливок; 12 — емкость для хранения нормализованного молока; 14 — трубчатый по­
догреватель; IS — емкость для хранения молочно-витаминного концентрата; /7 — дозатор; 
18 — гомогенизатор; 19 — секция пастеризации; 20 — охладитель; 21 — емкость для про­
межуточного хранения витаминизированного молока; 2 3 — моечная машина; 24— раз­
ливочно-укупорочный автомат; 2S — этикетировочный автомат; 26 — автомат для ук­

ладки бутылок в ящики; 27 — стопкосборник; 24 — стерилизатор

98 4* 99



О рган о леп ти ч ески е  и ф изи ко-хи м и чески е п о к а за те л и  стерн- ] 
ю ванного ви там и н и зи р о ван н о го  м олока приведены  ниж е.л и зо ван н о го  ви там и н и зи р о ван н о го

Показатель

Вкус и запах
Консистенция и внешний вид 

Цвет

Массовая доля жира, %, не менее 
Плотность, r/см3, не менее 
Кислотность, °Т, не более 
Степень чистоты по эталону, группа, не 
ниже
Температура при выпуске с предприятия, 
°С, не более

приведены  ниж е.
Характеристика, норма

Чистый с привкусом пастеризации 
Однородная жидкость без наличия 
хлопьев белка
Белый с желтоватым оттенком или 
кремовый

3,2
1,027

20
I

6 ± 2

Норма Показатель Норма

Массовая доля витаминов,
3,2 млн.-1

2,8—3 А 0,5
4,7 D , 0,0145
0,7 Е 1.0
1210 С 50

РР 1,0
910 Вх 0,2
140 В, 1,3

1.0 Энергетическая ценность, 243
500 кДж на 100 г

С о став  и п и щ евая  ценность стер и л и зо в ан н о го  ви там и н и зи р о ­
ванного  м о ло к а  приведены  ниж е.

Показатель 

Массовая доля, % 
жиров 
белков 
углеводов
минеральных веществ 
в том числе кальция, 
млн.-1  

фосфора 
магния 
железа 
натрия
калия 1460

Т ехн ологи чески й  процесс п рои звод ства  д ан н о го  продукта 
в к л ю ч ает  п ри ем ку  и п одготовку  м олока (очи стка, охлаж ден и е, 
н о р м а л и з а ц и я ) , п ри готовление м олоч н о-витам и н н ы х  к о н ц ен тра­
тов, гом огени зац и ю , п р ед вар и тел ьн у ю  теп ловую  о б р а б о тк у  мо­
л о к а  в потоке, о х л аж д ен и е , п р ом еж уточн ое хран ен и е, розлив, 
укуп орку , м ар к и р о вк у , стер и л и за ц и ю  м о ло ка , о х л аж д ен и е , х р а­
нение.

П р и ем к а  и п од готовка м о ло к а . Д л я  п ри готовлени я  стери­
л и зо в ан н о го  ви там и н и зи р о ван н о го  м олока п ри м еняю т коровье 
м олоко , заго то в л я е м о е  по Г О С Т  13264— 70, не н и ж е I сорта, 
терм оустой чивостью  по ал когольн ой  п робе не н и ж е I I I  группы.

О то б р ан н о е  по кач еству  м олоко  при н и м аю т, очищ аю т на 
сеп ар ат о р ах -м о л о к о о ч и ст и т ел ях  (п р едп очти тельн о  без подо­
гр е в а) и о х л а ж д а ю т  до  4 ± 2  °С. О х л аж д ен н о е  и очищ енное  
м олоко  н о р м ал и зу ю т до  м ассовой  д оли  ж и р а  3 ,25 % на сеп а­
р ато р е -н о р м ал и зато р е  или в р езе р в у а р а х  путем  см еш ивания  
с об езж и р ен н ы м  м олоком  или сл и вк ам и . П ри  н еобходи м ости  
х р ан ен и я  н о р м ал и зо ван н о й  см еси  до  стер и л и за ц и и  б олее  4 ч 
в  ц ел ях  со х р ан ен и я  терм оустойчивости  ее п астер и зу ю т при 
7 6 ± 2  °С с вы д ер ж к о й  в течение 15— 20 с и последую щ им  ох­
л аж д ен и ем  до  4 ± 2  °С.

100 I

Приготовление м олоч н о-витам и н н ы х кон ц ен тратов . М олочно-
в н т а м и н н ы е  кон ц ен траты  н еобходим о готовить к а ж д ы й  р а з  п е­
ред уп отреблением  д л я  ви там и н и зац и и  очередной  п арти и  м о ­
лока.

М а сл ян ы е  р аств о р ы  ви там и н ов  А и D2 вн о сят  в  м олоко  
п р е д в а р и т е л ь н о  эм ульги р о ван н ы м и  в небольш ой  порции м олока , 
подогретого д о  7 5 ±  10 °С.

Э м ульсию  ж и р о р аство р и м ы х  ви там и н ов  в м олоке (м о л о чн о ­
в и т а м и н н ы й  к о н ц ен тр ат) п о лучаю т л и б о  на л а б о р ат о р н о м  
эм ульсоре или м и ксере, л и бо  путем  гом огени зац и и  см еси  м о ­
лока с ви там и н ам и  при тем п ер ату р е  60— 85 °С и давл ен и и  
12,5—20 М П а с ц и ркуляц и ей  см еси  в течение 1 мин. В первом 
случае при получении эм ульсии  на эм у л ьсо р е  или м иксере 
м асса м асл ян ы х  к о н ц ен тратов  ви там и н ов  А и D2 д о л ж н а  с о ­
став ля ть  не б олее  0,1 м ассовы х  до ч астей  к одной порции м о­
лока. П ри получении м олочн о-витам и н н ого  к о н ц ен тр ата  на го ­
м огенизаторе б ерут не м енее 25 м3 м о ло ка  д л я  гом огени ­
зации.

Р асч ет  ви там и н ов  п р о и зво д ят следую щ им  о б р азо м . Готовы й 
продукт д о л ж ен  со д е р ж а т ь  вносим ы х ж и р о р аств о р и м ы х  в и т а ­
минов, не м енее (в м лн .-1 ) :  А — 0,3; D 2 —  0,0125.

У читы вая потери  ви там и н ов  при в и там и н и зац и и , по ходу 
технологического п роцесса и при теп ловой  о б р аб о тк е  (в с р е д ­
нем около 2 5 % ) ,  при вы р аб о тк е  стер и л и зо в ан н о го  в и там и н и ­
зированного м о ло ка  на 1 т  готового п р о д у кта  вн о ся т  сл ед у ю ­
щую м ассу витам и н ов: А — 0,4 г, что со о тветствует  1 162 800 M E , 
и витам ина D —  0,015 г, что со о тветствует  600 000 M E .

М ассу  вносим ого ви там и н а  А (ретинол  а ц е та т )  9 7 % -ной 
концентрации, или объ ем  его р аств о р о в  в м асл е  на 1 г  готового 
продукта, р ассч и ты ваю т по ф о р м у л е

Кът. а — К\1Кг,
где Двит а — масса вносимого 97 %-ного ретинола ацетата, г, или объем его 
растворов в масле, см5; /С,— активность массы витамина А, вносимого на 1 т 
готового продукта, ME; Кг— активность 1 г 97 %-ного ретинола ацетата, или
• см его раствора в масле, ME.

А налогичны м  о б р азо м  рассч и ты ваю т и м ассу  ви там и н а  D 2.
Г ом огенизацию  см еси м олока с ж и р о р аство р и м ы м и  в и та м и ­

нами п р о и зво д ят  при тем п ер ату р е  7 0 ±  10 °С и д ав л ен и и  1 8 ±  
- 4  М П а  путем пуска ее на ц и ркуляц и ю  в течение 1 мин.

А скорбиновую  ки слоту  (ви там ин  С ) в во д я т  в сы рое или 
Р астеризованное м олоко  после п р ед вар и тел ьн о го  р аств о р ен и я  
в небольш ом коли честве  прокипяченной  и о х л аж д ен н о й  до  тем - 
‘Ч 'ратуры 3 5 ± 2  °С воды  (1 д м 3 на 1 т  м о л о к а ).

Н а т готового  п родукта  н еобходим о внести  в соответстви и
с рецептурой  24,6  г ви там и н а  С (с учетом  23 % потерь  в п р о ­
п с е  п р о и зв о д с тв а ).
м , ОМогенизн рован н ы й  м олочно-витам инны й к о н ц ен тр ат  вита- 
в нов А и D j, а т а к ж е  водны й ко н ц ен тр ат  ви там и н а С  вво д ят  

°л о к о  через балан си р о во ч н ы й  б ак  п астер и зац и о н н о й  (стери-
101



л и зац н о н н о й ) устан овк и  в процессе теп ловой  о б р аб о тк и  молока 
с таки м  расч етом , чтобы  пропустить их с первой половиной пар. 
тин м о ло ка , п ред н азн ач ен н о го  д л я  ви там и н и зац и и .

Г ом оген и зац и ю  м олока п р о и зво д ят на двухступ ен чатом  го- 
м оген и зато р е  при д ав л ен и и  1 0 ± 2  М П а на I ступени и 4 £  
± 2  М П а —  на II (при  тем п ер ату р е  6 0 ± 5  °С ).

П ри нали чи и  сп ец и альн ого  д о зирую щ его  у стр о й ства  или ин­
ж ек то р а  м олоч н о-витам и н н ы й  ко н ц ен тр ат  в во д я т  в потоке непо­
ср ед ствен н о  перед  гом огени затором .

П р ед в ар и тел ьн ая  теп л о в ая  о б р а б о т к а  м о ло ка  в потоке, ох- 
л аж д ен и е , п р ом еж уточн ое хран ен и е. Г о м о ген и зи рован н ое ви та­
м и ни зи рован н ое м олоко  н ап р ав л я ю т  в секцию  стерилизации , 
гд е его стер и л и зу ю т при тем п ер ату р е  137± 2 °С с вы держ кой  
б течение 2 — 4 с, после чего  о х л а ж д а ю т  в секц и я х  регенерации 
и о х л а ж д е н и я  до  6 ± 2  °С.

П ри отсутстви и  стер и л и зац и о н н ы х  у стан о во к  гом огенизиро­
ван н ое в и там и н и зи р о ван н о е  м олоко  о х л а ж д а ю т  в секц и ях  ре­
генерац и и  и о х л аж д ен и я  п астер и зац и о н н ы х  у стан о в о к  или на 
сп ец и альн ом  о х л ад и тел е  до  тем п ер ату р ы  6 ± 2  °С.

П ри  вы р аб о тк е  п р о д у к та  в небольш их о б ъ е м а х  допускаю тся 
о п ерац и и  п одогрева  см есей  перед  гом огени зац и ей  и охлаж ден и я 
после нее; сл ед у ет  проводи ть  в ем костях , сн аб ж ен н ы х  устрой­
ствам и  д л я  н агр е в а  и о х л а ж д е н и я  (зак в асо ч н и к , в ан н а  В Д П ).

Г о м о ген и зи рован н ое о х л аж д ен н о е  ви там и н и зи р о ван н о е  мо­
л о к о  н а п р а в л я ю т  в пром еж уточн ы й  р е зе р в у ар  (заквасоч н и к , 
в ан н а  В Д П ) с у строй ствам и  д л я  п ерем еш и ван и я. В м естим ость 
р е зе р в у а р а  д о л ж н а  бы ть п о д о б р ан а  из р асч ета  нахож ден и я 
в ней всей п ар ти и  п род укта .

П о окон чан и и  процессов гом огени зац и и , теп ловой  обработки  
и о х л а ж д е н и я  м олоко  в р е зе р в у а р е  тщ ател ь н о  перем еш иваю т

не менее 15 мин д л я  равн ом ер­
ного р асп р ед ел ен и я  витам инов, 
после чего его  н а п р а в л я ю т  на 
розли в .

Р озли в , у к у п о р к а , м арки­
ро вка . В и там и н и зи р о ван н о е  мо­
локо  р а зл и в а ю т  на разли воч н о­
укупорочны х м аш и н ах  в градуи­
рован н ы е стек л ян н ы е буты лки 
н ом инальной  вм естим остью  0,2 л 
или в стек л я н н ы е ш нрокогорлы е 
буты лки  н ом инальной  вм естим о­
стью  0,2 л или в п акеты  из ком­
б и н и рован н ы х  м атер и ал о в , р аз­
реш енны х М и нистерством  зд р а ­
воо х р ан ен и я  С С С Р  д л я  упаковки  
детски х  м олочны х продуктов, 
н ом инальной  вм естим остью
0,2 л.
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Рис. 13. Стерилизатор периоди­
ческого действия:

/ — термометр; 2 — откидная крышка; 
3 — зажимные устройства; 4 — конден- 
сатоотводчнк; 5 — паропровод; в — те­
леж ка; 7 — направляющие; « — внут­
ренняя стенка; 9 — наруж ная стенка; 
10 — предохранительный клапан; II  — 

манометр

Буты лки с продуктом  герм етично  у к уп ори ваю т кронен-кор- 
ковымн п робкам и  с п р о кл ад ко й  из ф ольги  или алю м иниевы м и 
к о ш а ч к а м и  с картонной  уплотнительной  п рокладкой .

С теклянны е ш нрокогорлы е буты лки  у к уп ори ваю т винтовы м и 
крышками. П ри уку п о р ке  винтовы м и кры ш кам и  д л я  с р а б а т ы ­
в ан и я  к л ап ан а  д о п у ск ае тся  п рои зводи ть  розл и в  п родуктов  в б у ­
тылки при тем п ер ату р е  8 0 ± 1 0 ° С .

С терилизация  м олока , о х л аж д ен и е , хран ен и е. Р а зл и т о е  в б у ­
тылки и герм етично укуп орен н ое ви там и н и зи р о ван н о е  м олоко  
стерилизуют при тем п ер ату р е  111 ±  I °С. Д л я  стер и л и за ц и и  
применяются стер и л и за то р ы  р азн ы х  конструкций  (рис. 13), 
обеспечивающие треб уем ы й  реж им  (в а в т о к л а в а х  д л я  с те р и л и ­
зации ам пул А П -7, водян ы х  с т ер и л и за то р ах  и д р .) .  Р а б о т а  со 
стерилизаторами осу щ еств ляется  в соответствии  с инструкцией  
по их эксп л у атац и и .

П осле стер и л и зац и и  буты лки  с продуктом  о х л а ж д а ю т  до 
тем пературы  4 ± 2  °С и у к л ад ы в а ю т  в м етал л и чески е  корзины  
(Тип I) .

П акеты  со стери ли зов ан н ы м  ви там и н и зи рован н ы м  м олоком  
должны бы ть сф орм и р о ван ы  в блоки , о б ерн уты е полим ерной  
термоусадочной п ленкой , разр еш ен н о й  М и н зд равом  С С С Р  д л я  
упаковки м олочны х продуктов, н у лож ен ы  в контейнеоы  
Я1-ОТА. н

Хранение п р о д у к та  п р о и зво д ят  при тем п ер ату р е  6 ± 2  °С 
в буты лках не б олее  5 сут  с м ом ента о к он чан и я  техн ологиче­
ского процесса; в п ак ета х  не бо л ее  10 сут  с м ом ента окон чан и я  
технологического проц есса , в том чи сле на предп ри яти н -и згото- 
вителе не б олее 3 сут.

КОНТРОЛЬНЫ Е ВОПРОСЫ

I- Какие стерилизованные смеси для детского питания выпускают на пред-
приятиях молочной промышленности? 

i- Какие режимы стерилизации применяют в производстве стерилизованного
молока «Виталакт»?
Для каких целей в гуманизированное молоко «Виталакт» вносят сухую  

4 гуманизирующую добавку С ГД -2 ?
мо°ока’} ЮЧает схема производства стерилизованного витаминизированногомолока?

6. К а «и» J 00™ 117 Различие стерилизованных смесей «Малютка» и «Малыш»? 
*Ма 1ыш»?"0НеНТЫ входят в состав стерилизованных смесей «Малютка» и



ГЛАВА 3

К И С Л О М О Л О Ч Н Ы Е  И П А С Т О О Б Р А З Н Ы Е  
П Р О Д У К Т Ы

В н аш ей  стр ан е  в питании  детей  ран н его  в о зр а с т а  траднцц. 
онно исп ользую т ж и д к и е  ки слом олочн ы е п род укты , содерж ащ и е 
больш ое коли чество  повы ш аю щ их их биологи ческую  ценность 
ж и зн есп особн ы х  к л ето к  м олоч н оки слы х  б актери й . И склю читель­
ное зн ач ен и е  им ею т они д л я  п и тан и я  детей , особенно  о слаблен ­
ных, с тр ад аю щ и х  ж елудочн о-ки ш ечн ы м и  и д р у ги м и  заб о л е в а ­
ниям и. К и слом олочн ы е п родукты , со х р ан я я  все ценны е каче­
ства  исходного  сы р ья  —  м о ло к а , п ри об ретаю т, к а к  известно, ряд 
новы х п олезны х свойств.

Х им ический со ста в  кислом олоч н ы х  продуктов  оп р ед ел я ет  их 
пи тательн ую  ценность и д и ети ч ески е свой ства . О сновны е их 
ин гред иенты  —  б ел ки , ж и р ы , м олочны й с а х а р , м и н еральн ы е ве­
щ е с т в а —  л егк о  п ер ев ар и в а ю тс я  и у ти л и зи р у ю тся  организмом . 
С п ец и альн ы м  подбором  м и кроф лоры , вх одящ ей  в их состав, 
у д ае тся  зн ач и тел ьн о  повы сить полезн ы е свой ств а  того  или иного 
про д у кта , его  м н кроэкологн ческую  эф ф екти вн ость .

П о  сп особу  п рои звод ства  ки слом олоч н ы е продукты  можно 
р а зд е л и т ь  на д в е  группы : п олу чаем ы е путем  непосредственного 
внесения орган и ч ески х  ки слот (м олочной , л и м он н ой ) и путем 
биологи ч еского  ск в аш и в ан и я  м о ло к а , а  т а к ж е  и м олочны х сме­
сей сп ец и ал ьн о  п одобранны м и ш там м ам и  м олочнокислы х бак­
терий .

В н аш ей  стр ан е  получил  р асп р о стр ан ен и е  второй  способ 
п р о и зво д ства . П о  ср авн ен и ю  с п р о д у ктам и , и скусственно  под­
кисленны м и органи ч ески м и  ки сл о там и , скваш ен н ы е продукты 
о б л а д а ю т  ряд ом  д оп олн и тельн ы х  п олезн ы х свойств . В них 
в процессе ж и зн ед ея тел ьн о сти  м олоч нокислы х б ак тер и й , вноси­
мых с за к в а с к о й , н ак а п л и в а е т с я  ком п лекс би ологически  актив­
ных вещ еств  (ф ерм ен ты , ви там и н ы , ан ти б а к тер и ал ь н ы е  вещ е­
ств а , п олипептиды , свобод н ы е ам и н оки слоты , орган и ч ески е  кис­
л о т ы ), которы е п ри даю т этим продуктам  антибиотическую  и 
ф и зи ологи ческую  акти вн ость.

В последн и е годы все  больш ее вни м ан и е у д е л я е тс я  вопросам  
р а зр а б о т к и  техн ологии  и о р га н и зац и и  п р о и зво д ства  ди ети че­
ских продуктов , обогащ ен н ы х  б и ф и д о б ак тер и ям и . У с т а н о в л е н о ,  
что б и ф и д о б актер и и  о к а зы в а ю т  п оло ж и тел ьн о е  вли ян и е на 
стр у кту р у  сли зи стой  оболочки  киш ечника и ее а д с о р б ц и о н н у ю  
способность . О ни а к ти в н о  син тези рую т д л я  о р га н и зм а  вита­
мины  группы  В (р и б о ф л ав и н , никотиновую  кислоту , пиридоксив,

,  ам нн, ти ам и н , п ан тогеновую  и ф олиевую  к и сл о ты ), 
К°  а к ж с ви там и н ы  С и К. Б и ф и д о б ак тер и и  о б р азу ю т  и з неор- 
а т ескнх азоти сты х  соединений некоторы е н езам ен и м ы е ами- 
Га кислоты  — ал ан и н , валн н , асп ар аги н . Б и ф н д о ф л о р а  стим у- 
н°  оТ т а к ж е  акти вн ость  защ и тн ы х  систем  хозяи н а.

у  н оворож денны х детей , н ах о д ящ и х ся  на искусственном  
-к а р м л и в а н и н ,  би ф и д о б актер и и  не п р ео б л ад аю т в м и к роф лоре 

к и ш е ч н и к а .  В св я зи  с этим  у них чащ е, чем у детей , н а х о д я ­
щ и хся  на естественном  вск ар м л и в ан и и , возн и каю т гнилостны е 
и патологические процессы  в киш ечнике. П оэтом у  р а зр а б о т к а  
продуктов д етского  п и тан и я, р азл и ч н ы х  д о б а в о к  и п р еп ар ато в , 
с о д е р ж а щ и х  б и ф и д о б актер и и , и скорей ш ее вн едрение их в п р о ­
и зв о д с т в о  — о д н а  из важ н ы х  з а д а ч  м олочной п ром ы ш л ен ­
ности.

Среди кислом олочны х продуктов  д л я  в с к а р м л и в а н и я  детей  
первого года ж и зн и  н аи б о л ее  ш ирокое р асп р о стр ан ен и е  п олу­
чили кеф ир и см еси , п ри готовленн ы е р азб ав л ен и ем  кеф и ра р и ­
совым отваром  (Б - и В -к еф н р ). В последн и е годы  р а зр а б о т а н ы  
такие ж и дки е ки слом олоч н ы е п родукты , к а к  кеф ир детски й , 
ацидоф ильная см есь  «М алю тка» , п родукт « Б и о л ак т » , « Б а лд ы р - 
ган», « В и та ла к т  кислом олочны й» (В К -1 ) , л а к т о б а к т е р и н , п а ­
стообразны е продукты  « П а с т о л а к т»  и тво р о г детский.

Р а зр а б о т а н а  ки сл о м о ло ч н ая  см есь  «Б и ф и ли н » , п р е д н а з н а ­
ченная д л я  леч еб н о го  п и тан и я  детей  с  первы х  дней  ж и зн и  до  
1 года при искусственном  и см еш анном  в ск ар м л и в ан и и . К о л и ­
чество клеток  б и ф и д о б ак тер и й  в 1 м л п р о д у к та  с о с т а в л я е т  
10* - 109.

С ухая а ц и д о ф и л ьн а я  см есь  с солодовы м  эк стр а к то м  п р ед ­
назначена д л я  в ск ар м л и в ан и я  детей  с первы х дней  ж и зн и  до 
1 года. П родукт обогащ ен  п олиненасы щ енны м и ж и рн ы м и  к и с­
лотами. У глеводны й ком понент п р ед ставл ен  л а к то зо й , с а х а р о ­
зой и декстр и н -м ал ьто зо й . А ц и д о ф и л ьн ая  см есь  сб а л а н с и р о в а н а  
такж е по м и н ер ал ьн о м у  и ви там и н н ом у  со ста в у  и о б о гащ ен а  
солями ж ел еза . К оли ч ество  ац и доф и льны х  п ал о ч ек  в 1 мл вос­
становленного п р о д у к та  с о с т а в л я е т  107— 10®.

Сухой кислом олочны й п родукт « Б н ф н д о л ак т»  п р ед н азн ач ен  
Для питания не то л ьк о  зд оровы х  д етей  п ервого  год а ж и зн и , но 
" ослабленны х, получавш и х  ан ти би оти ки , а т а к ж е  детей  с ги ­
потрофией и д и сб ак тер и о зо м . П р о д у к т  в ы р а б а ты в а ю т  из к о ­
ровьего м олока , о б о гащ ен н ого  чисты ми к у л ьту р ам и  б и ф и д о б а к ­
терии, с доб авл ен и ем  сли вок , расти тел ьн о го  м асл а , солодового  
экстракта, к о н ц ен тр ата  сы вороточны х белков , м олочного  с а ­
хара, к р а х м а л а , ви там и н ов  и п р еп ар ато в  ж е л е за . 1 мл в о с с т а ­
новленной см еси  со д е р ж и т  107— 10® би ф и д о б актер и й . П р о д у к т  
Фасуют в к артон н ы е п ачки  или ж естя н ы е бан ки . С рок  хране- 

Ия с°с т а в л я е т  6  мес.
В целях п овы ш ения биологической  ценности  и усвояем ости  

- - и х  м олочны х п родуктов , особенно  д л я  детей , н ах о д ящ и х с я  
искусственном  или см еш анном  вск ар м л и в ан и и , акти вн о
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р а зр а б а т ы в а е т с я  в аж н о е  и персп екти вн ое н ап р ав л ен и е  —  обога­
щ ение д етск и х  м олочны х продуктов  би ологи чески  активны м и 
вещ ествам и , к которы м , в частности , относится ли зоц и м .

В н аш ей  стр ан е  р а зр а б о т а н  ж и д ки й  кислом олочны й продукт 
« Б и о л ак т » , о богащ ен н ы й  ли зо ц и м о м , солям и  м еди и ж елеза 
ви там и н ам и  С и Р Р  и п ред н азн ач ен н ы й  д л я  искусственного и 
см еш ан н ого  в ск ар м л и в ан и я  зд оровы х , больны х и ослабленны х 
детей , н ач и н ая  с д вухн ед ельн ого  в о зр а ста .

Вы сокой эф ф екти вн остью  о б л а д а е т  сухой кислом олочны й 
ац и доф и льны й  продукт, об огащ енны й л и зоц и м ом . О дним  из 
в аж н ы х  преи м ущ еств  дан н о го  п р о д у к та  перед  други м и  смесями 
яв л я ется  его  н и зк ая  сен си б и л и зи р у ю щ ая способность  и возм ож ­
ность сн и ж ен и я частоты  и вы р аж ен н о сти  алл ер ги ч ески х  реак ­
ций у детей . В со ставе  так о й  см еси  ли зоц и м  с о х р ан я ет  биоло­
гическую  ак ти вн о сть  прн кратко вр ем ен н о й  терм ической  о б р а­
ботке, хран ен и и  прн тем п ер ату р е  18— 20 °С в течение 12 мес.

П ерсп екти вн ы м  н ап р авл ен и ем  п овы ш ения биологической 
ценности п родуктов  д етского  п и тан и я  яв л я ется  со зд ан и е  биоло­
гически акти вн ы х  д о б а в о к  (Б А Д ). Т ак и е  моно- или  ком плекс­
ны е д о б а в к и  вн осятся в готовы е ж и д к и е  или восстановленны е 
сухие а д а п т и р о в ан н ы е  см еси , а т а к ж е  в п астер и зо ван н о е  груд­
ное м олоко  перед  употреблен и ем .

Б и ологи чески  акти вн ы е д о б а в к и  Б А Д -1 Б  (с биф и добакте­
р и я м и ), Б А Д -2  (с б и ф и д о б актер и ям и  и л и зо ц и м о м ), препараты  
« Б и ф и д у м б ак тер и н »  и «Б и ф и ко л »  ш ироко п ри м еняю т при ком­
плексном  лечении  недонош енны х и донош енны х новорож ден­
ных детей , н у ж д аю щ и х ся  в коррекции  м и кроф лоры  киш ечника 
и, в частности , восстан овлен и и  б и ф и доф лоры .

« Б и ф и д у м б ак тер и н »  п р ед ст ав л яет  собой  вы суш енную  взвесь 
ж ивы х би ф и д об актери й . Е го вы п ускаю т в стекл ян н ы х  ф лаконах  
или ам п у л ах  в ф асо в к е  по 5 доз . В одной д о зе  п р е п а р а та  со­
д ер ж и тся  не м енее 108 ж и вы х  би ф и д об актери й .

« Б и ф и ко л »  я в л я ется  ком плексны м  п р еп ар ато м , которы й со­
стоит из л и о ф и л и зи р о в ан н ы х  культур  совм естн о  вы ращ енны х 
киш ечной п алочки  и би ф и д о б актер и й . Б ольш и м  достоинством  
у к аза н н ы х  п р еп ар ато в  я в л я ется  их безвр ед н о сть  д л я  организм а 
чело в ека , отсутстви е к аки х -л и б о  побочны х явлени й , а такж е 
п ри вы кан и я к ним д а ж е  при д ли тельн ом  прим енении.

Б о л ьш и н ство  кислом олочны х продуктов  с б и ф и д о б а к т е р и я м и  
в ы р а б а ты в а ю т  с исп ользован и ем  см еш ан н ы х  ку л ьту р , чаше 
всего  с п р ед стави тел ям и  киш ечной м и кроф лоры : L. a c id o p h ilu s ,  
L. b u lg a r ic u m , L. p la n ta ru m , L. c a se i, L. fe rm e n ty , а также 
с разл и ч н ы м и  м олочнокислы м и стреп то ко ккам и : S tr . l a c t i s ,  Str. 
c re m o ris , S tr . th e rm o p h ilu s , S tr . d ia c e ti la c tis  и д р .

Д л я  питания детей  д ош кольн ого  и ш кольного  в о зр а ста  в на­
шей с тр ан е  вы п ускаю т т а к и е  продукты , к ак  кеф и р , н ап и т о к  
«Д етски й » , ац и доф и ли н  в м елкой  ф асовке. « Н ар и н э»  и «Каринэ» 
(А р м я н ск ая  С С Р ) ,  «М ацони» (Г р у зи н ск ая  С С Р ) ,  ай р ан , тво­
р ож н ы е и зд ели я  « Я год ка»  и « Я б ло н ьк а»  с ф р у к т о в о - я г о д н ы м и

106

и вкусовы м и н ап о л н и тел ям и , альбум и н ны й  тво р о г « Н адуги » , 
т в о р о ж н ы е  крем ы  «С н егурочка» , « Л ак о м к а» , « Д р у ж б а » , « Д е ­
л и к а т е с н ы й » ,  тво р о ж н ы е  сы рки с изю м ом , ван и ли н ом  и другим и  
наполнителями, а т а к ж е  кислом олоч н ы е продукты  из пахты  — 
«И деал», «С веж есть» , «Н о ви н ка»  и др.

АЦИДОФ И ЛЬН Ы Е СМЕСИ «МАЛЮТКА» и «МАЛЫШ »

А цидоф ильны е см еси « М алю тк а»  и «М алы ш » — м н огоком по­
нентные ки слом олочн ы е см еси , при м еняем ы е д л я  п и тан и я  детей  
с первых дней ж и зн и  при искусственном  и см еш анном  в с к а р м ­
ливании. А ц и д о ф и л ьн ая  см есь « М алю тк а»  п р е д н азн ач ает ся  д л я  
в скарм ливания  д етей  с первы х д ней  ж и зн и  до  д ву хм есячн ого  
возраста, см есь  «М алы ш » — с д ву хм есячн ого  в о зр а с та  до  
1 года.

А цидоф ильны е см еси в ы р аб аты в аю тся  следую щ и х видов: 
смесь ац и д о ф и л ьн а я  « М алю тка» , см есь  ац и д о ф и л ьн а я  « М а ­
лыш» с гречневой  м укой , см есь ац и д о ф и л ьн а я  «М алы ш » с р и ­
совой мукой и см есь  ац и д о ф и л ьн а я  «М алы ш » с овсяной  м укой.

С остав и п и щ ев ая  ценность ац и д оф и льны х  см есей  « М а­
лю тка» и «М алы ш » п редставл ен ы  в т аб л . 12.

А цидоф ильны е см еси  «М алю тка»  и «М алы ш » п о л у ч аю т  из 
коровьего м олока и сли вок , скваш ен н ы х  зак в а с к о й , п р и го то в­
ленной на чисты х к у л ьту р ах  ац и доф и льной  п алочки , с д о б а в л е ­
нием сах ар а -п еск а , к укурузн ого  м а с л а , гл и ц ер о ф о сф ата  или са- 
харата  ж е л е за , ви там и н о в  A, D2, Е , С, Р Р , В6, В |, В2, В3, Вс и 
д екстрин-м альтозной  патоки  (д л я  ац идоф ильной  см еси  « М а­
лю тка») или м уки д л я  д етского  и диети ческого  п и тан и я  (д л я  
ацидоф ильной см еси  « М алы ш » ),

Д л я  п ри готовлени я  см еси и сп ользую т ф енолоустойчивую  
трехш там м овую  за к в а с к у  Lbm . a c id o p h ilu m , о б л ад а ю щ у ю  вы ­
сокими п ротеолитическим и  и анти би оти чески м и  сво й ств ам и , о б ­
разую щ ую  L -ф орм у молочной кислоты , со д е р ж ащ у ю  в 1 мл 109 
клеток ац и доф и льны х  б актери й .

По органолеп ти чески м  п о к а за те л я м  ац и д о ф и л ьн ы е см еси 
«М алю тка» и «М алы ш » п р ед ст ав л яю т собой  одн ородн ы е, в м еру 
густые, м олочно-белого  или сл егк а  крем ового  ц вета  см еси  (ж и д ­
кости), без о с а д к а , с наруш енны м  сгустком , чистого ки сл о м о ­
лочного, сл егк а  с л а д к о в а то го  вкуса , с легким  зап а х о м  со л о д о ­
вого эк стр ак та  или муки (рисовой , овсяной , гречн евой ).

Ф изико-хим ические и м икроби ологи чески е п о к а за те л и  ац и ­
дофильны х см есей  «М алю тка»  и «М алы ш » приведены  в таб л . 13.

Т ехнологическая схем а п рои звод ства  ац и доф и льны х  см есей  
«М алю тка» и «М алы ш » п о к аза н а  на рис. 14.

*нологический процесс п рои звод ства  ац и д о ф и л ьн ы х  см е­
си «М алю тка»  и «М алы ш » вкл ю чает  при ем ку  и п одготовку  

^  Рья и ком понентов (очи стка, о х л аж д ен и е , н о р м ал и зац и я  мо- 
с0 Ка> и ри готовлени е раств о р о в  ком п о н ен то в), п олучение и вы- 

Котемпер ату р н у ю  теп ловую  о б р аб о тк у  м олочн о-расти тельн ы х
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Т а б л и ц а  12

Ацидофильные смеси

Показатель
«Малютка» «Малыш»

Массовая доля, % 
белков 
жиров
в том числе растительных 

углеводов 
лактозы 
сахарозы
декстр и и - мал ьтозы 
муки

Массовая доля витаминов, млн.- 1
А
D ,
Е
С
РР
В,
В,
В,
В,
Вс

Массовая доля минеральных веществ, млн, 
железа 
кальция 
фосфора 
натрия 
калия

Энергетическая ценность, кДж

1,7— 1,8
3 .5  
0.9  
7,3
2.5  
3,1 
1,7

0 ,5
0,01
8.5  

50
4
0,3
0,7
1.5 
0,2 
0,04

8
800
500
180
700
276

1 .8 - 1 .9
3.5  
0,9  
7.3
2.5 
3.1

1,7

0.5
0,01
8.5  

50
4
0.3
0.7
1.5 
0,2 
0,04

8
850
500
180
700
276

Т а б л и ц а  13

Ацидофильные смеси

Показатель
«Малютка» «Малыш»

3,5 3,5
13 13
3,1 3,1
3,3 3,3

6 0 - 8 0 50—70
6 6

10» 10»

Массовая доля
жира, % , не менее 
сухих веществ, % , не менее 
сахарозы, % , не менее 
глицерофосфата или сахарата железа, м гЛ , 
не более 

Кислотность, °Т
Температура при выпуске с предприятия, L, 
не выше
Содержание клеток ацидофильных бактерии 
в 1 мл продукта, не менее 
Содержание бактерий группы кишечнои па­
лочки в 3 мл продукта j

сл и во к  (подогрев  м о ло ка , внесение в м олоко  к укурузн ого  м асла 
и ж и р о р аство р и м ы х  витам и н ов , сеп ар и р о ван и е , г о м о г е н и з а ц и я ,  
п асте р и зац и я  и о х л аж д ен и е  м о ло чн о-расти тельн ы х  с л и в о к ) ,  вы-
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Не допускается

Закваска

аШ-В*
4 5  6  7 8  9  10 11 12 13 14 За 15 16

"  г~1Щ
13 20  21

------------—  *  Молоко сырое
 — Смесь компонентов

—»—•- Молочно-растительные СЛиВки
------------Ацидофильная смесь
_ * — х— Обезжиренное молоко

Рис. 14 Технологическая схема производства ацидофильных смесей «М а­
лютка» и «Малыш»:

I — емкость для хранения растворов смеси компонентов; 2. 4, 7, 14, 16 — насосы 3 — 
фильтр грубой очистки; J  — емкость для хранения молока; « — уравнительный бак; 8, 
8а — высокотемпературные пастеризационные установки; 9 — емкость для хранения 
смеси растительного масла и жирорастворимых витаминов; 10 — дозатор; / / — сепара­
тор; 12 — гомогенизатор; 13 — емкость для пастеризации, охлаждения н промежуточ­
ного хранения сливок; IS — емкость для хранения кисломолочных продуктов; 17 — трубча­
тый охладитель; 18 — разливочно-укупорочный автомат; 19 — этикетировочный авто­

мат; 2 0 — автомат для укладки бутылок в ящики; 21 — стопкосборник

сокотем пературную  тепловую  о б р аб о тк у  о б езж и р ен н о го  м олока 
и ком понентов, за к в а ш и в а н и е  и ск ваш и ван и е , вн есение в с к в а ­
ш енную см есь м олоч н о-расти тельн ы х  сли вок , ви там и н ов  и г л и ­
ц ероф осф ата или с а х а р а т а  ж е л е за , о х л аж д ен и е , ро зл и в , у к у ­
порку, м ар к и р о вк у  и хран ен и е.

Д л я  п ри готовлени я  ац и доф и льны х  см есей  « М а лю тк а»  и 
«М алы ш » и спользую т вы сококачествен ное м олочное сы р ье  (м о ­
локо коровье, сл и вки , м олоко  о б езж и р ен н о е , з а к в а с к у ) , ком п о­
ненты (сах ар -п есо к , м асл о  куку р у зн о е  р аф и н и р о ван н о е  д е зо д о ­
рированное, м уку , со лод овы е эк стр а к ты , гл и ц ер о ф о сф ат  или 
сах ар а т  ж е л е за )  и витам ины  (рети н ол , эр го к ал ьц н ф ер о л , то к о ­
ферол ац етат , аск о р б и н о ва я  к и сл о та , ти ом и н хлори д , р и б о ф л а- 
ь»н, п ан то тен ат  к а л ь ц и я , п и ридоксина ги д рохлори д , ф о л и е в ая  
ки сл о та).

О тоб ран ное по кач еству  м олоко  о чи щ аю т на сеп а р а т о р а х - 
м олокоочистителях  и нем едлен н о  о х л а ж д а ю т  до  4— 6 °С. О х ­
лаж д ен н о е  и очищ енное м олоко  н о р м ал и зу ю т д о  ж и рн ости  
' — 4 , 5 %)  с так и м  расчетом , чтобы  в готовом  п род укте  с о ­
д ер ж ал о сь  не менее 3,5 % ж и р а .
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П а р а л л е л ь н о  с подготовкой  м о ло ка  вед у т п одготовку  ком по­
нентов. К оли ч ество  ком понентов рассч и ты ваю т по у стан овлен ­
ной р ец еп туре на вы ход готового  п ро д у кта . В о тд ельн ы х  ем ко­
стях  готовят  н а  питьевой  воде 10 % -ны й раств о р  сах ар а -п еск а , 
15 % -ны й р аств о р  м уки (рисовой , гречневой , овсян о й ) и раствор 
д ек с тр и н -м ал ьто зн о й  п атоки . Р аство р ы  ком понентов подогре­
в аю т до  тем п ер ату р ы  90 °С, в ы д е р ж и в аю т  при этой  тем п ер а­
ту р е  в течение 10 мин, п осле чего  исп ользую т д л я  при готовле­
ния ац и д о ф и л ьн ы х  см есей.

Н о р м ал и зо в ан н о е  м олоко  п о догреваю т в реген ерати вн ой  сек ­
ции п астер и зац и о н н о й  (стер и л и зац и о н н о й ) устан овк и  до  60 °С. 
В потоке с пом ощ ью  сп ец и ал ьн о го  д о зирую щ его  устройства 
в м олоко  вн осят  куку р у зн о е  м асл о  и ж и р о р аств о р и м ы е  ви та­
мины . С м есь  м олока с кукурузн ы м  м аслом  и ж и р о р аств о р и ­
мы ми в и там и н ам и  сеп ар и р у ю т на сеп ар ато ре-м олокоочи стителе 
и п олучаю т о б езж и р ен н о е  м олоко  и м олочн о-расти тельн ы е 
сли вки  с ж и р о р аств о р и м ы м и  ви там и н ам и .

М о лоч н о-расти тельн ы е сли вки  гом огенизирую т на двухсту ­
пенчатом  гом о ген и зато р е  при давл ен и и  10 М П а  на I ступени 
и 4 М П а на И , п астер и зу ю т при 90 °С с вы д ер ж к о й  до  10 мин, 
о х л а ж д а ю т  до  6 °С и х р а н я т  при этой тем п ер ату р е  до  исполь­
зо ван и я .

О б езж и р е н н о е  м олоко  п астеризую т при тем п ер ату р е  90 °С 
с вы д ер ж ко й  в течение 2— 3 мин или стер и л и зу ю т при 135 °С 
с вы д е р ж к о й  5 с в стер и л и за то р ах , п осле чего н ап р авл яю т 
в н ео х л аж д ен н о м  ви де в ем кости  д л я  х р ан ен и я , в которы е затем  
вн осят п ри готовленн ы е раств о р ы  ком понентов. С оставленную  
см есь  о б езж и р ен н о го  м о ло ка  и раств о р о в  ком понентов вы дер­
ж и в аю т  при тем п ер ату р е  90 °С в течение 10 мин, о х л аж д аю т 
водой (ле д ян о й  или водоп ровод н ой) до  тем п ер ату р ы  за к в а ш и ­
в ан и я .

В о х л аж д ен н у ю  до тем п ер ату р ы  37— 40 °С см есь  о б езж и ­
ренного  м о ло ка  и ком понентов вн о сят  при постоянном  перем е­
ш ивании  в коли честве  1— 3 % за к в а с к и , п риготовленной  на сте­
рильном  об езж и р ен н о м  м олоке и сп ец и ал ьн о  подобранн ы х  чи­
сты х к у л ь ту р ах  ац и доф и льной  п алочки . З ак в а ш ен н у ю  смесь 
о став л я ю т  в ем кости  д л я  хр ан ен и я  при т е м п ер ату р е  37— 40 °С 
в покое на 3 — 4 ч до  о б р а зо в а н и я  сгу стка  ки слотностью  40— 
50 °Т. З а т е м  см есь  о х л а ж д а ю т  при п ер ем еш и ван и и  в течение
1— 2 ч до тем п ер ату р ы  15— 20 °С, к этом у врем ени  кислотность 
сгустка  д о ст и гает  50— 60 °Т.

В скваш ен н ую  см есь  о б езж и р ен н о го  м олока и ком понентов 
с пом ощ ью  д озирую щ и х устрой ств  при постоянном  перем еш и­
вании  вн о сят  м о лочн о-расти тельн ы е сли вки  с ж и р о р аств о р и ­
мы ми ви там и н ам и . В о д о р аствори м ы е витам ины  (С , Р Р , В6) и 
гл и ц ер о ф о сф ат  ж е л е за  отвеш и ваю т на ан ал и ти ч ески х  весах 
в стери льн ую  посуду, р аств о р яю т в небольш ом  коли честве  ди­
сти л л и р о ван н о й  воды  и вн осят в скваш ен н ую  см есь  при строгом 
соблю дении  сан и тарн о-ги ги ен и чески х  реж и м о в  производства
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(при постоянном  п ер ем еш и ван и и ). Д о п у с к ается  вн есение мо- 
лочно-р астительны х сли вок  с ж и р о р аство р и м ы м и  ви там и н ам и  
в см е сь  о б езж и р ен н о го  м олока и ком понентов до  их тер м и ч е­
ской о б р аб о тк и , а во д о р аство р и м ы х  ви там и н ов  — до  за к в а ш и ­
ва н и я .

П ри готовленную  см есь  кислотностью  50— 70 °Т о х л а ж д а ю т  
в п о то к е  или в ем костях  до  тем п ер ату р ы  не вы ш е 6 °С, после 
чего н ап р ав л я ю т  на розли в . Д о п у с к ается  н а п р а в л я т ь  на розлив 
а ц и д о ф и л ь н ы е  см еси  «М алю тка»  и «М алы ш » в н еохлаж д ен н ом
виде.

А цидоф ильны е см еси р а зл и в а ю т  на разл и во ч н ы х  м аш ин ах  
в стеклянны е буты лки  или п акеты  из ком би н и рован н ого  м а т е ­
р и а л а  вм естим остью  0,2 л. С текл ян н ы е буты лки  у к у п о р и ваю т 
к о л п а ч к а м и  из алю м иниевой  ф ольги  или крон ен -корковы м н  
п р о б к а м и  с п р о к л ад к о й  из ф ольги  или поли эти лен а.

Ф асовку  и у ку п о р ку  п роводят при строгом  соблю ден и и  с а ­
нитарно-гигиенических реж и м ов  п рои звод ства .

На буты лки  с ац и доф и льны м и  см есям и  « М а лю тк а»  и « М а­
лыш» н ан осят  четкую  м ар к и р о вк у  в соответстви и  с тр е б о в а н и ­
ями действую щ их технических условий. О бщ ий ср о к  хран ен и я 
ацидоф ильны х см есей  «М алю тка»  и «М алы ш » с м ом ен та о к о н ­
чания техн ологического  процесса при тем п ер ату р е  не вы ш е 
6 °С со с та в л я е т  не б олее 48 ч, в том  числе н а  п р едп ри яти и  
не более 6 ч.

КИСЛОМОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ «БИОЛАКТ»

«Б и о л акт»  —  биологически  активны й  ки слом олоч н ы й  п ро­
дукт, обогащ ен н ы й  ви там и н ам и  и м и к р о элем ен там и . П р о д у к т  
вы раб аты ваю т из п астер и зо ван н о го  цельного  или о б е зж и р е н ­
ного м олока ск ваш и ван и ем  его  за к в а с к а м и , п ри готовленн ы м и  
на чистых к у л ьту р ах  сп ец и альн о  п о д обранн ы х  ш там м о в  м олоч­
нокислых б ак тер и й  с повы ш енной антибиотической  и протеоли- 
тической активностью .

« Б и олакт»  п р ед н азн ач ен  д л я  пи тан и я детей  р ан н его  в о з р а ­
ста при искусственном  и см еш анном  в ск ар м л и ван и и . П р о д у кт  
вы раб аты ваю т двух  видов: « Б и о л ак т »  и « Б н о л ак т -2 »  (та б л . 14). 
О рганолептические п о к аза тел и  продуктов  « Б и о л а к т »  и «Б ио- 
л акт-2» приведены  ниж е.

Показатель Характеристика

Вкус к запах Кислые, кисломолочные, специфические для дан­
ного продукта, без посторонних привкусов и за­
пахов, в меру сладкий

Консистенция и внешний вид Однородная, напоминающая жидкую сметану 
со свойственной данному продукту вязкостью, 
с нарушенным или ненарушенным сгустком, 
без газообразования

Молочно-белый, равномерный по всей массе

111

ш 1 Цп-t

L



Массовая доля, % 
белка 
жира 
углеводов
в том числе сахарозы, % , не менее 

органических кислот и золы 
воды

Массовая доля минеральных веществ, млн. -1  
калия 
натрия 
кальция 
магния 
железа  
меди 
цинка

Массовая доля витаминов, млн.- 1  
С 
А 
Bi 
В ,
РР
Е

Энергетическая ценность, кД ж

2,9—3,2  
3,2  

8 ,2—9,0
4.0
1.1 

84

1460
520

1240
140

0 ,3 5 - 0 ,9  
0,1—0,2

2 - 4

6 , 4 - 9 ,0  
0,8 
0,4  
1,4 
2,3
1— 1,5
295

Т а б л и ц а  14

«Биолакт*2>

2,9—3,2 
3,2 

8 ,1 -9 ,0
4.0
1.1 

84

1460
520

1240
140

1.5-2,0 
0,4—0,5

2—4

46-62
0.8
0.4
1.4 
2.3
1.5 
295

Закваска

К и слотн ость  продуктов  н аходи тся в п р ед ел ах  8 0 — 105 °Т. 
Б а к тер и и  группы  киш ечной палочки  отсутствую т в 11 см3 про­
д у к та .

Т ех н о ло ги ческая  сх ем а  п р о и зво д ства  ки слом олоч н ого  про­
д у к т а  « Б и о л а к т »  п о к а за н а  на рис. 15.

Т ехн ологи чески й  процесс п р о и зво д ства  « Б и о л а к т а »  вклю ­
ч ает  п ри ем ку  и подготовку  сы р ья  (очистку , п р и готов лени е с а ­
х арн ого  си роп а, н о р м а л и за ц и ю ), гом огенизацию , пастеризац и ю , 
внесение м и кроэлем ен тов  и ви там и н а Р Р , о х л аж д ен и е  м олока, 
за к в а ш и в а н и е  и ск в аш и в ан и е , п ерем еш и ван и е и охлаж ден и е 
сгу стк а , р о зл и в , о х л аж д ен и е  и хран ен и е  п родукта .

Д л я  п р и го то в лен и я  « Б и о л а к т а »  исп ользую т м о ло ко  I сорта 
кислотн остью  не вы ш е 19 °Т, п оступивш ее от  сп ец и ал ьн о  з а ­
креп лен н ы х  хо зяй ств , б л агоп олучн ы х  в сан и тарн о-ветерин арном  
отнош ении.

П о ступ и вш ее м олоко  п ро вер яю т по ф и зико-хим ическим  и 
ор га нолеп ти чески м  п о к а за т е л я м , в зв еш и ваю т и н орм ализую т 
в р езе р в у ар е . В него д о б а в л я ю т  по рец еп туре п р о ф и льтр о в ан ­
ный сах ар н ы й  сироп , п ри готовленн ы й  на об езж и р ен н о м  молоке 
в отдельн ой  ем кости . З а т е м  см есь  м о ло ка  с сах а р о м  подогре­
в аю т в ни ж ней  секции  тр у б ч ато й  устан о вк и  д л я  вы сокотем пе­
р атурн ой  п асте р и зац и и  м олока до  тем п ер ату р ы  45  °С, очищ аю т 
на сеп ар ато р е-м о л о к о о чи сти тел е , гом огени зи рую т при  давлении  
17 М П а. З а т е м  м олоко  н ап р ав л я ю т  в верхний  ци ли н др  тр у б ч а­
той п астеризац и он н ой  устан о вк и , п астеризую т при тем п ературе

в холо­
дильную 
камеру

Сахарный сироп
С*есь нормализованного молока, с сахарным сиропом
П п п п р п р т п а  лкл/*/-- ----------Подогретая смесь

________ Гомогенизированная смесь
------и -  Пастеризованная смесь

—*—f— Готовый продукт

Рнс. 15. Технологическая схема производства кисломолочного продукта 
«Биолакт»:

/ — ванна длительной пастеризации; 2 — насос; 3  — емкость для нормализации молока;
1 емкость для хранения молока; 5 — пастеризационная установка; 6 — пульт управ­
ления; 7 — ванна для сквашивания; * — сепаратор-молокоочиститель; 9 — гомогениза­
тор; 10 — автомат для фасовки; I I  — ленточный транспортер; 12 — воздухоохладитель

90—92 °С и п одаю т в р езер ву ар  на в ы д ер ж ку . П рн постоянном  
перем еш ивании в горячее м олоко вво д я т  в виде стери льн ы х  во д ­
ных растворов м икроэлем енты  (м олочнокислое ж ел езо , сер н о ­
кислую м едь) и витам ин  Р Р . С м есь м олока  с внесенны м и д о ­
бавкам и  в ы д е р ж и ваю т прн тем п ер ату р е  9 0 —92 °С в течение 
15 мин.

П астери зован н ую  м олочную  см есь о х л а ж д а ю т  в той  ж е 
ванне до  тем п ературы  40 °С, ввод ят  2 % за к в а с к и  (ш там м ы  
ацидоф ильны х п алочек  97  и 6 3 0 ). П ер ед  внесением  за к в а с к и  
в см есь вводят  прн постоянном  перем еш ивании  аскорб иновую  
кислоту. О б р азо в ан и е  сгустка  происходит через 4 — 5 ч. П ри 
достиж ении кислотности  сгу стка  45 °Т. в р у б аш ку  ванны  по­
даю т о х л аж д ен н у ю  воду. С густок перем еш и ваю т при н а р а с т а ­
нии кислотности  д о  70 °Т, одн оврем енно  п о д ав а я  рассол  в м еж - 
стенное п ростран ство  ванны .

П ри тем п ер ату р е  20 °С п родукт р азл и в аю т  в б у м аж н ы е 
пакеты  вм естим остью  0 ,25 л  и н ап р ав л яю т в холодильную  к а ­
меру д л я  дал ьн ей ш его  о х л аж д ен и я  и хран ен и я. С рок  хран ен и я  
продукта при тем п ер ату р е  не вы ш е 6  °С со ста в л яет  24 ч.

КЕФИР ДЕТСКИЙ

Д етски й  кеф ир п редн азн ачен  д л я  искусственного и см еш ан ­
ного в с к ар м л и в ан и я  детей  с ш естим есячного во зр аста . К еф ир 
к тск и й  вы р аб аты в аетс я  резервуарн ы м  способом . Э то — кисло-



м олочны й диетический  напиток , в ы р аб аты в аем ы й  из коровьего  
м о ло ка , подвергн утого  вы сокотем п ературн ой  теп ловой  о б р а ­
ботке, путем  с к в аш и в ан и я  его грибковой  кеф ирной  закв аско й  
с п оследую щ им  со зр еван и ем  ск ваш ен н ого  п родукта .

О рган олеп ти чески е п о к аза тел и  и со став  д етского  кеф ира 
приведены  ниж е.

X ар актер истика

Однородная, напоминающая жидкую  
сметану, с нарушенным сгустком, до. 
пускается газообразование в виде еди­
ничных пузырьков, вызванное раз­
витием нормальной микрофлоры 
Чистый, кисломаточный, освежающий, 
слегка острый, специфический для ке̂  
фирных грибков, без посторонних, не 
свойственных доброкачественному 
продукту привкусов и запахов 
Маточно-белый, слегка кремовый

Закваска

Показатель

Консистенция и внешний вид

Вкус и запах

Цвет
Массовая дат я, % 

белка 
жира 
углеводов
органических кислот и золы 
воды

Массовая доля минеральных веществ, 
млн.-1  

натрия 
калия 
кальция 
магния 
фосфора 
железа

Массовая доля витаминов, млн.-1  
А
^-каротина

в!
р р
с

Энергетическая ценность, кДж

2,8
3,2
4.1
1.6

88,3

500
1460
1200

140
950

1

0,2
0,1
0,3
1.7
1.4
7
247

Т ехн о ло ги ч еская  сх ем а  п р о и зво д ства  детско го  кеф и ра по­
к а за н а  на рис. 16. Т ехн ологи я п р о и зво д ства  д етско го  к е ф и р а  
вкл ю ч ает  при ем ку  и подготовку  сы р ья  (очи стка, охлаж ден и е, 
н о р м а л и з а ц и я ); вы сокотем п ературн ую  теп ловую  о б р аб о тк у  мо­
л о к а , о х л аж д ен и е ; з а к в а ш и в а н и е  н с к в аш и в ан и е  м о ло к а ; пере­
м еш ивание, о х л аж д ен и е , со зр е ван и е  сгу стк а ; ро зл и в , укупорку, 
м ар к и р о вк у  и хранение.

М олоко  при н и м аю т по количеству  и к ач еству . Д л я  п р и г о ­
товлен и я  к еф и р а  детского  и сп ользую т м олоко  не ниж е I сорта ,  
в ы д е р ж и ваю щ ее ал к о го л ьн у ю  пробу с эти ловы м  с п и р т о м  не 
менее 7 2 % -ной кон ц ен трац и и . j

О то б р ан н о е  по к ач еству  м олоко  п о догреваю т до  темпера*  
туры  35 —4 0 °С , очи щ аю т на ц ен тробеж н ы х  м о л о к о о ч и с т и т е л я х ,  
об еспечи ваю щ их  его очистку  не н и ж е I группы  по у т в е р ж д е н -

J 0

А ,

1 X 11 [Ы].
2 3 4 5  6  7  8  9  5 а  5 8  Ю

12 13 /4  15

—  М о л о к о  нормализованное 
*- Готовый продукт .

Рис. 16. Технологическая схема производства детского кефира:
/, 4, 7, / /  — насосы; 2 — емкость для хранения нормализованной смеси; 3 — уравни­
тельный бак; 5, 5а. 5в — трубчатые стерилизаторы; 6 — дозаторы; 4 — сепаратор для 
отделения дестабилизированного белка; 9 — гомогенизатор; 10 — емкость для хране­
ния кисломолочных продуктов; 12 — трубчатый охладитель; 13 — разливочно-укупороч­
ный агрегат; 14 — этикетировочный автомат; 15 — автомат для укладки бутылок 

в ящики; IS — стопкосбориик

ному эталон у  чистоты , и затем  н ем едленно  о х л а ж д а ю т  до  4—
6°С.

П осле очистки  и о х л аж д ен и я  м олоко  н о р м ал и зу ю т с таки м  
расчетом , чтобы  в готовом  п род укте  со д е р ж ал о сь  не менее 
3,2 % ж и р а . П ри  необходим ости  хран ен и я  м олока п ер ед  вы со ­
котем пературной тепловой  о б р аб о тко й  б олее  4 ч в ц ел ях  с о х р а ­
нения терм оустойчивости  его  п астер и зу ю т на теплообм ен н ы х  
ап п ар атах  при тем п ер ату р е  74— 7 6 °С  с вы д ер ж ко й  в течение 
Ю— 15 с с последую щ им  о х л аж д ен и ем  до  4—6 °С.

Н о р м ал и зо ван н о е  м олоко  п одогреваю т в регенерац и он н ой  
секции стер и л и за то р а  до  тем п ер ату р ы  70— 7 5 °С, о чи щ аю т на 
Центробежном сеп ар ато р е-м о л о к о о ч и сти тел е , гом огени зи рую т 
пРи этой тем п ер ату р е  и д авл ен и и  15— 20 М П а с д ву х сту п ен ч а­
тым дроссел и р о в ан и ем , стер и л и зу ю т в потоке при тем п ер ату р е  
qo - I ^  в течение 2 — ^ с и л и п астеризую т при тем п ер ату р е  
20 25°С  ° вы д еРЖК0Й до  ^  м ин’ о х л а ж Дают до  тем п ер ату р ы

М икробиологический  кон троль по ходу техн ологич еского  п р о ­
веса п рои зво д ства  кеф и ра д етского  п о к азы в ает , что н аи более 
г,асным в сан и тарн о-ги ги ен и ческом  отнош ении я в л я ется  учас- 

зак в а ш и в а н и я  и ск в аш и в ан и я  м о ло ка , т а к  к а к  в процессе 
иаш ивания п роисходит акти вн о е  р азв и ти е  не то л ьк о  техн и ­

ч к и  полезной  м и кроф лоры , но и посторонней , попавш ей



в м олоко  в р е зу л ь т а т е  вторичного  обсем ен ен и я . О собенно  а к ­
тивно  м огут р а зм н о ж а т ь с я  б ак тер и и  группы  киш ечной палочки  
В о и зб е ж ан и е  за г р я зн е н и я  м олока б ак тер и ям и  группы  киш ечной 
пал о ч ки  п ер ед  за к в аш и в ан и ем  необходим о с о зд а т ь  асептиче­
ски е усл о ви я  на у ч астке  вы р аб о тк и  кеф и р а  или ж е  н ап р авл ять  
м олоко  п осле п астер и зац и и  в ем кости  д л я  за к в а ш и в а н и я  в не­
о х л аж д ен н о м  виде и в ы д е р ж и в ат ь  его в них при тем п ературе 
п асте р и зац и и , затем  о х л а ж д а т ь , з а к в а ш и в а т ь  и скв аш и в ат ь .

М о л о ко  за к в а ш и в а ю т  и с к в аш и в аю т  в р е зе р в у а р а х  д л я  кис­
лом олоч н ы х  п ро д у кто в  или други х  ем ко стях , обеспечиваю щ их 
о х л аж д ен и е  д о  тем п ер ату р ы  20— 25 °С, р ав н о м ер н о е  перем еш и­
ван и е  м о ло к а  и скваш ен н о го  сгустка .

Г ри бковую  з а к в а с к у  (слив с кеф и рн ы х  гри б ков) в количе­
стве  1— 3 % о тм ер яю т по объ ем у , вн осят  о д н оврем ен н о  с м оло­
ком или п ер ед  его подачей  в р е зе р в у ар  (в а н н у ). В о избеж ан и е 
всп ен и ван и я , вли яю щ его  на отд елени е сы воротки  при хранении 
к еф и р а  д етского , м олоко  подаю т в р езе р в у а р  через нижний 
ш туцер . Д л я  лучш его  п ерем еш и ван и я м олока с зак в аск о й  ре­
зер в у ар  зап о л н я ю т  м олоком  при вклю ченной м еш ал ке .

П о сл е  п ер ем еш и ван и я  м о ло ка  с за к в а с к о й  см есь  оставляю т 
в -п о к о е  в р е зе р в у а р е  до  око н ч ан и я  с к в аш и в ан и я  н а  8 — 12 ч и 
д о сти ж ен и я  сгустком  кислотности  75— 90 °Т. П о  окончании 
ск в аш и в ан и я  кеф ир п ерем еш и ваю т и о х л а ж д а ю т  д о  тем п ера­
туры  с о зр е в ан и я  (14— 16 ° С ); п родукт о х л а ж д а ю т  холодной во­
дой , п роходящ ей  в -м еж ст ен н о м  п ро стр ан стве  р е зе р в у а р а . Через 
30— 60 мин п осле подачи  воды  вк лю чаю т м еш алку .

П р о д о л ж и тел ьн о сть  первого  п ерем еш и ван и я устан авли в аю т 
от 10 до  20 м ин; во всех с л у ч а я х  п е р в о е ‘п ер ем еш и ван и е  долж но 
о б еспечи вать  од нородную  см етан о о б р азн у ю  консистенцию . Кон­
систенцию  сгу стк а , х ар ак те р и зу ем у ю  врем енем  истечения, оп­
р ед еля ю т при тем п ер ату р е  20 °С на при боре В С Н  или с по­
м ощ ью  пипетки  вм ести м остью  100 м л, им ею щ ей вы ходн ое от­
верстие д и ам етр о м  5 мм. П р о д о л ж и тел ьн о сть  и стечения в конце 
ск в аш и в ан и я  д о л ж н а  с о с та в л я ть  не м енее 20 с. П о  достиж ении 
однородной  консистенции сгу стка  м еш ал к у  о стан а в л и в аю т  на 
40— 60 мин. Д а л ьн е й ш е е  п ерем еш и ван и е  ведут, периодически 
вк л ю ч ая  м еш ал к у  на 5 — 10 мин через к аж д ы е  40— 60 мин.

П ер ем еш ан н ы й  и о х л аж д ен н ы й  до  14— 1 6 °С сгу сто к  остав­
ляю т в покое д л я  с о зр е в ан и я , п р ед вар и тел ьн о  вы клю чи в подачу 
холодной воды . П р о д о л ж и тел ьн о сть  с к в аш и в ан и я  и созревания 
со с та в л я е т  не м енее 24 ч. П о сл е  со зр е в ан и я  кеф ир детский  ох­
л а ж д а ю т  до  тем п ер ату р ы  4 — 6 °С и н а п р а в л я ю т  на розлив. 
М ож н о р а зл и в а т ь  кеф ир детски й  в н еох л аж д ен н о м  виде. В этом 
сл у ч ае  о х л аж д ен и е  к еф и р а  до  4 —6 °С п р о во д ят в б у т ы л к а х  
в холоди льн ой  кам ере.

Р а зл и в а ю т  кеф ир детски й  на р азл и во ч н ы х  м аш и н ах  в гр а ­
дуи р о ван н ы е стекл ян н ы е буты лки  вм естим остью  0,2 л  или 
в стекл я н н ы е ш и рокогорлы е буты лки  вм естим остью  0,2 л. Б у ­
ты лки  у к уп ори ваю т к о л п ач к а м и  из алю м иниевой  ф ольги  с к а р ­

тонной у п лотнительной  п р о к л ад к о й , а т а к ж е  крон ен -п робкам и  
с п р окладкой  из ф ольги , обеспечиваю щ им и со х р ан н о сть  п р о ­
дукта .  С тек л ян н ы е ш ирокогорлы е буты лки  у к у п о р и ваю т ви н ­
товыми кр ы ш кам и .

Г отовы й кеф и р  детски й  х р а н я т  при тем п ер ату р е  не вы ш е 
б°С  в течение 24 ч с м ом ен та око н чан и я  технологич еского  п р о ­
цесса.

ТВОРОГ ДЕТСКИЙ

Т ворог, тво р о ж н ы е и зд ели я  (сы рки , п асты ) н езам ен и м ы  
в рационе д етей  д ош кольн ого  и ш кольного  в о зр а ста . П о  схем е 
в ск ар м л и ван и я , р азр а б о тан н о й  И нститутом  п и тан и я  А М Н  
С С С Р, в р ац и он  р еб ен к а  второго  полугоди я ж и зн и  вклю чаю т 
ж ирны й или н еж и рн ы й  творог. Д л я  п и тан и я  детей  этой  в о зр а с т ­
ной группы  реком ен дую т т а к  н азы в аем ы й  пресны й творог. Т во ­
рог общ его н азн ач ен и я  не и сп ользую т и з-за  вы сокой  к и слотн о­
сти (200— 240 °Т ), ки слотность  ж е  пресного тво р о га  с о ста в л яет  
70 °Т. Т акой  творог в ы р аб аты в аю т  следую щ им  о б р азо м . В ц е л ь ­
ное или о б езж и р ен н о е  м олоко  вн осят о п ределен н ую  м ассу  х л о ­
ристого или м олочн оки слого  к ал ь ц и я , д о в о д я т  м олоко  д о  к и ­
пения и н ем едлен н о  о х л а ж д а ю т . О б р азо в ав ш и й ся  сгу сто к  о с­
вобож даю т от сы воротк и , п р оти раю т через сито и х р а н я т  до 
р еали заци и  при тем п ер ату р е  от 2 д о  10 °С.

П ом им о низкой  кислотности  по сравн ен и ю  с творогом  о б ­
щ его н азн ач ен и я  пресны й творог им еет повы ш енную  м ассовую  
долю  сы вороточны х б елков . П о это м у  пресны й тво р о г я в л я ется  
более би ологически  полноценны м .

В н асто я щ ее  вр ем я во В Н И М И  совм естн о  с И н сти тутом  п и ­
тания А М Н  С С С Р  р а зр а б о т а н ы  рец еп туры  и тех н о л о ги я  п р о ­
изводства тво р о га  детского . Т ворог д етски й  п р е д с т а в л яе т  собой  
п астооб разн ы й  белковы й  кислом олочны й п родукт. Е го  в ы р а б а ­
ты ваю т из о б езж и р ен н о го  м о ло ка , подвергн утого  вы со ко тем п е­
ратурной теп ловой  о б р аб о тк е  (п астер и за ц и и  или с т е р и л и за ц и и ) , 
скваш енного за к в а с к о й , п риготовленной  на чисты х к у л ьту р ах  
м олочнокислы х б актер и й , с последую щ им  о тделени ем  сы во ­
ротки от сгу стка  н а  с еп ар ат о р е  или путем  сам о п р ессо ван и я  и 
с добавлением  к  полученном у творогу  сливок.

Т ворог детски й  п р ед н азн ач ен  д л я  пи тан и я детей  в в о зр а сте  
с шести м есяц ев  при искусственном  и см еш ан н ом  в с к а р м л и в а ­
нии.

О р ган олеп ти чески е п о к аза тел и  и со став  д етско го  творога  
приведены  н иж е.

Показатель Характеристика

Консистенция и внешний вид Однородная, нежная, мажущаяся, до-
p. пускается небольшая мучнистость

Ус 11 запах Чистые, кисломолочные, без посторон­
них, не свойственных доброкачествен­
ному продукту привкусов и запахов
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Цвет Молочно-белый или слегка кремовый
равномерный по всей массе

Массовая доля, %

Показатель Характеристика

белка 10—12
жира 15
углеводов 1
органических кислот и золы 2
воды 70—72

Массовая доля минеральных веществ,
млн.-1

кальция 1480—1600
фосфора 2150
калия 1120
натрия 410
магния 230

Массовая доля витаминов, млн.- 1
А 0,8
В-каротин 0,5
Bi 0,4
в , 2.7
РР 4,0
С 5,0

Энергетическая ценность, кДж 820

Т ех н о ло ги ческая  сх ем а  п р о и зво д ства  д етского  тво р о га  по­
к а з а н а  на рис. 17.

Т ехн ологи я п р о и зво д ства  д етского  тво р о га  в к л ю ч ает  при­
ем ку  и подготовку  сы рья  (о ч и стка , о х л а ж д е н и е ) ; п одогрев и 
сеп ар и р о в а н и е  м о ло ка ; п асте р и зац и ю  и о х л а ж д е н и е  сливок; 
вы соко тем п ер ату р н у ю  теп ловую  о б р аб о тк у  о б езж и р ен н о го  мо­
л о к а ; н агр е в ан и е  и о х л аж д ен и е  тво р о ж н о го  сгу стка ; сеп ар и р о ­
ван и е  тво р о ж н о го  сгу стка  или сам о п р ессо ван и е  в м еш очках; 
о х л аж д ен и е  о б езж и р ен н о го  тв о р о га ; см еш и ван и е  о б езж и р ен ­
ного тво р о га  со  сл и вк ам и ; ф асо в к у , у п ак о в к у , о х л аж д ен и е  и 
хран ен и е.

Д л я  п р о и зво д ства  д етского  тво р о га  п ри м еняю т коровье  мо­
л о к о  не н и ж е 1 со р та , в ы д е р ж и ваю щ ее  ал к о го л ьн у ю  пробу 
с эти ловы м  спиртом  не менее 7 2 % -ной кон ц ен трац и и . О то б р ан ­
ное по кач еству  м олоко  о чи щ аю т на ф и л ь т р ах  или м олокоочис- 
ти тел ях , а  за т е м  н ем едленно  о х л а ж д а ю т  до  тем п ер ату р ы  4— 
6 °С.

В процессе п р о и зво д ства  тво р о га  м олоко  п о д огреваю т в ре­
генеративной  секции  п астеризац и он н ой  (стер и л и зац и о н н о й ) ус­
тан о вки  д о  тем п ер ату р ы  35— 40 °С и н ап р ав л яю т  на сеп аратор  
д л я  получения об езж и р ен н о го  м олока и сл и во к  с м ассовой  д о ­
лей  ж и р а  4 0 % . С ли вки , идущ ие на н о р м ал и зац и ю  о б езж и р ен ­
ного творога , д о л ж н ы  им еть ки слотность  п л азм ы  не б о л ее  2 5 °Т 
и в ы д е р ж и в ат ь  ал к о го л ьн у ю  пробу  с эти ловы м  спиртом  не м е­
нее 7 2 % -ной кон ц ен трац и и . О б езж и р ен н о е  м олоко  долж н о  
им еть ки слотн ость  не б олее  19 °Т и ан алоги ч н ую  сл и в к ам  а л к о ­
гольную  пробу.

----------- Цельное молоко
- * — *— Обезжиренное молоко 

и и и Сквашенное обезжиренное молоко 
.  .  « Молочные или молочно-растительные сливка

—______Охлажденный нежирный творог
. t t t -  Готовый продукт
Рис. 17. Технологическая схема производства детского творога:

1 , 4  — насосы для молока; 2 — емкость для хранения молока; 3 — фильтр механиче­
ской очистки; 5, 9 — высокотемпературные пастеризационные установки; 6 — сепара­
тор; 7 — гомогенизатор: Я — емкость для хранения сливок: 10 — емкость для скваши­
вания обезжиренного молока; / /  — насос для перекачивания сгустка; /2 — фильтр; 
13 сспаратор-творогоотделитель; 14 — охладитель; 15, 17 — насосы для подачи тво­
рога; /« — смеситель (с дозатором) творога и сливок; 18 — автомат для фасовки тво­

рога

П олученн ы е от с еп ар и р о в а н и я  сли вки  п оступаю т в п р о м еж у ­
точную ем кость , обеспечи ваю щ ую  н агрев , о х л а ж д е н и е  и т щ а ­
тельное п ер ем еш и ван и е п ро д у кта . П о сл е  н ап о л н ен и я  ем кости 
сливки п ерем еш и ваю т, о тб и р аю т средню ю  пробу  и о п р ед ел я ю т 
массовую  д олю  ж и р а . П ри  необходим ости  сли вки  н о р м ал и зу ю т 
добавлен и ем  к ним соответствую щ ей  м ассы  цельн ого  или о б е з­
ж иренного м о ло к а  ли б о  ж и рн ы х  сливок .

С ливки  с м ассовой  долей  ж и р а  40 % п астер и зу ю т прн т е м ­
пературе 90 °С с последую щ ей вы держ кой  в ем кости  при этой 
тем п ературе в течение 10 мин, о х л а ж д а ю т  в ем кости  до 6 °С 
и хран ят при этой  тем п ер ату р е  до  и сп о л ьзо ван и я  не б о л ее  12 ч. 
Д оп ускается  проводи ть  п астеризац и ю , вы д е р ж к у  и о х л аж д ен и е  
сливок в одной ем кости .

О б езж и р ен н о е  м олоко  п астеризую т при тем п ер ату р е  87 — 
90 С и н а п р а в л я ю т  в н ео х л аж д ен н о м  виде в ем кости  д л я  з а ­
кваш и ван и я, которы е д о л ж н ы  бы ть о б оруд ов ан ы  у строй ствам и , 
обеспечиваю щ им и п о д д е р ж ан и е  необходим ой тем п ер ату р ы  (н а ­
грев, о х л аж д ен и е) и тщ ател ьн о е  п ерем еш и ван и е продукта . 
"  этих ем костях  обезж и р ен н о е  м олоко  в ы д е р ж и в аю т при те м ­
п ературе 90 °С в течение 10 мин, после чего о х л а ж д а ю т  до 
тем пературы  за к в а ш и в а н и я .

Закваска
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Д л я  обеспечен и я асеп тики  на линии от  теплообм ен н ого  ап ­
п а р а т а  до  ем костей  д л я  за к в а ш и в а н и я  д о п у ск ае тся  проводить 
п асте р и зац и ю  при тем п ер ату р е  9 0 °С с вы д ер ж к о й  в течение
2 — 3 мин (стер и л и зац и ю  при тем п ер ату р е  1 3 5 ± 2 ° С  с вы д е р ж ­
кой в течение 5 с ) и о х л аж д ен и е  о б езж и р ен н о го  м олока до 
тем п ер ату р ы  зак в а ш и в а н и я  непосредственно  в теплообм енном  
ап п ар ате .

В о х л аж д ен н о е  до тем п ер ату р ы  22— 26 °С об езж и рен н ое 
м олоко  вн о сят от 5 до  10 % за к в а с к и , п ри готовленной  на сте ­
рильном  о б езж и р ен н о м  м олоке из сп ец и ал ьн о  п одобранны х 
чисты х ку л ьту р  м езоф и льн ы х  м олочнокислы х стреп токков .

П о сл е  вн есен и я за к в а с к и  д о б а в л яю т  40 % -ны й водны й р а с ­
твор  хлори стого  к ал ь ц и я  из р асч ета  100 г безводн ой  соли на
1 т  м олока и р аств о р  сы ч уж н ого  п о р о ш ка , или пепсина, из 
р асч ета  1— 1,2 г акти вн остью  100000 ед. на 1 т  м олока .

З а к в а с к у , р аств оры  хлори стого  к ал ь ц и я  и сы ч уж н ого  ф ер ­
м ента вн о сят  при н епреры вном  п ерем еш и ван и и  м о ло ка  м ехани­
ческой м еш ал ко й . П ер ем еш и ван и е  м о ло к а  после зак в аш и в ан и я  
п р о д о л ж аю т в течение 10— 15 мин, зат ем  о с т а в л я ю т  м олоко 
в покое до  о б р а зо в а н и я  п лотного  сгу стка  треб уем ой  кислотно­
сти. О кон чан ие с к в аш и в ан и я  м о ло ка  о п р ед ел я ю т по кислотно­
сти  сгу стка  (p H  4 ,5— 4,7) или по ти труем ой  кислотности  сы ­
воротки  (7 5 — 85 °Т ), сгу стка  (90— 100 °Т ).

Готовы й сгусток  тщ ател ь н о  п ерем еш и ваю т, подогреваю т 
в ем кости  д о  50— 55 °С, о х л а ж д а ю т  до  28— 30 °С и н ап р авл яю т 
через сетчаты й  ф и льтр  в с еп ар ат о р  д л я  п олучения о б езж и р ен ­
ного тво р о га . Д о п у с к ается  сеп ар и р о в а н и е  п ерем еш ан н ого  тво­
р о ж н о го  сгу стка  без п р ед вар и тел ьн о го  н агр е в а .

П ри  п р о и зво д стве  тво р о га  детского  с м ассовой  долей  ж и ра 
15 и в л аги  75 % об езж и рен н ы й  творог д о л ж ен  им еть  м ассовую  
д олю  в л аги  не бо л ее  8 3 % . Д л я  получен и я о б езж и р ен н о го  тво­
р ога  у к аза н н о й  в л аж н о сти  в о тверсти е б а р а б а н а  творож ного  
се п а р а т о р а  вви н чи ваю т 6 сопел с о тверсти ям и  д и ам етр о м  0,6 мм.

П о сл е  того  к а к  с еп ар ат о р  н аб ер е т  треб уем ую  ч асто ту  в р а ­
щ ения, в него  п одклю чаю т водопроводную  воду. П е р е д  сеп ар и ­
рован и ем  сгу стк а  п рои зводи тельн ость  се п а р а т о р а  по воде дол­
ж н а  бы ть в п р ед ел ах  2— 2,5 ты с. л /ч . В след  за  водой  подаю т 
сгусток. П е р в о н а ч а л ь н а я  п р о и зводи тельн ость  сеп ар ат о р о в  по 
сгу стку  д о л ж н а  с о с та в л я ть  2— 2,5 ты с. л /ч . С е пари рован и е 
сгу стка  при у к аза н н ы х  п ар а м е т р а х  п р о д о л ж аю т  в течение 2 мин. 
Д л я  получения об езж и р ен н о го  творога  зад ан н о й  в л аж н о сти  (не 
более  8 3 % )  п р о и зводи тельн ость  с е п а р а т о р а  п овы ш аю т посте­
пенно (в течение 5— 7 м ин) до  5—6 ты с. л /ч .

Во и зб е ж ан и е  интенсивного о тд елен и я  сы воротк и  от  с г у с т к а  
в р е зе р в у а р а х  в течение всего  врем ени  р аботы  се п а р а т о р а  п е­
риодически  вкл ю чаю т м еш алки . В процессе сеп ар и р о в а н и я  не­
обходим о в о зм о ж н о  чащ е, особенно в н а ч а л е  р аб о ты , к о н т р о л и ­
р о в ать  о тд еля ем у ю  сы воротк у  на с о д е р ж ан и е  в ней ч а с т и ч е к  
б е л к а . С л ед у ет  учи ты вать , что в сы воротк е, отобранн ой  из-под

сеп ар ат о р а , со д е р ж и тся  много во зд у х а , всл ед стви е  чего она 
вы гляди т пенистой и мутной.

П осле о тстоя  сы воротки  в течение 3 —5 мин возд ух  у л е т у ­
ч и в а е т с я ,  и сы во р о тк а  д о л ж н а  им еть п р о зр ач н у ю  ж е л т о в а т о ­
зеленую  о к р а с к у . П ри  получении мутной сы воротк и , с о д е р ж а ­
щей частички  б е л к а , а т а к ж е  тво р о га , с о д е р ж ащ его  в л агу  (об 
этом  сви д етел ьству ет  внеш ний вид п олучаем ого  п р о д у к т а ) , н е ­
обходим о соответствен н о  сн и зи ть  п рои звод и тельн ость  с е п а р а ­
тора во и зб е ж ан и е  о тл о ж ен и я  б ел к а  в б а р а б а н е  и п ак ета х  т а ­
релок с е п а р а т о р а  и повы ш ения о тход а сухих вещ еств м олока 
в сы воротку . в

П ри прессован ии  тво р о га  в м еш ках  готовы й творож н ы й  с г у ­
сток после у д ал ен и я  излиш ней  сы воротки  через сиф он или ш ту ­
цер р а зл и в а ю т  в чисты е п р остери ли зован ны е б я зе в ы е  или л а в ­
сановы е м еш ки по 7— 9 кг, а зат ем  прессую т и о х л а ж д а ю т  
в трубчатом  п р ессе-о х л ад и теле  систем ы  М и тр о ф ан о ва .

П о вы ходе из с е п а р а т о р а  об езж и рен н ы й  тво р о г поступ ает 
в бункер н асо са  д л я  подачи  его на о х л ад и тел ь , гд е  он о х л а ж ­
дается до  тем п ер ату р ы  8 °С. П осле о х л аж д ен и я  тво р о г п одаю т 
насосом в см еси тель . О д н оврем ен н о  с творогом  с пом ощ ью  сп е­
циального н асо са  или сам отеком  в см еси тель  п оступ аю т сли вки , 
тем п ер ату р а  которы х д о л ж н а  бы ть не ниж е 12— 15°С . С м еси ­
тель творога  д о л ж ен  им еть м еш ал ку , обеспечи ваю щ ую  т щ а т е л ь ­
ное п ер ем еш и ван и е п р о д у кта . И з см еси теля тво р о г подаю т 
в бункер ф асовоч ного  ав то м ата .

Т ворог д етски й  ф асу ю т в стак а н ч и к и  из ком би н и рован н ого  
м атер и ал а , п лен ку  из п оли эти л ен а  вы сокого  д а в л е н и я  или ст е к ­
лотару  м ассой  нетто 50 и 100 г. С так ан чи к и  из ко м б и н и р о в ан ­
ного м а т е р и а л а  у к у п о р и ваю т кры ш кам и  из у д ароп роч н ого  п о ­
л и стирола с п р о к л ад к о й  из ф ольги  или без нее. С т ек л о тар у  
у купориваю т ф ольгой .

Ф асовку  тво р о га  детского  п р о во д ят при строгом  со б л ю д е­
нии треб ован и й  сан и тарн о-ги ги ен и ческого  р еж и м а  п рои звод ства .

Ф асован н ы й  творог у п ак о в ы в аю т в чисты е кар то н н ы е или 
полимерны е ящ и ки  или тар у , и зготовленную  из п олим ерны х 
м атери алов , р азр еш ен н ы х  М и н здравом  С С С Р , м ассой  нетто  не 
более 12 кг. Я щ ики  с п родуктом  н а п р а в л яю т  в х о лоди льн ы е к а ­
меры д л я  о х л а ж д е н и я  д о  6 °С. Т ворог детский  х р а н я т  при т е м ­
п ературе не вы ш е 6 °С не б олее  30 ч с м ом ента око н ч ан и я  тех ­
нологического п роцесса.

КОНТРОЛЬНЫ Е ВОПРОСЫ

1- Какова роль кисломолочных продуктов в питании детей?
2 Что Вы знаете о молочнокислых бактериях, используемых в производстве 

кисломолочных продуктов детского питания? 
л Как осуществляется процесс производства ацидофильной смеси «Малют­

ка»?
Какова технологическая схема производства детского кефира?

■ Каковы основные свойства бифидобактерий? Чем они отличаются от мо- 
лочнокислых бактерий?

■ Какова технологическая схема производства творога детского?
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К поз 1Й

■ йельное молоко
■ Обезжиренное молоко
■ Сливки
■ Сгущенное молоко 
• Кукурузное масло
■ Подсолнечное масло 

Лекстрин 
Сгущенная смесь 
Жирорастворимые витамины

_______  Су,ая молочная основа
0 Сухая молочная смесь 
а—  Сахароза и лактоза 

—  Концентрат витаминов а 
глицерофосфата железа 

/ -  Сахароза 
П- Лактоза.
Ш- Мука 
Ш- Основа

Рис. 18. Технологическая схема производства сухих смесей «Малыш» ■ 
«Малютка»:

/ — автомолцистерна; 2 — насос для молока: 3 — вссы; 4 пластинчатый ° д ^ ^ з Тизи- 
5 — резервуар для молока: « — резервуар для обезжиренного молока; 7 * м0.
рованная пластинчата* пастеризационно охладительная У л о в к а ;  * -  " “ Рат р тор; 
локоочиститсль; 9 -  двухсекционный пластинчатый теплообменник, 10 сепар 
/Г ^ и а с о с  ^ля сливок; 12 -  бак для сливок; 13 -  п астери заци он и о-охлади тельн .Д ^  
тановка для сливок: Ч — промежуточный бак; 15 — пароконтактный па' тДр ц -  
Й  -  калоризаторы (5 шт.): 17 -  подогреватели (7 ш т . ) ; / »  ,2  -
гомогенизатор; 20 -  резервуар для сгущенного молока; 21 для - » « *
прямоточная распылительная сушилка; 2 3 — виброаппарат; 24 « " " е р н а  ДЛ ку1[у. 
и декстрнна; 25 — насос для масла: 26. 26а — резервуары для подсолнечного подсоЛ. 
рузного масла; 27 -  резервуар для декстрина: 2Я -  насос для ку.куР„у^ ^ ° е„яугр Д-1* 
печного масла; 29 -  дозатор кукурузного и подсолнечного масла, 30 -  резерву 
смешивания кукурузного и подсолнечного масла: 31 — автомат-дозатор см в«-
32 — резервуар смеси кукурузного и подсолнечного масла; 33 резерву р
г ...

Т ехнология сухой м олочной см еси « М а лю тк а»

С у х ая  м о ло ч н ая  см есь  « М алю тк а»  п р ед н азн ач ен а  д л я  ис­
кусственного и см еш ан н ого  в с к а р м л и в а н и я  недонош енны х и 
здоровых детей  с первы х дней ж и зн и  до  1— 2 -м есячного  в о з­
раста. С м есь « М алю тк а»  в ы р а б а ты в а ю т  суш кой на р а с п ы л и ­
тельных суш и льны х  у стан о в к ах  из см еси  н о р м ал и зо в ан н о го  м о ­
лока, расти тел ьн о го  м асл а , ви там и н ов , л и м он н оки слы х  солей  
калия и н атри я , солодового  э к с т р а к т а  или си роп а л ак т о л а к т у -  
лозы  или к укурузн ой  патоки  с доб авл ен и ем  с а х а р а -п е с к а  и п р е ­
п арата  ж е л е за .

Т ехнология п р о и зво д ства  сухой молочной см еси  «М алю тка»  
вклю чает п рием ку , о х л аж д ен и е  и х р ан ен и е м олока ; п ри ем ку  и 
хранение ком понентов; п р ои зводство  сухой молочной основы ; 
подготовку и о б р а б о тк у  ком понентов; д о зи р о в ан и е  и см е ш и в а ­
ние ком понентов с молочной основой; ф асо вк у , у п а к о в к у  и х р а ­
нение готового п р о д у кта .

П ри ем ка, о х л аж д ен и е  и х р ан ен и е м олока . М олоко  д л я  п ро­
изводства детски х  м олочны х продуктов  д о ст ав л яетс я  в автом ол- 
цистернах с п лотно  за к р ы в аю щ и м и ся  к ры ш кам и  с п лом б ам и . 
При въ е зд е  на тер р и то р и ю  п р ед п р и яти я  автом олц и стерн ы  на 
моюшей стан ц и и  о б м ы ваю т холодной водой из сп ец и ал ьн о го  
душ евого устр о й ства . З а т е м  они н ап р ав л яю тся  в п ри ем ное о т ­
д ел ен и е— за к р ы т о е  о тап л и в аем о е  пом ещ ение, явл яю щ еес я  
частью  производствен н ого  корп уса. О п ерац и и , св я за н н ы е  с п р и ­
емкой м о ло ка , оп орож н ен и ем  и м ойкой цистерн , реш ены  ко м п ­
лексно. С ы рье п ри н и м аю т о п ер аторы -п ри ем щ и ки  в присутствии  
лабо р ан та . М о л о ко  в ц и стерне п ерем еш и ваю т м еханической  м е­
ш алкой, зат ем  о п р ед ел яю т его  тем п ер ату р у . П о сл е  этого  в сп е ­
циальны е ф л ак о н ы  о тб и р аю т средню ю  пробу  м о ло ка  и н а п р а в ­
ляю т в л а б о р а т о р и ю  д л я  оценки  его  к ач ества .

П о к а за те л и  кач еств а  (п лотн ость , со д е р ж ан и е  ж и р а , к и сл о т­
ность, чи стота) поступивш его  м олока ф икси рую т на с п е ц и а л ь ­
ном чеке, где т а к ж е  у к а зы в а ю т  д а т у  п рием ки  сы р ья , номер 
карточки и условны й  ном ер сд а тч и к а . М олоко , не о твечаю щ ее 
необходимы м тр еб о в ан и ям , после взв еш и в а н и я  н асосом  подаю т 
по отдельной линии д л я  вы р аб о тки  други х  м олочны х продуктов .

П ри н ятое кондиционное м олоко  п ер ек ач и ваю т ц е н тр о б е ж ­
ными н асосам и  (рис. 19) в р езе р в у а р  с устройством  д л я  тензо- 
м етрического взв еш и в а н и я  (рис. 2 0 ). Р е зе р в у а р  устан о вл ен  на 
платф орм е с тен зом етри ч ески м и  д атчи к ам и . П о  м ере н ап о л н е­
ния р езе р в у а р а  си гн а л  от д атчи к о в  поступ ает  на пульт  прием ки 
и регистри руется . М асса  поступивш его  м олока р еги стри руется

MVK 31 ~  резервуар для декстрина; 35 — пневматическая установка для приема
iiK ' ~  аппарат для обеззараживания муки; 37 — бункер для муки, сахара-песка. 
г . : " ° ’ы: 38 ~  устройство для взвешивания и подачи сахарозы, лактозы и муки; 39 — 
'■ •. Р . ? ля мУки: 4° ~  устройство для взвешивания муки; 41 — бак для мучного от- 
cv'un, " асое для мучной смеси «Муаио»: «  — варочный котел; 44 — вальцовая

'лка; 45 — дробилка: 4S — бункер: 47 — смеситель: 4Й — бункеры для готового 
продукта; 4 9 — автомат «Хессер»
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Рис. 19. Центробежный насос для Рис. 20. Схема тензометрических 
молока: весов:

/  — корпус; 2 — рабочее колесо; 3 — I — проходной исполнительный пневматм- 
крышка; 4 — сальниковое уплотнение; ческий механизм; 2 — резервуар; 3 — дат- 

5 — электродвигатель чик с рычажным механизмом; 4 — насос
для молока

т а к ж е  сч етчи кам и  р азл и ч н ы х  систем , н ап р и м ер  сч етч и кам и -р ас­
ходом ерам и , которы е п о к азы в аю т м ассу м олока в потоке.

А втом олц и стерн ы  после оп о р о ж н ен и я мою т и дезинф ици­
рую т авто м ати ч еск и  по зад ан н о й  п р о гр ам м е. П р и н я т о е  молоко 
после взв еш и в а н и я  о х л а ж д а е т с я  в п ласти н ч ато й  охладительной  
у стан о вк е  до  4—6 °С и н а п р а в л я е т с я  в р е зе р в у ар  д л я  пром еж у­
точного  х р ан ен и я .

П л асти н ч аты е  о х л ад и тел ьн ы е  у стан овк и  (рис. 21) п редн а­
зн ач ен ы  д л я  бы строго  и тонкослойного  о х л а ж д е н и я  м олока в з а ­
кры том  потоке. О х л а д и те л ь  состои т из секции  вод ян ого  и рас­
сольн ого  о х л а ж д е н и я . К а ж д а я  секц и я о х л а д и те л я  состоит из 
п ак ета  п ласти н . М олоко  насосом  п о д ается  в секц и ю  водяного 
о х л а ж д е н и я , гд е о тд а ет  теп ло  через п оверхность  пласти н  холод­
ной воде. Д а л е е  оно переходи т во вторую  секцию  и рассолом  
или лед ян о й  водой  тем п ер ату р о й  око л о  0 ° С  о х л а ж д а е т с я  до
4 — 6 °С. У стан овки  сн аб ж ен ы  при борам и  авто м ати ч еско го  регу­
л и р о в ан и я , что и склю чает вы ход из них н ео х л аж д ен н о го  мо­
л о к а .

О х л аж д ен н о е  м олоко  х р ан ят  в р е зе р в у а р а х  из н е р ж а в е ю щ е й
с тал и  вм естим остью  30— 50 т. 
П о  дости ж ен и и  ср ед н его  уров­
ня м олоко  в р е зе р в у а р а х  авто­
м атически  п е р е м е ш и в а е т с я .  
О п ер ато р  ц ен тр ал ьн о го  пульта 
м ож ет п рои зводи ть  нап олн е­
ние и о п орож н ен и е резервуа-

Рис. 21. Пластинчатая охладительная Ро в . вк л ю ч ать  И в ы к л ю ч а т ь  ПО
установка: зад ан н о й  п р о гр ам м е м е ш а л к и ,

/  — станина; 2 — разделительная плита; К О Н Т рО Л И рО Б Э Т Ь  Т в М П е р З Т у Р У
а -н а ж и м н а я  п л н т а ;^  -  зажимное уст- к а ж д о м  р е з е р в у а р е ,  ОСУ*
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щ е с т в л я т ь  их авто м ати ч еску ю  и б езр азб о р н у ю  м ойку. В р е зе р ­
в у а р а х  с тер м о и зо л яц и ей  м олоко  м ож но х р ан и ть  2— 3 сут.

' и процессе хр ан ен и я  си стем ати чески  кон троли рую т тем п ера- 
туру  и ки слотн ость  м олока в к аж д о м  р езе р в у ар е . П е р е д  вы ­
п уском  из р е зе р в у а р а  м олоко  тщ ател ьн о  п ерем еш и ваю т, чтобы 
о б е с п е ч и т ь  его однородны й  состав .

П рием ка и хран ен и е  ком понентов. Д л я  вы р аб о тки  сухой  м о­
лоч н ой  см еси  « М алю тк а»  п ри м еняю т следую щ и е ком поненты : 
к у к у р у з н о е  раф и н и р о ван н о е  д езо д о р и р о ван н о е  м асло , со л о д о ­
вые экстракты  (д е к с т р и н -м а л ь т о з а ) , л а к т о л а к т у л о з у  или  сухую  
к у к у р у з н у ю  п ато ку , сах ар -п есо к , л и м он н оки слы е соли  к ал и я  и 
н ат р и я , ви там и н ы , п р еп ар аты  ж е л е за  (гл и ц ер о ф о сф а т  или с е р ­
нокислое ж е л е з о ) . Н екоторы е из них д оп олн и тельн о  о б р а б а ­
тываю т.

К у к у р у з н о е  м а с л о  поступ ает  в ц и стерн ах , в зв е ш и в а ­
ется и насосом  п ер ек ач и в ается  в р е зе р в у ар  д л я  х ран ен и я . 
М асло х р ан ят  при тем п ер ату р е  не вы ш е 18 °С, ж е л а те л ь н о  
в темном м есте. П о  м ере необходим ости  его п ер ек ач и ваю т в р е ­
зервуар д л я  суточного  хран ен и я , о тк у д а  порциям и  д озирую т 
в сгущ енную  см есь  по рецептуре.

С о л о д о в ы й  э к с т р а к т  ( д е к с т р и н - м а л ь т о з а )  по­
ступает на ко м б и н ат  во ф л я га х  или ц и стерн ах . Е го  насосом  
подают в пром еж уточн ы й  р е зе р в у ар . Е сли  н евозм ож н о  п одать  
солодовый э к с т р а к т  вы сокой  вязко сти , его н агр е ваю т д о  50 °С, 
разводят чистой питьевой  водой до  конц ен трац и и  сухих вещ еств 
не ниж е 64 % и н а п р а в л я ю т  на хранение.

Пример. Д ля снижения концентрации сухих веществ экстракта с 75 до  
64% необходимо добавить воды 75—6 4= 11  кг. На 100 кг экстракта потре­
буется воды (К ,)

* . =
11100

64
17,2 .

Л а к т о л а к т у л о з а  (си р о п ), поступивш ий на ком б и н ат 
во ф л я гах , б о ч к ах  или ц и стерн ах , насосом  подаю т в п р о м еж у ­
точный р езе р в у а р . П ер ед  и сп ользован и ем  л а к т о л а к т у л о з у  по­
догреваю т д о  50— 6 0 °С и н ап р ав л яю т  в сгущ енную  см есь.

С у х у ю  к у к у р у з н у ю  п а т о к у  п ри н и м аю т в м еш ках , 
высыпаю т в п ри ем ное устрой ство , п росеи ваю т и зат ем  н еобхо­
димую м ассу  по р ец еп туре вн осят в р езе р в у а р  д л я  раств о р ен и я . 
Р астворя ю т ее в чистой питьевой  воде при тем п ер ату р е  6 0 ±
2 С д о  м ассовой  д о л и  сухих вещ еств  60— 70 % и вн осят в с гу ­
щ енн ую  м олочную  см есь. К укурузн ую  п ато ку  м ож н о  вносить
11 и сухом  ви де в зав иси м ости  от в ы р аб аты в аем о го  п р о д у к та .

С а х а р - п е с о к  поступ ает в тк ан ев ы х  м еш ках  м ассой  
™ кг. И з м еш ков сах ар -п есо к  вы сы п аю т в п рием ное устрой- 
СТво, просеи ваю т и систем ой п н евм ати ческого  т р ан сп о р та  по- 
Лают в бун кер  (см . рис. 18) д л я  х р ан ен и я , о тку д а  н ап р ав л я ю т  
" а обраб отку . С а х ар -п есо к  — гигроскопический  п родукт, он д о л ­
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ж ен  им еть в л аж н о сть  0 ,02— 0,04 % . П о этом у  его х р ан ят  при 
в л аж н о сти  5 5 — 60 % , тем п ер ату р е  во зд у х а  21 ±  1 °С.

Л и м о н н о к и с л ы е  с о л и  к а л и я  и н а т р и я ,  ф асо в ан ­
ные в стек л я н н ы е  б ан ки , ф ан ер н ы е бочки  или четы рехслойны е 
б у м аж н ы е  м еш ки с п олиэтиленовы м  в к л ад ы ш ем , х р а н я т  в кры ­
ты х ск л ад с к и х  пом ещ ениях . Т а р у  с  п р е п а р а та м и  вскры ваю т 
неп осредствен н о  перед  и сп ользован и ем .

Г л и ц е р о ф о с ф а т  ж е л е з а ,  и л и  с е р н о к и с л о е  ж е ­
л е з о ,  п о сту п ает  в п ак ета х  м ассой  5— 10 к г  из свето н еп р о н и ц ае­
мо» бу м аги  с внутренним  п олиэтиленовы м  вкл ад ы ш ем . П акеты , 
уло ж ен н ы е в д ер евян н ы е ящ и ки , х р ан я т  в защ и щ ен н о м  от света 
п рохладн ом  месте и в ск р ы ва ю т н епосредственно  п еред  исполь­
зовани ем .

Ж и р о р а с т в о р и м ы е  в и т а м и н ы  A, D2, Е  поступаю т 
в основном  в буты л ях , ф л а к о н а х  из тем ного  с т е к л а  и алю м и ­
ниевы х б и д о н ах  вм ести м остью  от 0,5 д о  20 л .

В о д о р а с т в о р и м ы е  в и т а м и н ы  С, Р Р , В 6 поступаю т 
ф асо ван н ы м и  в стекл я н н ы е или ж естян ы е  бан ки  или в картон ­
ную  т а р у  с  вн утренним  п оли эти лен овы м  в к л ад ы ш ем  вм ести­
мостью  от 0 ,5  д о  10 кг. И х  необходим о х р ан и ть  в защ ищ енном  
от  свет а  п ро х л ад н о м  месте.

П рои звод ство  сухой м олочной основы . П ро ц есс  производ­
ств а  сухой м олочной основы  д л я  см еси « М а лю тк а»  вклю чает 
подготовку , очистку  и н о р м ал и зац и ю  м олока ; п астер и зац и ю  и 
сгущ ение; внесение к у курузн ого  м асл а , солодового  экстр акта  
или  л а к т о л а к т у л о з ы  или  к укурузн ой  п ато ки  и ви там и н о в ; гомо­
гени зац и ю , су ш ку  и о х л аж д ен и е .

Подготовка, очистка и норм ализация молока. О хлаж ден н ое 
сы рое м о ло ко  в р е зе р в у а р а х  п р ом еж уточн ого  х р ан ен и я  тщ а­
тельн о  перем еш и ваю т. В н осят в него р аств о р  трехзам ещ енны х 
ли м он н оки слы х  солей  к а л и я  (К зС бН 50 7Н 20 )  и натрия 
(Ы азСбН50 7 -5 Н 20 ) .  В несение в м олоко  ли м он н оки слы х  солей 
к а л и я  и н атр и я  обесп еч и вает  получение легко у сво яем ы х  о р га­
низм ом  р еб е н к а  казеи н о -н атр и евы х  и казе и н о -к ал и ев ы х  солей. 
У стан овлен о , что при исклю чении этих солей  из п р о д у к та  после 
вн есения со л од ового  э к с т р а к т а  (си роп а л ак т о л а к т у л о зы  или 
кукурузн ой  п ато к и ) и н агр е в а  см еси д о  вы соких  тем ператур 
белки  м о ло ка  м огут ко агу ли р о в а ть . И сходя из этого , на 1 т 
н о р м ал и зо в ан н о го  м олока д о б а в л я ю т  1,5 кг трехзам ещ енного  
л и м он н оки слого  к а л и я  и 0,7 кг тр ех зам ещ ен н о го  лим оннокис­
лого  н атр и я , т. е. 0,22 % м ассы  н о р м ал и зо ван н о го  м олока . Р а с ­
твор  солей  необходим о готовить  в отдельной  ем кости .

П о сл е  ф и льтр ац и и  раств о р  подаю т в р е зе р в у а р  с м олоком . 
Т ем п ер ат у р а  воды  при р астворен и и  солей  д о л ж н а  составлять  
30— 35 °С. М а ссу  воды  д л я  р аств о р ен и я  солей  б ер у т  в соотно­
ш ении 3 : 1 .  Д л я  обеспечен и я р еакц и и  м еж д у  вносим ы м и со­
лям и  и и онам и  к ал ьц и я , н ах о д ящ и м и ся  в м олоке, см есь  молока  
и солей  п ер ем еш и ваю т в р езе р в у ар е  не м енее 15 мин.

П ри  и сп ользован и и  сер н оки слого  ж е л е з а  вм есто  глицеро*
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ф о сф ата  ж е л е за  его вн осят  в ви де водного р аств о р а  в н о р м а ­
ли зованную  см есь  перед  очисткой . П а  1 т н о р м ал и зо ван н о й  
с меси при н о р м ал и зац и и  в р е зе р в у а р е  вн осят  43 ,6  г  сер н о ки с­
лого ж е л е за  и 2,9 г его водного р а с т в о р а , 1 л которого  содер- 

™  * и т  15 г серн оки слого  ж е л е за . П р и  н о р м ал и зац и и  в потоке 
в н о с ят  53,84 г серн о ки сл о го  ж е л е з а  или 3,6 л  его  водного  р а с ­
твора.

М ож но п роводи ть  очистку к а к  холодного , т а к  и п одогретого  
молока. О д н ако  эф ф екти вн о сть  очистки  холодного  м о ло ка  сн и ­
ж ается , поэтом у п осле вн есения солей  м олоко  насосом  п одается  
в авто м ати зи р о в ан н ы й  п л асти н чаты й  теп лообм ен н и к , где п одо­
гревается до  3 5 —4 0 °С  и н а п р а в л я е т с я  на ц ен троб еж н ы й  мо- 
л окоочиститель  с автом ати ч еской  вы грузкой  о с а д к а . П ри  этом  
из м олока у д а л я ю т с я  м ельчай ш и е м ехан и чески е прим еси .

И сходное м о ло ко  по ц ен тр ал ьн о й  тр у б к е  п о п а д а е т  в цен т­
ральную  часть  б а р а б а н а  сеп ар ат о р а -м о л о к о о ч и ст и т ел я  (рис. 22 ) 
и затем  р асп р ед ел я ется  по та р е л к а м , при  этом  весь  поток 
молока п од н и м ается . П о д  дей ствием  ц ен тробеж н ой  силы  м е­
ханические прим еси  (к а к  н аи б о л ее  тя ж е л ы е ) о тб р а сы в аю тся  
к стен кам  б а р а б а н а  и о тк л ад ы в аю т ся  на них плотн ы м  слоем . 
П олучаем ы й при  этом  о сад о к  с пом ощ ью  сп ец и альн ой  г и д р а в ­
лической систем ы  в ы гр у ж ае тся  из б а р а б а н а . П о сл е  очистки  м о­
локо н о р м ализую т.

С остав (м а с с о в а я  д о л я  ж и р а , сухие о б езж и р ен н ы е вещ ества  
м олока и д р у ги е  и н гред иенты ) п родуктов  д етского  п и тан и я  р е ­
глам ен ти руется о тр асл ев ы м и  с т а н д а р т а м и  и техническим и  у с­
ловиям и. К ром е вы п уска с т ан д ар тн о го  по со ста в у  детско го  п р о ­
д укта , н о р м ал и зац и ю  м о ло ка  п р о во д ят  д л я  у стан о вл ен и я  
в м олочной см еси  так о го  соотн ош ен и я ком понентов, которое 
о беспечивало  бы  во зм о ж н о сть  б о л ее  д л и тел ьн о го  со х р ан ен и я  
продукта. Н о р м ал и зац и ю  цельн ого  м олока м ож н о  о су щ еств ­
лять  д ву м я сп особам и : в потоке и р езе р в у ар е .

П ри н о р м ал и зац и и  в потоке все н ап р а в л я е м о е  на п е р е р а ­
ботку м олоко  п о д вер гаю т сеп ар и р о ва н и ю  н а с е п ар ат о р е -с л и в к о ­
о тделителе (рис. 2 3 ).

П роцесс р а зд е л е н и я  м о ло ка  на сли вки  и о б езж и р ен н о е  м о­
локо о су щ еств ля ется  следую щ им  о б р азо м . М о л о к о  после 
очистки п о д ается  в б а р а б а н  по ц ен тр ал ьн о й  труб ке , проходит 
по к а н а л а м  т а р е л к о д е р ж а т е л я  в о тверсти я  п ак ета  т а р е л о к  и 
р асп р ед ел яется  тонким и  слоям и  в м еж тар ел о чн о м  п р о стр ан ­
стве. П о д  д ей стви ем  ц ен тробеж н ой  си лы  п роисходит р а зд ел ен и е  
м олока на сл и вки  и о б езж и р ен н о е  м олоко. Ж и р о в ы е  ш ари ки  
м олока (к а к  н аи б о л ее  л е г к а я  часть) п род ви гаю тся  вверх  к оси 
“ ращ ен и я б а р а б а н а , а о б езж и р ен н ая  часть  м олока (к а к  н аи б о ­
лее т я ж е л а я )  о тб р а с ы в а е тс я  к периф ерии  (к  внеш ней части 
о а р а б а н а ) .

П олученн ы е сл и вки  д ви ж у тся  по внутренней  части  р азд ел и - 
к ‘лы ю й тар ел к и  и вы х о д ят в сп ец и ал ьн о е  отверсти е, о б е з ж и ­
ренное м олоко  —  м еж д у  н аруж н ой  поверхностью  р азд ел и тел ь -
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Рис. 22. Схема барабана сепаратора- 
молокоочистителя:

/ — крышка; 2 — пакет конических таре 
лок; 3 — тарелкодержатель; 4 — подвиж 
иый поршень; 5 — основание: 6 — верти-ный поршень; 5 — основание; .  

щ  кальный вал сепаратора

----------Обезжиренное молоко
—н—н— Нормализованная смесь

Рис. 24. Схема нормализации мо­
лока в потоке:

/  — расходомер для молока; 2 — сепара­
тор-сливкоотделитель; 3 — клапан-регулч 
тор количества обезжирсиного молока, 
отбираемого на хранение; 4 — расходо­
мер для обезжиренного молока; S — реле 

соотношений

Рис. 23. Схема сепаратора-сля»* I  
коотделителя:

/ станина; 2 — вертикальный вал; } 
Л — тарелки; 4 — разделительна* та­
релка; 5 — напорный диск для ели- 
пок; € — напорный диск для обезжи- 
репного молока; 7 — манометр; I ~  .* 
ротаметр; 9 — барабан: / 0 — горизо*- Е  

тальный вал: II — подпятник

р а сч ет н у ю  м ассу  отб и р аем о го  об езж и р ен н о го  м олока о п р ед е ­
л я ю т  по ф орм уле, приведенной  на с. 134, и это т  п о к а за т е л ь  вво- 
1ИIея в р ел е  соотнош ений. Н а основании  п о к азан и й  р ас х о д о м е ­
ров рел е  соотнош ений вы д ает  корректи рую щ и й  си гн ал  на р егу ­
лятор, которы й о б еспечи вает  отбор  о б езж и р ен н о го  м олока 
в соответстви и  с расч етом .

О б езж и р ен н о е  м олоко  из се п а р а т о р а  п оступ ает  в б ал ан си - 
риночный б ак , о тку д а  насосом  п од ается  на п асте р и зац и ю  в п а ­
р о к о н т а к т н ы й  п асте р и зато р , раб отаю щ и й  в ко м п лекте  с ва- 
к \ ум -вы нарной устан овк ой . У д а л я е м а я  при н о р м ал и зац и и  часть  
об езж иренного  м олока п астер и зу ется  на п ласти н чатой  пастери- 
заи п он н о-охлади тельн ой  устан о вк е  А 1-О К Л -Ю  (рис. 25) при 
тем пературе 76— 7 8 °С, о х л а ж д а е т с я  до 6—8 °С и н а п р а в л яе тс я  
в ем кость д л я  хран ен и я .

П астер и зац и о н н о -о х л ад и тел ьн а я  у стан о вк а  им еет п р о и зво ­
дительность  10000 л /ч . П л асти н ч аты й  а п п а р а т  состоит из с т а ­
нины с заж и м н ы м  устройством , н аб о р а  теп лообм ен н ы х  пластин  
(219 ш т .) , р азд ел и тел ьн о й  и н аж и м н ы х  плит. А п п а р а т  им еет 
секции реген ерац и и , п астер и зац и и  и о х л аж д ен и я . С к аж д о й  сто-

ной тар ел к и  и внутренней  поверхностью  о б р аб о тк и  и через от­
верстие т а к ж е  вы ходят из б а р а б а н а .

С х ем а  н о р м ал и зац и и  м олока в потоке п о к а за н а  на рис. 24. 
М асса  поступ аю щ его  на с еп ар ат о р -сл и в к о о т д ел и тел ь  ц ел ь н о го  
м о ло ка  у чи ты вается  р асход ом ером . Ч а с ть  обезж и р ен н о го  мо­
л о к а  после с е п а р а т о р а  п од ается  в отд ельн ую  ем кость , а о с т а л ь ­
н ая  часть  см еш и вается  со сл и вкам и  д л я  получения н о р м а л и ­
зо ванн ой  см еси . М асса  отб и р аем о го  о б езж и р ен н о го  м олока ре­
гули руется кл ап ан о м -р егу л ято р о м  и уч и ты вается  расходом ером .
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( Рис. 25. Установка А1-ОКЛ-Ю:
4 I -V ' вак; 2 — насос для молока; 3 — стабилизатор потока; 4 — пластин-
м,' ок ,- 7 рат; ~  сспаРатоР молокоочиститель; 6 — выдерживатель трубчатый для 

• / насос горячей воды; 8  — инжектор; 9 — бойлер; 10 — автоматический кла­
пан возврата молока; II — пульт управления
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— Ледяная Вода 
■*— Горячая Вода 
—  Молоко



роны  п ласти н ы  им еется к л ап ан , по одн ом у  из которы х д ви ж ется  
м олоко , а по дру го м у  — теп лон оси тель  или хлад о н о си тель . Гер. 
м етичность в собранн ом  а п п а р а т е  с о зд ается  рези н овы м и  уп лот­
ни тельн ы м и  п р о к л ад к ам и , н аклеен н ы м и  на п ласти н ы  сп ец и ал ь ­
ным клеем . В ы д ер ж и в ател ь  п р е д с т а в л яе т  собой си стем у  тр у б о ­
проводов, обеспечи ваю щ ую  необходим ую  в ы д е р ж к у  продукта 
при т е м п ер ату р е  п астер и зац и и .

О б езж и р е н н о е  м олоко  п о ступ ает  в прием ны й б ак , в котором 
б л а г о д а р я  к л ап ан н о -п о п л авк о во м у  устрой ству  п рои зводи тся его 
зап о л н ен и е  до  о п ред елен н ого  у р о вн я . И з прием ного  б а к а  мо­
л о ко  н асосом  через р егу л я то р  р асх о д а  п о д ается  в секцию  р е­
генерац и и  п л асти н ч ато го  а п п а р а т а  д л я  п р ед вар и тел ьн о го  н а ­
гр е ва  и д а л е е  в сеп ар ато р -м о л о к о о ч и сти тел ь  д л я  очистки  их от 
м ехан и чески х  и д руги х  загр язн е н и й . П о сл е  очистки  о б езж и р ен ­
ное м олоко  в о зв р а щ а е т с я  в ап п а р а т , п роходит через секцию  
п асте р и зац и и , гд е н агр е в ается  до 75— 7 8 °С, и н ап р авл яе тся  
через п ереклю чаю щ и й  к л ап ан  в в ы д е р ж и в ат ел ь , о тк у д а  посту­
п ает  в секции  р еген ерац и и  и о х л аж д ен и я  и д а л е е  н ап р авл яется  
в р е зе р в у ар  д л я  хран ен и я .

Н а г р е в  м олока в секции р еген ерац и и  о су щ еств ля ется  горя­
чей водой , к о то р ая  ц и р ку л и р у ет  с пом ощ ью  ц ен троб еж н ого  н а­
соса в зам к н у то м  контуре бой лерн о -и н ж екто р н о го  б л о к а .

О х л аж д ен и е  м о ло ка  о су щ еств ля ется  в секц и и  регенерации 
сы ры м  холодны м  м олоком  и в секции о х л а ж д е н и я  ледян ой  во­
дой тем п ер ату р о й  О— 2 °С . Т ехн ологи чески е п ар ам етр ы  ав то м а­
тически  р егули рую тся , р егистри рую тся  и кон троли рую тся.

В сл у ч а е  н аруш ен и я зад ан н о го  р еж и м а  п асте р и зац и и  м олоко 
н а п р а в л я ю т  на повторную  п астер и зац и ю . С  п ереклю чением  к л а ­
п ан а  на в о зв р а т  вк л ю чаю тся  зв у к о в а я  и с в ет о в ая  си гн а л и за ­
ция, и зв ещ аю щ ая  о наруш ен и и  зад ан н о го  тем п ер ату р н о го  ре­
ж и м а  о б р аб о тк и  м олока .

П а с т ер и зац и ю  м о ло ка  м ож но о су щ еств лять  н а  п астер и зац и ­
онны х у стан о в к ах  други х  видов.

С ли вки  п оступ аю т в п ром еж уточн ы й  б ак , а за т е м  на п а с т е ­
р и зац и он н ую  устан о вк у . П а с т е р и за ц и я  сл и во к  осущ ествляется  
в зак р ы то м  тонкослойном  потоке с авто м ати ч ески м  о с у щ е с т в л е ­
нием  р аб о ч и х  оп ерац и й . Т р у б ч а т а я  п асте р и зац и о н н ая  у с т а н о в к а  
П ТУ -5М  (рис. 26) с н а б ж е н а  д ву м я  секц и ям и : ниж ней  — во­
дяной  и верхней  —  п аровой . С ли вки  ц ен троб еж н ы м  н ас о с о м  
п одаю тся  в тр у б ч ату ю  теп лообм ен н ую  п оверхн ость . З д е сь  горя­
чей водой , поступаю щ ей  из бо й л ер а  в м еж тр у б н о е  п р о с т р а н ­
ство , сли вки  н агр е в аю т ся  до  50 °С и н асосом  н а п р а в л я ю т с я  
в  верхню ю  секцию . О т р а б о т а н н а я  во д а  п осту п ает  в бойлер, п о ­
д о гр ев ается  п аром  до нуж ной  тем п ер ату р ы  и вн овь  п о д а е т с я  
в  ниж ню ю  секцию . С л и вки  в верхней  секции, в м е ж т р у б н о е  
п р о стр ан ство  которой п о сту п ает  п ар , н агр е в аю т ся  до  85—9 0 °С 
и вы х о д ят из а п п а р а т а . В сл у ч а е  сн и ж ен и я  зад ан н о й  т е м п е р а ­
т у р ы  п асте р и зац и и  сли вки  авто м ати ч ески  с пом ощ ью  к л а п а н а  
в о з в р а щ а ю т с я  н а  повторую  о б раб отку .
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СлиВки на 
лоВглорныи 
нагреб

----------Сливки
-------— Горячая бода
.----- - Отработанная©!© сливки

вода
1 11 ю в

Рис. 26. Трубчатая пастеризационная установка ПТУ-5М:
1 — насос для сливок; 2 — нижняя водяная секция; 3 — верхняя паровая секция; 4 — 
чувствительный элемент регулятора давления пара; 5 — автоматический клапан для 
отвода непастеризованных сливок; « — термометр; 7 — насос для воды; « — регуляторы 
давления пара; 9 — предохранительный клапан; 10 — бойлер; / /  — инжектор; 12— кон- 

деасатоотводчик

П астер и зац и ю  сл и во к  м ож но о су щ еств ля ть  на п а с т е р и з а ц и ­
онных у стан о в к ах  д руги х  м арок . С м еш и ван и е сл и во к  и части 
обезж иренного  м олока м ож но о су щ еств ля ть  с р а з у  после с е п а ­
ратора или в ваку у м -в ы п ар н о й  у стан овк е.

П рн наруш ен и и  н о р м ал и зац и и  м олока в п отоке и з-за  н еис­
правности регули рую щ его  к л а п а н а , а т а к ж е  прн поступлении 
сы рья с вы соким  или низким  со д е р ж ан и ем  ж и р а  м олоко  н о р ­
м ализую т в ем кости . Н о р м а л и за ц и я  м о ло ка  в ем кости  о су ­
щ ествляется доб авл ен и ем  к нем у сли вок  или о б езж и р ен н о го  
молока и 20 % пахты . Н о р м ал и зо в ан н у ю  см есь п ерем еш и ваю т, 
проверяю т м ассовы е доли  ж и р а  и С О М О . Е сли  они со о тве т­
ствую т расч етн ы м , то см есь  н а п р а в л я ю т  на очи сти тель , п асте ­
ризатор, а зат ем  в в ак у у м -в ы п ар н у ю  устан о вк у  на сгущ ение.

Н о р м ал и зац и ю  п роводят с так и м  расчетом , чтобы  получить 
1>хую м олочную  основу, состав  которой  приведен  ниж е.

Показатель
Массовая доля жира, %

8 том числе 
Растительного 
молочного
сухих обезжиренны* веществ
молока
сухих веществ солодового экстракта, сиропа лактолактулозы
и-ти кукурузной патоки
влаги

Норма

34,0

8.4
25.6 
47,8

15.7

2.5

133



Р а с ч е т  н о р м ал и зац и и  (в кг/т ) вед у т но ф о р м у л ам  в потоке 
(ОсыСОМОм — Ж „) • 1000 

(Жо -  Осм) СОМОо
К о  =

в р езе р в у а р е

К с л  =
(ОсмСОМОм - Ж ц )  1000 

( Ж с л - 0 см)СОМ Осл

где /Со — масса обезжиренного молока, которую необходимо отобрать от 1 т 
молока, направленного на нормализацию, кг; /С ел— масса сливок, которую 
необходимо добавить к 1 т молока, направленного на нормализацию, кг;
О см — отношение жира к сухому обезжиренному молочному остатку в нор­
мализованной смеси; Ж » — массовая доля жира в исходном молоке, %; • 
Жо — массовая доля жира в обезжиренном молоке, %; Ж ел — массовая 
доля жира в сливках, %; СОМОо — массовая доля сухого обезжиренного 
молочного остатка в обезжиренном молоке, %; СОМОч — массовая доля 
сухого обезжиренного молочного остатка в молоке, %; СОМОсл — массовая 
доля сухого обезжиренного молочного остатка в сливках, %.

М ассовую  долю  сухих обезж и р ен н ы х  вещ еств  в о б езж и р ен ­
ном м олоке (С О М О о) м ож но о п ред ели ть  следую щ и м и  спосо-

1. О п ределени ем  плотности  об езж и р ен н о го  м олока и р ас ­
четом  по ф о р м у л е  З аи к о в ск о го

СОМОо =  - J -  +  0,59,

где а — плотность обезжиренного молока, градусы лактоденсиметра; 0 ,59— 4  
коэффициент, который должен быть уточнен для сырьевой зоны каждого 
комбината путем исследования обезжиренного молока на массовую долю 
в нем сухого молочного остатка.

Пример Уточнить коэффициент при определении СОМОо по формуле 
Зайковского. Обозначим через X  коэффициент, который нужно уточнить. 
Тогда, преобразуя последнюю формулу, получим

х = сомо„

СОМО обезжиренного молока (СОМОо) находят вычитанием жира 
обезжиренного молока из массовой доли сухих веществ его. Массовую долю  
сухих веществ обезжиренного молока находят в средней за сутки пробе ме- j 
тодом высушивании. Плотность обезжиренного молока определяют лактоден- л 
енметром в этой ж е среднесуточной пробе. Подставляя данные для СОМО я  
и плотности обезжиренного молока в последнюю формулу, найдем нензвест- Я  
ный коэффициент.

Уточнение коэффициента X проводят для каждого сезонного периода. 
Рекомендуемое количество анализов для каждой проверки долж но состав- ■  
лять не менее десяти.

За окончательный результат принимают среднее арифметическое зчаче 
нне коэффициента, полученное по десяти анализам.

2. Р асч ето м  по следую щ ей  ф орм уле:

юке, при сепарировании которого получено обезжиренное Молоко, %; нахо­
дят iio формуле

СОМ Ом =  +  0 ,5 — Жи,
4

где 4.9 — коэффициент, который должен быть уточнен для зоны каждого  
комбината путем определения сухого остатка молока методом высушивания 
(ГОСТ 3626—73). Пример уточнения коэффициента приведен в пункте 1; 
D плотность молока (в градусах лактоденсиметра), приведенная к плот- 
иости молока при 20 °С; Ж м — жирность молока, %.

.М ассовую д олю  сухих  о б езж и р ен н ы х  вещ еств  в сл и в к ах  
(С О М О с л )  рас<;читы ваю т по ф о р м у л е

100- Ж слСОМОс* =
10,615

М ассовую  д олю  ж и р а  в цельном  и о б езж и р ен н о м  м олоке и 
сливках  о п р ед ел я ю т по стан д ар тн ы м  м етоди кам . Д л я  д руги х  
показателей  хим ического  со ста в а  сы р ья  м ассовы е д о л и  С О М О *, 
С О М О о , С О М О с л  приведены  в п р и л о ж ен и я х  1 и 2 .

О тнош ение ж и р а  к сухом у о б езж и р ен н о м у  м олоч н ом у о с­
татку в н о р м ал и зо ван н о й  см еси  (О с„) р ассч и ты ваю т с учетом  
потерь ж и р а  и сухого  м олочного  о стат к а  в сезонны й и н есезо н ­
ный периоды  по ф о р м у л е

Ш °оУси ~Осы---

( 1 + О о с н ) -
1— 0.01 Л , 

1 — 0,01/7см
----- Оо

где 0 Оги — отношение жира к сухим обезжиренным веществам в молочной
основе; Пж —  потери молочного жира, %; /7Смо — потери сухого молочного
остатка, %.

П ри п р о и зводстве  сухой м олочной см еси  « М алю тк а*  путем  
см еш ивания м олочной основы , с а х а р а -п е с к а  и сухой  к у к у р у з- 
нон патоки  н о р м ал и зац и ю  п р о во д я т  с так и м  расч ето м , чтобы  
сухая м о ло ч н ая  о сн ова с о д е р ж а л а  (в  % ):  ж и р а  40,5, в том  
числе расти тел ьн о го  10,1 и м олочного 30,4; сухих о б е зж и р е н ­
ных вещ еств м о ло ка  57; в л аги  2,5.

Р асчет  н о р м ал и зац и и  вед у т по ф о р м у л ам , п риведенны м  
"а с. 134.

Пример. Провести расчет нормализации молока в потоке при выработке 
молочной основы «Малютка>, если массовая доля жира в молоке составляет 

h, в обезжиренном молоке 0 ,05% , плотность молока 1,0275. Расчетная 
массовая доля сухих обезжиренных веществ в основе 47,8 %, а молочного 
жира — 25,6% . Потери молочного жира составляют 1,1% , а сухого молоч- 
°го остатка — 1,4 %. Расчет проводят на 1000 кг молока.

Массовые доли сухих обезжиренных веществ в цельном и обезжиренном  
“локе рассчитывают по формулам:

сомои =

СОМОо

4 . 9 - 3 , 5 + 2 7 , 5
4

100-8 .16  

100 — 3 ,5

+  0 , 5 - 3 , 5  =  8,16 %;

816

9 6 ,5
=  8,45 %.
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Отношение жира к СОМО в молочной основе составит 

25 ,6  
жа ~  47 ,8

= 0 ,5356 .

Отношение жира к СОМО нормализованной смеси (О си) рассчитывают 
по формуле

0 ,5356
Осм = ------------------------------------------------------------- = 0 ,5 3 3 1 .

1— 0 ,01-1,1
( 1 + 0 .5 3 5 6 )  --------■ - —  0 ,5 3

I - 0 , 0 1 1 , 4

Массу обезжиренного молока, которую необходимо отобрать от 1 т ис­
ходного молока, определяют но формуле

0,5331 8 ,1 6  — 3 ,5  

° ~  0 ,0 5  -  0 ,5 3 3 1 -8 ,4 5  10° °
190,81.

Массовая доля  
(СОМОсм) равна

СОМО,
809 ,19

1-8 ,0920 =  8 ,0 9 2  %.

Ос
СОМО, 8 ,090

. 0 ,53305  =  0 ,5331 .

Пример. Провести расчет нормализации молока в потоке прн производ­
стве молочной основы «Малютка» без солодового экстракта (с использова­
нием сухой кукурузной патоки), если массовая доля жира в молоке 3,5 4b. 
в обезжиренном молоке — 0,05 %, плотность молока 1,0275 г/см5. Р асчетн ая  
массовая доля жира в молочной основе 30,4 %, сухих обезжиренных ве­
ществ 57 %. Потери молочного жира при производстве основы со ставят  
1,1 %, сухого молочного остатка — 1,4 %. Расчет проводят на 1000 кг м олока 

Массовую долю  сухих обезжиренных веществ в цельном и о б езж и р ен ­
ном молоке рассчитывают по формулам:

Знак минус показывает, что от 1 т исходного молока необходимо от­
нять 190,81 кг обезжиренного молока.

Величина отношения массы отбираемого обезжиренного молока к массе 
нормализованного цельного молока составит 0,19081, она служит заданием 
для автоматической системы регулирования процесса нормализации в потоке 
(приложение 3 ).

Проверку правильности расчета проводят следующим образом. В 1000 кг 
молока содержится 35 кг жира и 81 кг сухих обезжиренных веществ. От 
190,8 кг обезжиренного молока отбирают 0,095 кг жира и 16,12 кг сухих 
обезжиренных веществ. В 809,19 кг нормализованной смеси остается 34,905 кг 
жира и 65,48 кг сухих обезжиренных веществ. При этом массовая доля жира 
в смеси (Ж ен) составит

3 4 ,90
Жеы =  1 ЙГПГ' 100 =  4,3135 =  4,313 % ‘

сухого обезжиренного молочного остатка смеси 

65 ,48

В смеси отношение жнра к сухому обезжиренному молочному остатку 
составит

Ж сы 4 ,313

СОМОм
4 ,9 - 3 ,5  +  2 7 .5

+  0 ,5  — 3 ,5  =  8 .1 6  % ,

С 0 М 0 о
100-8 ,16  

100 — 3 ,5
8 ,4 5  %.
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Отношение жира к СОМО в молочной основе ( 0 0ст) составит

3 0 ,4
57 ,0

■ 0 ,5333 .

Отношение жира к СОМО нормализованной смеси (О см) рассчитывают
по формуле

0,5333

см"  1- 0 ,01- 1.1 =  0,53()9-
(1 +  0 ,5 3 3 3 )--------  - 0 , 5 3 3 3

1 — 0 ,0 1 -1 ,4

Массу обезжиренного молока, которую необходимо отобрать от I т
исходного молока, находят по формуле

0 ,5309  8 ,1 6  — 3 ,5  

0 ,0 5  — 0 ,5309  8 ,4 5
• 1 0 0 =  -  187,56 к г .

Знак минус показывает, что от 1 т исходного молока необходимо отнять 
187,56 кг обезжиренного молока.

Правильность расчета проверяют следующим образом. В 1000 кг молока 
содержится 35 кг жнра и 81,6 кг сухих обезжиренных веществ. От 187,56 кг 
обезжиренного молока отбирают 0,094 кг жира и 15,85 кг сухих обезжирен­
ных веществ. В 812,44 кг нормализованной смеси остается 34,906 кг жира, 
65,75 кг сухих обезжиренных веществ. При этом массовая доля жира смеси 
(Жсм) составит

Ж с и =  341906 -100 =  4 ,2964 %.

Массовая доля  
(СОМОсм) равна

812,44

сухого обезжиренного молочного остатка 

65 ,7 5
СОМО

812,44
•100 =  8 ,0929  %.

Отношение жира смеси к СОМО смеси составит

Жс
СОМОс

4,296
8,0929

■ 0 ,53089 =  0 ,5 3 0 9 .

Пример. Провести расчет нормализации молока в резервуаре при выра­
ботке молочной основы «Малютка», если содержание жира в молоке 3,5 %, 
в сливках 35 %, плотность молока 1,0275 г/см*. Расчетная массовая доля 
жира в основе составляет 25 ,6% , сухих обезжиренных веществ в основе 
47.8%. Потерн молочного жира составят 1,1 %, сухого молочного остатка — 
'■4%. Расчет производят на 1000 кг молока. Массовые доли сухих обезж и­
ренных веществ в цельном молоке и сливках рассчитывают по формулам:

СОМОм
4 ,9  3 ,5  +  2 7 ,5

+  0 ,5  — 3 , 5 =  8 ,1 6  %;

СОМОс
100 — 3 5 ,0

=  6,12 %.
10,615

Отношение жнра к СОМО в молочной основе ( 0 осн) равно

25 ,6

47 ,8
= 0 ,5 3 5 6 .
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Отношение жира к СОМО нормализованной смеси рассчитывают 
формуле По

О с  = 0 ,5356

(1 + 0 ,5 3 5 6 ) - ? ----- - 0 , 5 3 5 6
= 0 ,5 3 3 1 .

1 — 0 , 01 - 7 , 4

М ассу сливок, которую необходимо добавить к 1 т исходного молока 
находят по формуле

* с л  =
0 ,5 3 0 9 -8 ,1 6  —  3 ,5  

35 -  0 ,5 3 0 9 -6 ,1 2
■ 1000 =  26 ,21 кг.

Пастеризация и сгущ ение. О б езж и р ен н о е  м олоко  и сливки 
перед  сгущ ением  п астеризую т. П а с т е р и за ц и я  м о ло ка  —  теп ло­
в а я  о б р а б о т к а  его  с ц елью  у н и чтож ен и я м и кроорган и зм ов  
(в том  числе п ато ген н ы х ), и н акти вац и и  ф ерм ен тов , а так ж е  
п ри д ан и я п род укту  специф ических  вкуса  и а р о м а т а . С т ер и л и за ­
ц и я — это  вы со ко т ем п ер ат у р н ая  теп л о в ая  о б р а б о т к а  м олока 
(см ес и ), к о то р ая  п р ед у см атр и в а ет  ун и чтож ен и е всех  м икроор­
гани зм ов , в том  числе вегетати вн ы х  и споровы х ф орм . К ислот­
ность о б езж и р ен н о го  м олока перед  п астер и зац и ей  д о л ж н а  быть 
не вы ш е 19°Т.

П ар о к о н та к тн ы й  п асте р и зато р  (рис. 27) ф ирм ы  «А льф а-Л а 
вал ь»  (Ш в ец и я) п р е д с т а в л я е т  собой сосуд  цилиндрической  
ф орм ы  с коническим и д н и щ ам и , и зготовленны й из н ерж авею  
щ ей стали . П ер его р о д к а  р а зд е л я е т  сосуд  на д ве  части , сооб 
щ аю щ н еся  м еж д у  собой к ал и б р о ван н ы м  о тверсти ем , прикры  
ваем ы м  п о п л авк о м . С пом ощ ью  п о п л а в к а  п о д д е р ж и в ае тся  по 
стоянны й ур о вен ь  м олока в п асте р и зато р е . В верхней  части 
п а с те р и за то р а  р асп о л о ж ен  р асп ы л и тел ь  м о ло к а . Н и ж н я я  часть

п ас те р и за то р а  соединяется 
с п ар о о тд е ли тел ем , кото­
ры й, в свою  очередь, сооб­
щ ается  с п аровы м  про­
стран ством  к ал о р и зат о р а  
корпуса вакуум -вы п арн ой  
устан овк и .

П ри  п асте р и зац и и  обез 
ж и рен н ое м олоко  последо 
вательн о  н а п р а в л яю т  че 
рез п о д о гр евател и  корпу 
сов в аку у м -в ы п ар н о й  уста 
новкн  (рис. 2 8 ) , где оно 
н агр е в ается  до 90 °С и по­
сту п ает  в парокон тактны й  
п асте р и зато р , в котором 
р асп ы л я ется  посредством  
р асп ы л и тел я . В зон у  рас-

Рис. 27. Схема движения молока при 
пастеризации в пароконтактном пасте­

ризаторе:
1 — котел для получения асептического пара;
2 — фильтр; 3 — предохранительный клапан; 
4 — распылитель; 5 — пароконтактный пасте­
ризатор; 6 — циклон; 7 — насос; в  — попла­

вок; 9 — подпнточный насос
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Р и с  28. Схема вакуум-выпарной установки:
1 Сак для обезжиренного молока; 2 — тернокомнрсссор; 3. 5, 7. 9. 13 — калориза­
т о р ы  4. 6, 8, 14 — подогреватели корпусов вакуум -аппарата;/0 — подогреватель IV кор­
им-.г’ II — пароотделитель; 12, 15, 17, 18, 19 — насосы для сгущенного молока; 16 — 
и.'фчотделнтель IV корпуса; 20 — насос для молока; 21, 22 — пароконтактный пасте­

ризатор; 23 — насос для обезжиренного молока

пиления п о д ается  остры й п ар ; тем п ер ату р а  п асте р и зац и и  102— 
105 °С. П а р  в ы р а б а т ы в а е т с я  в к отле асеп тического  п а р а  и по­
дается в п ар о ко н тактн ы й  п асте р и зато р  (д авл ен и е  0,7 М П а ). 
Д л я  п р о и зво д ства  п а р а  и сп ользую т кон д ен сат  вторичны х (со ­
ковых) п аров  II корп уса ваку у м -в ы п ар н о й  у стан овк и .

П астер и зо ван н о е  о б езж и р ен н о е  м олоко  через кал и б р о в ан н о е  
отверстие п ас те р и за то р а  поступ ает в ниж ню ю  ч асть  его и д а ­
лее н асосом  н а п р а в л я е т с я  в 1 корпус ваку у м -в ы п ар н о й  у с т а ­
новки. О б р азу ю щ и й ся  пар  при частичном  сам о и сп ар ен и и  м о­
лока через п ар о о тд е ли тел ь  п оступ ает  в п ар о во е  п р о стран ство  
к а л ор и затор а  I корп уса ваку у м -в ы п ар н о й  у стан овк и .

С ливки  из с е п ар ат о р а -с л и в к о о т д ел и тел я  п астер и зу ю тся  на 
трубчатом  или п ласти н чатом  п асте р и зато р е  при тем п ер ату р е  
85—90 °С и п од аю тся  т а к ж е  в IV корпус вы куум -вы парн ой  у с ­
тановки , гд е они см еш и ваю тся  со сгущ енны м  м олоком .

К ислотность сл и во к  перед  п астер и зац и ей  не д о л ж н а  п р евы ­
ш ать 2 3 °Т (в  пересчете на ки слотность  п л а зм ы ). К и слотн ость  
сливок пересчи ты ваю т на ки слотн ость  п л азм ы  по ф о р м у л е

100К сЛ 

и* 1 0 0 - Ж с л  ’

r-w Кал — кислотность плазмы сливок, °Т; Кея  — кислотность сливок, опре­
деленная методом титрования, °Т; Же* —  массовая доля жира в сливках, %.

П осле п асте р и зац и и  о б езж и р ен н о е  м олоко  и сли вки  сгу-
Шают.

С гущ ение —  это  процесс конц ен трац и и  сухих  вещ еств  в р е ­
зул ьтате  частичного  у д ал ен и я  воды из м олока (см ес и ). С гу ­
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щ ение осу щ еств ля ю т в четы рехкорпусной  вакуум -вы п арн ой  
устан овк е, р аб о таю щ ей  по принципу п ад аю щ ей  пленки . В этой 
у стан о вк е  почти полностью  и сп ользуется теп ло  вторичного  пара 
д л я  н агр е в ан и я  м о ло ка  п ер ед  сгущ ением . П р ед в ар и тел ьн о е  cry- 
щ ение м олока п ер ед  суш кой  необходим о, т а к  к а к  в резу л ьтате  
сн и ж ается  р асх о д  п а р а  в р асп ы ли тельн ой  суш и л ке  и п овы ш а­
ется  ее п рои зводи тельн ость .

П осту п л ен и е  обезж и р ен н о го  м о ло ка  в ваку у м -в ы п ар н у ю  ус­
тан о в к у  в горячем  состоянии обесп еч и вает  м о м ен тальн о е  з а к и ­
пание его  и интенсивную  ц и р ку л яц и ю  по тр у б к а м  к а л о р и зат о р а . 
П р и  этом  во д а  м о ло ка  п р ев р ащ ает ся  в н ар . В торичны й пар, 
или соковы й (п ар , полученны й из м о л о к а ), частично  отводится 
в кон д ен сато р , а о с т а в ш а я с я  его  часть  и сп о л ьзу ется  в п одогре­
в а т е л я х  в к ач естве  грею щ его  п а р а . Т ем п ер ат у р а  грею щ его  пара 
98— 100 °С, д а в л е н и е  0 ,8— 1 М П а.

П ри  со зд ан и и  р а зр е ж е н и я  возд ух  из систем ы  у д а л я е т с я  пус­
ковы м  пароструй н ы м  и д ву хступ ен чаты м  вакуум -н асосам и , 
а в процессе раб о ты  — то л ько  д ву хступ ен чаты м  насосом .

В а к у у м -в ы п ар н ая  у стан о в к а  ф ирм ы  « А л ь ф а -Л а в а л ь »  р аб о ­
т а е т  следую щ и м  о б р азо м . П аст ер и зо в ан н о е  о б езж и р ен н о е  мо­
л о к о  насосом  п од ается  в верхню ю  часть  к а л о р и за т о р а  II кор­
пуса, р асп р ед ел я ется  сп ец и альн ы м  устройством  по поверхности 
н агр е в а  к и п яти л ьн ы х  трубок , бы стро  сте к а е т  по внутренней  
поверхности  вн и з и вы п ар и в ае тся . Б л а г о д а р я  это м у  д о  мини­
м ум а с о к р а щ а е т с я  теп ловое возд ей стви е на б елки  м олока и 
и скл ю ч ается  ц ен о о б р азо ван и е . В р езу л ь тат е  у м ен ьш ается  д е ­
н ату р ац и я  м о ло к а  и и скл ю чается  о б р азо в ан и е  п р и га р а , что по­
зв о л я е т  получи ть  при во сстан овлен и и  д етск и х  п ро д у кто в  более 
ди сп ер ги р о ван н ы е, л егк о у сво яем ы е см еси.

Ч а с ть  сгущ енного  о б езж и р ен н о го  м о ло ка  о тк ач и в ается  из 
ниж ней  части  к а л о р и за т о р а  и из п ар о о тд е ли т ел я  н асосом  по­
д а е т с я  в верхню ю  часть  к а л о р и за т о р а  И корп уса и т. д . З атем  
м олоко  п о сл ед о вател ьн о  п роходит через о стал ьн ы е корпуса и 
насосом  п ер ек ач и в ается  в одну из колон ок  IV  кор п у са . В этой 
к олон ке сгущ енн ое о б езж и р ен н о е  м олоко  см еш и в ается  с  пасте­
ри зо ван н ы м и  сл и в к ам и . С гу щ ен н ая  см есь  насосом  подается 
в п о д о гр евател ь  V корп уса. И з п о д о гр ев ател я  см есь  поступает 
в V корпус в а к у у м -а п п а р а т а  (ф и н и ш ер ), где о к о н чател ьн о  сгу­
щ ается  д о  кон ц ен трац и и  сухи х  вещ еств 4 2 — 48 % (с учетом 
п оследую щ его  внесения к укурузн ого  м асл а  и солодового  эк с т ­
р а к т а )  и насосом  п о д ается  в б аки -см еси тели  д л я  см еш и ван и я 
с ком п онен там и .

П ер ед  н ача ло м  проц есса  сгущ ени я в ак у у м -в ы п ар н у ю  у ста ­
новку  н еобход им о о б р а б о та ть  горячей  водой  тем п ер ату р о й  90— 
95 °С в течение 20 мин.

Н а  вы ходе из V корп уса ваку у м -в ы п ар н о й  у стан овк и  име­
ется  плотн ом ер , с пом ощ ью  которого  ко н тр о л и р у ется  плотность 
(или  м ассо в ая  д о л я  сухих вещ еств в сгущ енной см еси ).

В а к у у м -в ы п ар н ая  у стан о в к а  с н а б ж е н а  п ри б о р ам и  д л я  изм е­

рения, зап и си  и регу ли р о ван и я  
т е м п е р а т у р ы  и р асх о д а  рабоч его  
пара в к ал о р и зат о р е , и зм ерен и я 
и р е г у л и р о в а н и я  тем п ер ату р ы  
воды , в х о д я щ е й  и вы ходящ ей  из 
к о н д е н с а т о р а .  В ваку у м -в ы п ар - 
ных устан о в к ах  о б я зател ь н о  р е ­
гу л и р у ю т  приток  м олока и п р и ­
борам и авто м ати ч ески  п о д д ер ­
ж и в а ю т  кон ц ен трац и ю  сухих 
вещ еств в сгущ енной  смеси.

Внесение кукурузного  масла, 
солодового экстракта и ли  лакто- 
лактулозы и витаминов. К у к у р у з­
ное м асло  из р езе р в у ар а  д л я  
хранения п ер ек ач и в ается  в е м ­
кость д л я  пром еж уточн ого  х р а н е ­
ния, откуда ч ерез дозирую щ ее 
устрой ств о  п о д ается  в б ак и -см е­
сители со сгущ енной  см есью  
(рис. 2 9 ).

С олодовы й э к с тр а к т  или си ­
роп л а к т о л а к т у л о зы , п оступив­
шие на ко м б и н ат  во ф л я га х , б а ­
ках или ц и стерн ах , насосом  п о д аю тся  в пром еж уточн ы й  р е зе р ­
вуар , где п о д о гр еваю тся  д о  50— 60 °С. С олодовы й  э к с т р а к т  д о л ­
ж ен с о д е р ж ат ь  не м енее 75 % сухих вещ еств. Е сли  и з-за  вы со­
кой вязкости  солодового  э к с т р а к т а  его  н евозм ож н о  п ер ек ач и ­
вать насосам и , э к с т р а к т  н агр е в аю т  д о  5 0 °С и р а зв о д я т  чистой 
питьевой водой до  кон центрации  сухих вещ еств не н и ж е 64 % .

Н еобходим ую  м ассу  к укурузн ого  м асл а  р ассч и ты ваю т на 
м ассу сухих вещ еств  м олока в н о р м ал и зо ван н о й  сгущ енной 
см еси . Д л я  этого  о п р ед ел яю т м ассу  сухих вещ еств  м олока 
в норм ализован н ой  сгущ енной см еси , поступивш ей в б ак -см еси ­
тель, по ф ор м у л е

is __ Кси^смЛ е в --------- — ----  *100
где К с» — масса сухих веществ молока в сгущенной нормализованной смеси, 
кг; Кем — масса сгущенной нормализованной смеси, кг; С ся —  массовая доля  
сухих веществ в сгущенной нормализованной смеси, %.

М ассу  куку р у зн о го  м асл а  рассч и ты ваю т по ф о р м у л е
V __ *км . пр isЛ  к к — ——---------Л ев ,

пр
где /(км — масса кукурузного масла, кг; С „. пр — массовая доля сухих ве­
ществ молока в сухой молочной основе по рецептуре, %; /Сев —  масса сухих  
веществ молока в нормализованной сгущенной смеси, кг.

Пример. Определить массу кукурузного масла для внесения в сгущен- 
"Ум смесь. Масса сгущенной нормализованной см еси — 1000 кг с массовой
Долей сухих веществ 40 %.

Рис. 29. Схема смешивания жид­
ких компонентов:

/  — бак для витаминов и раститель- 
ного масла; 2 — мерная емкость; 3 — 
источник для декстринмальтозы; 4 — 
промежуточный бак для жидких до­

бавок; 5 — баки для смеси
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Массу сухих веществ молока в сгущенной нормализованной смеси 
леляют по формуле «»ре-

1000-40
100 400 кг.

В сухой молочной основе по рецептуре долж но быть 8,4 % KVKVDv™nr„ 
масла и 73,4 % сухих веществ молока. *У*УРУзного

Массу кукурузного масла определяют по формуле

*к„ = - ^ - 4 0 0  =  45,8 кг.

С учетом массовой доли жира в масле 99,9 % масса кукурузного масла 
составит

45 ,8 -100  

=  9 9 .9

I

К ,
0 ,7 5

114,1 кг,

П ри за м ен е  солодового  эк с т р а к т а  сиропом  л ак то л ак ту л о зы  
необходим о уч и ты вать , что м ассо в ая  д о л я  л ак т о л а к т у л о зы  в го­
товом  п род укте  д о л ж н а  бы ть  не менее 7,4 % .

П о ск о л ьк у  по рец еп туре в молочной основе содерж и тся 
15,7 % сухих вещ еств  солодового  э к с т р а к т а , а при за м ен е  его 
сиропом  л а к т о л а к т у л о з ы — 14,4%  (м асс о в ая  д о л я  сухих ве­
щ еств в сироп е л ак т о л а к т у л о зы  5 0 % ) ,  р азн и ц у  м еж д у  м ассо­
вы ми до л ям и  сухих вещ еств ком пенсирую т внесением  раф ини-
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Р асч ет  м ассы  солодового  э к с т р а к т а  п р о и зво д ят н а  м ассу  су­
хих вещ еств м о ло ка  сгущ енной н орм ал и зо ван н о й  см еси  в баке- 
см еси тел е  по ф о р м у л е

К , = ~ ^  =  Ксш.
^м- пр

где К> — масса солодового экстракта, кг; Э пр — масса сухих веществ соло­
дового экстракта в молочной основе по рецептуре, %; С* пр —  масса сухих 
веществ молока в молочной основе по рецептуре, %; /Сев— масса сухих ве­
ществ в сгущенной нормализованной смеси в баке-смесителе, кг.

Р асч ет  м ассы  сухих вещ еств  м олока ( Ксь) в сгущ енной нор­
м ал и зо ван н о й  см еси  п р о и зво д я т  по ф о р м у л е , приведенной на 
с. 141.

Пример. М асса сгущенной нормализованной смеси в баке-смесителе — 
1000 кг с массой сухих веществ молока 400 кг. По рецептуре сухих веществ 
солодового экстракта в молочной основе содержится 15,7 %, сухих веществ 
молока 73,4 %.

Масса сухих веществ солодового экстракта составит 
15,7

/ С , - — 1— . 400 =  85,6 кг.

Масса солодового экстракта (К») с концентрацией сухих веществ 75 % 
составит

8 5 ,6

о в а н н о г о  м олочного с а х а р а . Т аким  о б р азо м , м ассо в ая  до л я  
'•vxiix вещ еств м олочного с а х а р а  со стави т  15,7— 1 4 ,4 = 1 ,3 % .

Р а сч е т  м ассы  си роп а л а к т о л а к т у л о зы  и м олочного с а х а р а  
п р ои зв одя т  на м ассу  сухих вещ еств м олока в сгущ енной н о р ­
м али зован н ой  см еси в б ак е -см еси тел е  по ф ор м у л е

JU L /C c  
^м . пр

где к я _  масса сиропа лактолактулозы, кг; С« Пр — масса сухих веществ 
сиропа лактолактулозы в молочной основе, %; С*. пр— массовая доля су­
хих веществ молока .в  молочной основе по рецептуре, %; /Сев—  масса сухих  
вещ еств в сгущенной смеси в баке-смесителе, кг.

Р асч ет  м ассы  м олочного с а х а р а  п р о и зво д ят  по ф о р м у л е
£м с. прК  МС = ■к.

где Кмс — масса молочного сахара, кг; Се м. пр— массовая доля сухих ве­
ществ молочного сахара в молочной основе, %.

Р асч ет  м ассы  сухих вещ еств  м о ло ка  (/Сев) в сгущ енной 
норм ализован н ой  см еси  п р о и зво д я т  по ф орм уле, приведенной  
на с. 141. Н еобход и м ую  м ассу  м олочного с а х а р а  и сироп а л а к ­
толактулозы  см еш и ваю т в сп ец и альн ой  ем кости  при т е м п е р а ­
туре 35— 40 °С, п ерем еш и ваю т см есь  в течение 4— 5 мин. З а ­
тем р аств ор  п одаю т в р е зе р в у ар  д л я  п ром еж уточн ого  х ран ен и я . 
По мере необходим ости  м ож но н агр е в ать  сироп л ак т о л а к т у -  
лозы  до тем п ер ату р ы  50— 60 °С.

Пример. Масса сгущенной нормализованной смеси в баке-смесителе — 
1000 кг с массой сухих веществ молока 400 кг. По рецептуре в молочной ос­
нове содержится 14,4 % сухих веществ лактулозы, 1, 3% молочного сахара и 
73,4 % сухих веществ молока.

Масса сухих веществ сиропа лактолактулозы составит

* л  =
14.4
73.4

400 =  78,5 кг.

Масса сиропа лактолактулозы с массовой долей сухих веществ 50 %
составит

К„
7 8 ,5

0 ,5
157 кг.

Масса сухих веществ молочного сахара составит

•.3
73 ,4

400 -  7 ,1  кг.

Ж и р о р а ст в о р и м ы е витам ины  A, D 2, Е  р ассч и ты ваю т на 
массу к укурузн ого  м а с л а , вносим ого в бак -см еси тел ь . Н а  45,8 кг 
кУ курузного м а сл а , н а п р ав л яе м о го  в сгущ енную  м олочную  
°м есь (1000 к г ) ,  вн осят  следую щ ую  м ассу  ви там и н ов .

143



А (ретинол)
Dt (эргокальциферол)

Е (токоферол)

Масса витаминов

700 мг (в пересчете на 100 %)
110 мг кристаллического или 22 мл в виде мас­
ляного раствора, содержащего 200 000 ИЕ 
в 1 мл:
31,1 г (в пересчете на 100 %) и 124,4 г (в пере­
счете на 25 %)

В и там и н ы  вн осят в виде м асл ян ы х  р аств о р о в , п оэтом у м ассу 
расти тел ьн о го  м асл а  по р асч ету  у м ен ьш аю т на вели чи н у  м ас­
л ян о го  р а с т в о р а  ви там и н а .

Пример. При концентрации токоферолов (витамина Е) 10 мг в 1 г пре­
парата на 1000 кг сгущенной молочной смеси надо внести 3,11 кг такого 
препарата. М ассу растительного масла следует уменьшить на эту величину 
и внести растительного масла 45,84 -3,11 = 42 ,73  кг.

Р а с ч е т  необходим ой м ассы  вносим ы х во д о р аство р и м ы х  ви­
там и н о в  с учетом  потерь при суш ке п р о и зво д я т  на м ассу  р ас ­
ти тельн ого  м а с л а , вносим ого  в б ак -см еси тел ь  по рец еп туре. На 
45,8 кг р асти тел ьн о го  м а с л а , н а п р ав л яе м о го  в сгущ енную  мо­
лочн ую  см есь  (1000 к г ) , вн о ся т  477,96 г ви там и н а  С (аск о р ­
б и н о вая  к и сл о та) с учетом  5 0 %  потерь при суш ке; 14,80 г ви ­
там и н а  Р Р  (н и к о ти н о вая  к и слота  или н и ко ти н ам и д ) с учетом 
10 % п отерь  при суш ке; 0 ,452 г ви там и н а  В« (пнридоксина 
ги д р о х ло р и д ) с учетом  10 % потерь прн суш ке.

Пример. Водный раствор витаминов, вносимых на 45,8 кг масла в сгу­
щенную молочную смесь, составляет

по витамину С 

по витамину РР  

по витамину Be

477 ,96

119,49

14,80
3 ,7 0

0 ,4 5 2
0 ,113

=  4 л; 

= 4 л;

: 4 л .

Следовательно, объем водного раствора витаминов равен 4 л.

С гущ енную  см есь, солодовы й  э к с т р а к т  или сироп  л а к т о л а к ­
ту л о зы  и к у к у р у зн о е  м асл о  отм ер и ваю т счетчиком  и н ап р ав ­
ляю т в б аки -см еси тели .

С м есь  ж и р о р аство р и м ы х  ви там и н ов  в расти тел ьн о м  масле 
и раств о р  во д о р аство р и м ы х  ви там и н ов  в питьевой  воде, подо­
гретой до  4 5 — 5 0 °С, го то вят  в двух сп ец и ал ьн ы х  б а к а х . Затем  
р аств оры  ви там и н о в  в м асл е  и воде через д ва  д о з н р у ю ш и х  
устрой ства  п оступ аю т в б аки -см еси тели , где ком поненты  подо­
гр е ваю т до 45— 5 0 °С, тщ ател ь н о  п ерем еш и ваю т и н а п р а в л я ю т  
на гом огенизацию .

Гомогенизация, суш ка и охлаж дение. Г о м о ген и зац и я  —  ин­
тен си вн ая  м ех ан и ч еск а я  о б р а б о т к а  м о ло ка  и молочной смеси 
с ц елью  р азд р о б л ен и я  ж и ровы х  ш ари ков  на б о л ее  мелкие. 
Э м ульси я  ж и ровой  ф азы  м олока п о ли ди сп ерсн а, средний диа-
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мсТр ж и ровы х  ш ар и ко в  3— 4 мкм. В процессе гом огенизации  
п р о и с х о д и т  д р о б л ен и е  крупны х и получение однородны х по в е ­
т ч и н е  ж и ровы х  ш ар и ко в  средним  д и ам етром  1— 2 м км. П осле 
г о м о г е н и з а ц и и  п родукт п р и о б р етает  од нородность, н есколько  
п о в ы ш е н н у ю  в язк о сть . Г ом оген и зи рован н ы е продукты  легч е у с ­
в а и в а ю т с я  о р ган и зм о м . О д н ак о  в процессе гом огени зац и и  вы ­
д е л я ется  н екоторое коли чество  свобод ного  ж и р а . С повы ш ением  
д а в л е н и я  и тем п ер ату р ы  гом огени зац и и  коли чество  свободного  
ж и р а  сн и ж ается . В вы сокож и рн ой  молочной см еси после го ­
м о г е н и з а ц и и  на I ступени м огут в о зн и к ат ь  ск о п л ен и я  (а г л о ­
м е р а ты  ж и р о вы х  ш ар и к о в ), которы е затем  р а зд р о б л я ю т с я  на 
второй  ступени гЪ м огенизации; II ступень р а б о т а е т  при б олее  
н и зк ом  д авлен и и .

Г о м о г е н и з а т о р  А 1-О ГМ  (рис. 3 0 )  п р ед ст ав л я ет  собой 
трехступенчаты й плун ж ерны й  насос вы сокого  д а в л е н и я , на н а ­
г н е т а т е л ь н о й  т р у б е  которого  у стан овлен  гом огенизирую щ ий 
к л а п а н .  К л а п а н  плотно  п р и ж а т  пруж иной  к о тверсти ю  д и а м е т ­
ром 10— 50  м м, которое н а зы в а е тс я  сед лом  к л а п а н а .

П ри ходе п л у н ж е р а  вл ево  в ц и ли н дре с о зд ается  р а з р е ж е ­
ние, и сгу щ ен н ая  см есь  из всасы ваю щ ей  трубы  ч ерез в сас ы ­
вающий к л а п а н  п о ступ ает  в ц илиндр . П рн  обр атн о м  ходе п л у н ­
ж ера всасы ваю щ и й  к л а п а н  за к р ы в а е т с я , д ав л ен и е  в ц и линдре 
подним ается вы ш е д ав л ен и я  в н агн етательн ой  кам ер е , и см есь 
из цили н дра через н а гн е т а ­
тельный к л а п а н  переходи т 
в н агн етательн ую  к ам еру .

Ж и д кость , чтобы  пройти 
из н агн етател ьн о й  кам еры  
через к л ап ан  го м огени зи рую ­
щей головки , д о л ж н а  п реодо­
лен , д авл ен и е  пруж и ны  и п ри ­
поднять го м огеи из и ру ющн й 
клапан , которы й  плотно п р и ­
легает к седлу . В цен тре сед ла  
имеется о тверсти е д л я  п р о ­
хода ж и д кости . П о д  д а в л е ­
нием поступаю щ ей  сгущ енной 
смеси гом огенизирую щ ий к л а ­
пан п р и п одн и м ается , о б р азу я  
очень узкое о тверсти е (щ е л ь ).
Смесь с вы сокой  скоростью  
У стремляется через нее в н а г­
нетательную  тр у б у  и вы ходит 
Из гом огени затора. П ри  этом  
8 зоне к л а п а н а  см есь п о д вер ­
н е т с я  си льн ом у  м ех ан и че­
скому возд ей стви ю , и з-за  ко­

с о г о  и происходит р азд р о б - 
• ецце ж ировы х ш ариков.

Рнс. 30. Гомогенизатор А1-ОГМ:
/  — станина; 3 — сливная пробка; 3 — 
маслоуказатель: 4 — кривошипно-шатун­
ный механизм; 5 — шатун; в — вкладыш; 
7 — палец; 8 — ползун: 9 — плунжер; 10 — 
гомогенизирующая головка: I I  — плун­
жерный блок; 12 — змеевик; 13 — элек­
тродвигатель; 14 — плита; 15 — устрой­

ство для натяжения ремней; IS — опора
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Н а проц есс  гом огенизации  сгущ енной  см еси вл и яю т д а в л е ­
ние и тем п ер ату р н ы й  реж и м . Н аи б о л ь ш ая  ди сп ерсн ость  ж и р о ­
вой ф азы  молочной основы  «М алю тка»  д о сти гается  при сле­
дую щ их р еж и м а х  гом огенизации : д ав л ен и е  на I ступени  4— 
6 М П а , на II  —  2 — 4 М П а. С тепень р азд р о б л ен и я  ж ировы х 
ш ар и ко в  зав и с и т  т а к ж е  и от  тем п ер ату р ы , при которой  проте­
кает  процесс, конструкции  го м о ге н и зато р а  и его  исправности  
м ассовой  д оли  ж и р а  и т. д.

Д л я  го м огени зац и и  м олочной см еси « М алю тк а»  оптим альной  
яв л я ется  те м п е р а ту р а  60— 6 5 °С. П овы ш ен и е тем п ер ату р ы  го­
м огенизации  д о  90 °С сп особствует д ен ат у р ац и и  б е л к а  и отло­
ж ен и ю  его в гом огенизирую щ ей  головке , а б олее  н и зк а я  тем ­
п ер ату р а  (до  30 °С ) п о вы ш ает в язк о сть  см еси  в 1,5— 2 р а за  и 
у вел и ч и ва ет  скоп лен и е ж и р о вы х  ш ариков.

И сп о л ьзо в ан и е  одноступ енч атого  го м о ген и зато р а  при произ­
водстве  д етски х  м олочны х п родуктов не п о зв о л я ет  получить 
хорош о д и сп ерги рован н ую  ж и р о ву ю  ф азу .

П о сл е  го м огени зац и и  см есь  н а п р а в л я ю т  в пром еж уточны й 
б а к , о тк у д а  насосом  подаю т в р асп ы л и тел ьн у ю  суш и льную  ус­
тан о вку . П ро ц есс  суш ки д етски х  м олочны х п ро д у кто в  ведут 
поэтап н о: с н а ч а л а  в расп ы л и тел ьн ы х  суш ильны х к ам ер ах , а з а ­
тем  — в в и б р о а п п а р а т а х .

С уш ку м олочной см еси  осу щ еств ляю т в суш и льной  баш не 
горячим  возд ухом , которы й п р ед вар и тел ьн о  о ч и щ ается  на ф и ль­
тр ах  и п о д о гр евается  в к ал о р и ф ер ах . В оздух  в распы лительной  
суш и л ке  я в л я е т с я  источником  теплоты  и п оглоти телем  воды. 
В суш ильной  к ам ер е  (б аш н е) частицы  сгущ енной  молочной 
см еси , в стр е ч ая сь  с горячим  возд ухом , бы стро  вы сы хаю т. В про­
цессе суш ки с поверхности  м а т е р и а л а  и сп ар я ется  в л а г а , на ее 
м есто всл ед стви е  ди ф ф у зи и  п оступ ает  в л а г а  из внутренних 
слоев , ко то р ая , в свою  очередь, т а к ж е  и сп ар яется . Ч ем  меньше 
вы су ш и ваем ы е частицы , тем  интенсивнее п оступление влаги  из 
глуб оких  слоев .

В зав и си м о сти  от  скорости  д в и ж ен и я  во зд у х а  и р азм ера 
части ц  м о ло к а  р асп ы л и тел ьн ы е суш илки  м ож но п од разд ели ть  
на три  основны х ти п а : п рям оточ ны е (во зд у х  и частицы  дви­
ж у тся  п а р а л л е л ь н о ) , п ротивоточны е (во зд у х  и частицы  дви­
ж у тся  н австр ечу  д р у г д р у г у ), со см еш ан н ы м  п отоком  (прям оток 
и п р о ти во то к ).

П рн  суш ке м олочной основы  д л я  детски х  м олочны х продук­
тов п ри м еняю т п р я м о т о ч н ы е  с у ш и л ь н ы е  у с т а н о в к и  
ф и р м ы  « Н н р о а т о м а й з е р »  (Д а н и я )  (р и с . 31) .  Суш ильная  
б аш н я  вы п олн ен а из н ер ж авею щ ей  стал и . В вер хн ей  части 
б аш ни  устан о вл ен о  р ас п и л и в а ю щ е е  устройство , п р едстав л я ю щ ее  
собой вы сокооб оротн ы й  р едуктор , приводим ы й в о  вращ ение 
эл ек тр о д в и гател ем . Н а  вы ходном  в а л у  н асаж ен  расп ы ли тель­
ный диск. П оступ аю щ и й  в баш н ю  возд ух  о чи щ ает ся  на ф иль­
тр ах  и п о д о гр евается  в кал о р и ф ер ах .

Г о м о ген и зи р о ван н ая  сгу щ ен н ая  м олоч н ая см есь  из проме-

Рнс. 31. Схема распылитель- 
ной сушильной установки:

I — насос для подачи сгущенной 
смеси; 2 — сушильная башня; 3 — 
трубопровод подачи сгущенной 
смеси; 4 — диск; 5 — фильтр для 
очистки воздуха; 6 -  калорифер. 
7 — распиливающее устройство; 
3 — воздуховод для отработанного 
воздуха; 9 — циклон; 10 — вибро­

аппарат

я%\ точного (п и тател ьн о го ) б ак а  
„асосом  п о д ается  но трубопровод у  
11а нысоту 21 м в расп ы л и тел ьн ы й  
1ИСК. Т ем п ер ату р а  возд у х а , п осту­

паю щ его из к а л о р и ф ер а  в су ш и л ь­
н ю  баш ню , со с та в л я е т  165— 180 °С 
(йоздух п осту п ает  в баш ню  с в е р ­
ху). С гу щ ен н ая  м олоч н ая см есь, 
поступ аю щ ая в суш ильную  баш ню  
чс рез р асп ы л и в аю щ ее  устройство , 
и ы и р аси вается  в тон корасн ы лен н ом  
сое 1 оянии и вы су ш и вается  в струе 
горячего во зд у х а  д о  м ельчайш их 
часIнц . В след стви е н едолгого  п р е ­
бы вания м олочной см еси  в зон е 
в и о ж и х  тем п ер ату р  и склю чается  
опасность п ер егр ева  части ц , и м о­
лочная осн ова п о л у ч ает ся  вы сокого  
качества и с хорош ей  р аств о р и м о ­
стью. Ф ер м ен тати вн ы е и м и кр о б и о ­
логические п роцессы  в сухом  п р о ­
дукте при этом  зам ед л я ю тс я . В  р е ­
зультате  тепло- и м ассо о б м ен а  м еж д у  части ц ам и  и суш ильны м  
агентом те м п е р а ту р а  горячего  в о зд у х а  п а д а е т  и на вы х о д е  из 
суш ильной баш н и  с о с т а в л я е т  90—95  °С.

К он струкц ия суш и льной  устан о вк и  п о зво л я ет  за б и р а т ь  в о з ­
дух к а к  сн а р у ж и , т а к  и из ц еха. Д л я  о тсас ы в ан и я  о т р а б о т а н ­
ного во зд у х а  и м еется  о тсасы ваю щ и й  возд уховод . В о зд у х  от 
молочной пы ли о ч и щ ается  в ц и кл о н ах . О тр аб о тан н ы й  возд ух  
вы тяж ны м  вен ти л ято р о м  вы б р а сы в ается  в  атм о сф ер у . И з ц и к л о ­
нов частицы  м олочной основы  с пом ощ ью  о б тю р ато р а  (ш л ю зо ­
вою  за т в о р а )  и ш н ека  в ы гр у ж аю тся  и п оступ аю т в в и б р о а п п а ­
рат (и н с т а н т а й зе р ). В него т а к ж е  п оступ ает  су х ая  м олоч н ая 
основа из суш ильной  баш ни .

Д осу ш и ван и е  м олочной основы  п рои зводи тся в д в у х  секц и ях  
в и б р о а  п п а  р а  т  а  (рис. 32) поступаю щ им  воздухом  т е м п е р а ­
турой 30— 40 °С, а  о х л аж д ен и е  —  в третьей  секции  (т е м п е р а ­
тура во зд у х а  10— 12°С ). В ы суш и вани е части ц  в первы х двух  
секциях в и б р о а п п а р а т а  п роводи тся в кипящ ем  слое, т. е. под 
Действием го р яч его  во зд у х а  частицы  вы суш и ваю тся во взв еш е н ­
ном состоянии. С ухой  порош ок на вы ходе из в и б р о а п п а р а т а  
Должен им еть тем п ер ату р у  не вы ш е 20 °С.

П о лученн ая  су х а я  м олоч н ая о сн ова « М алю тка» , вы х о д я  из 
'ш б ратора, п о ступ ает  на вибросито , где оч и щ ается  от  комоч- 
Ков и загр я зн е н и й  и по систем е п н евм ати ческого  тр ан сп о р та  
подается в б ун кер  пром еж уточн ого  хран ен и я . З д е с ь  он а х р а ­
нится до см еш и ван и я  с ком понентам и  и ф асовки .

П одготовка и о б р а б о т к а  ком понентов. П о д готовку  с а х а р а -  
иеска о су щ еств ляю т следую щ им  о б р азо м . С а х ар -п есо к  из буи-



Отношение жира к СОМО в молочной основе составит
30.3
57 ,3

=  0 ,5288.

Отношение жира к СОМО нормализованной смеси определяют по фор­
муле, приведенной на с. 135.

0 .5288
Оси =  -------------------------- :— ___ ; т :-------------------------=  0 ,5 2 6 4 .

(1 + 0 ,5 2 8 8 )
1 — 0 , 0 1 0 . 9 5  

1 — 0 ,0 1 -1 .2 3 8
— 0.5288

Массу обезжиренного молока, которую необходимо отобрать от 1 т ис­
ходного молока, определяют по формуле, приведенной на с. 134.

К„ =
(0 ,5264-8 ,16  — 3 .5 )  1000 

0 ,0 5  — 0,5264  8 .4 5
— 180,85 кг.

Знак минус показывает, что от 1 т исходного молока необходимо отнять
180.85 кг обезжиренного молока.

Величина отношения массы отбираемого обезжиренного молока к массе 
нормализуемого цельного молока составит 180,85: 1000 =  0,18085. Эти данные 
служат заданием для автоматического регулирования процесса нормализации 
в потоке (приложение 4).

Проверку правильности расчета проводят следующим образом. В 1000 кг 
молока содержится 35 кг жира и 81,6 кг сухих обезжиренных веществ. От
180.85 кг обезжиренного молока отбирают 0,09 кг  ̂жира и 15,28 кг сухих 
обезжиренных веществ. В 819,15 кг нормализованной смеси остается 34,91 кг 
жира и 66,32 кг СОМО. При этом массовая доля жира в нормализованной 
смеси составит

Же
34,91
8 19 ,15

• 100 =  4.2617 =  4,262 %.

Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка в нормализо­
ванной смеси равна

66,32
Жен =  СОМОс 819 ,15

100 =• 8.0961 %.

Отношение жира смеси к сухому обезжиренному молочному остатку 
смеси составит

Жсм 4 ,2617
Осм — СОМОс 8,0961

= 0 .5 2 6 4 .

Пример Провести расчет при нормализации молока в резервуаре для
выработки молочной основы «Малыш» в сезонный период Массовая доля 
жира в молоке 3 ,5% , в сливках 35% , плотность молока 1,0275.

Расчетная массовая доля молочного жира в основе составит ло.л 'Л. w  
хих обезжиренных веществ в основе 57 .3% . Потери молочного жнра пр* 
производстве основы равны 0,95% , сухого молочного остатка 1,238% . насч
производят на 1000 кг молока. „ „ „ „ „ в  .. счив-

Массовую долю сухих обезжиренных веществ в цельном молоке и ели 
ках рассчитывают по формулам, приведенным на с. 135.

4 ,9 -3 5  -f- 2 7 ,5  с 0 с о |с  м .
СОМОм >-=------------ :-------------- ( - 0 ,5  — 3 ,5  =  8 ,1 6  %,

СОМОс
100 — 3 5 ,0  

10,615
>6,12 %.
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Отношение жира к СОМО в молочной основе равно

3 0 ,3
0о

57 ,3
= 0 ,5288

Отношение жира к СОМО нормализованной смеси рассчитывают по 
формуле, приведенной на с. 135.

0 ,5288
Осм = ----------------------------;----- п л  ----------------------=  0 ,5 2 6 4 .

1 — 0 , 0 1 0 , 9 5
( 1 + 0 ,5 2 8 8 ) ------------- 1 ;-------— 0,5288

'  1 — 0, 01 - 1 , 238

Массу сливок, которую необходимо добавить к 1 т исходного молока, 
находят по формуле, приведенной на с. 134.

(0 .5 2 6 4 -8 ,1 6  — 3 .5 )  1000 

35 -  0 ,5 2 6 4 -6 ,1 2

Правильность расчета проверяют следующим образом. В 1000 кг молока 
содержится 35 кг жира и 81,6 кг сухих обезжиренных веществ. От 25,03 кг 
сливок вносят 8,760 кг жира и 1,532 кг сухих обезжиренных веществ.

В 1025,03 кг нормализованной смеси содержится 43,76 кг жира и 
83,132 кг сухих обезжиренных веществ. При этом массовая доля жира в нор­
мализованной смеси составит

Ж с
43 .76

1025,03
100 =  4,2691 =  4 ,269  %.

Массовая доля сухого обезжиренного молочного остатка в нормализован­
ной смеси равна

83,132
С О М О с =  — 2- - - - • 100 -  8 , 1102 =  8 , 11 % .

Отношение жира смеси к сухому обезжиренному молочному остатку
смеси составит

Ж см 4,2691
Ос

СОМО, 8,1102
= 0 ,5264 .

Пастеризация и сгущ ение. С л и вки , п асте р и зо в ан н ы е при 
тем п ературе 85— 90 °С, о б езж и р ен н о е  м олоко  или н о р м а л и зо ­
ван н ая см есь, п о двергн уты е теп ловой  о б р аб о тк е  при те м п е р а ­
туре 85— 105°С , н ап р ав л я ю т  на сгущ ение в в ак у у м -в ы п ар н у ю  
установку. П о д ач у  сли вок , о б езж и р ен н о го  м олока или н о р м а ­
лизованной см еси  на п асте р и зац и ю  в п ар о ко н тактн ы й  п асте р и ­
затор осу щ еств ля ю тся  т а к  ж е , к а к  и см есн « М алю тка» .

С гущ ение см есн о су щ еств ляю т д о  м ассовой  д оли  сухих  в е ­
ществ 40— 45 % . Р еж и м  сгущ ени я п о д д е р ж и в аю т в соответствии  
с паспортны м и дан н ы м и  ваку у м -в ы п ар н о й  устан овк и . И з  ваку- 
Ум-выпарной устан о вк и  сгу щ ен н ая  см есь  п од ается  в б аки -см е- 
1 чтелн д л я  вн есения ком понентов.

Внесение растительного м асла и витаминов. В основу  д л я  
смеси «М алы ш » в во д я т  р аф и н и р о ван н о е  д езо д о р и р о в ан н о е  к у ­
курузное или подсолнечное м асл о , ж и р о р аств о р и м ы е и в о д о ­
р астворим ы е ви там и н ы . Р асти те льн ы й  ж и р  (9 ,9  % по рецеп-
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Сухая молочная 
основа из сушиль­
ной каперы

----- - I Суха*
'м олочная  

Холодный, основа 
воздух

Рис. 32. Виброаппарат для 
сушки молочной основы

керов хран ен и я  н ап р ав л я е тся  
в сп ец и ал ьн о е  устрой ство  для 
у л ьтр аф и о л ето в о го  облучения 
(У Ф Л ) с целью  ун и чтож ения 

м и кроорган и зм ов . П о сл е  об­
р аб о тк и  он по п н евм отран с­
п орту  п о д ается  в п ром еж у­
точны й бункер  и через д о зи ­
рую щ ее устрой ство  (ш лю зо­
вой з а т в о р ) — на д р о б и л к у  
(рис. 33 ).

В ц ел ях  предуп реж ден и я 
в озм ож н ого  п о п ад ан и я  частиц 
м е т а л л а  д р о б н л к а  оборудо­
ван а м агнитны м  уловителем . 
О н п р ед ст ав л яет  собой уст­
ройство  с м ощ ны м и электро­
м агн и там и , у стан овлен н ое над 
слоем  д в и ж у щ его ся  сах ар а - 
п еска. П осле м агн и тн ого  уло­
вителя с ах ар -п есо к  через при­
ем ную  воронку  поступает 
в кам ер у  д р о б л ен и я , где в р а­
щ ается  д и ск  с л о п атк ам и . Под 
действием  ц ен троб еж н ой  силы 
он о тб р а с ы в а е тс я  на листы- 
п росеи ватели , гд е в резуль­
тат е  трен н я об их чеш уйчатую  
поверхность с ах ар -п есо к  дро­
бится.

Д и с к  с л о п а т к а м и  насаж ен 
на в а л , которы й  приводится 

в д ви ж ен и е  эл ек тр о д в и гател ем . С а х а р н а я  п у д р а  поступает 
в бун кер  п р ом еж уточн ого  хран ен и я . П ри  д л и тел ьн о м  хранении 
п удра с л е ж и в а е т с я , о б р а зу я  ком ья , к о торы е труд н о  дроби ть, по­
этом у б ольш и х  за п а с о в  сах ар н о й  пудры  не д ел аю т . Р а зм е р  ча­
сти ц  основной м ассы  сах ар н о й  пудры  д о л ж ен  б ы ть  не более 
0,1 мм. т Я

П од го то вку  м олочного с а х а р а  о су щ еств ляю т следую щ им  об­
р азо м . Н еобход им ую  м ассу  м олочного с а х а р а  взв еш и ваю т и 
н ап р ав л я ю т  в сп ец и альн ую  ем кость  д л я  см еш и ван и я  с сиро­
пом л а к т о л а к т у л о зы .

П о д го то вк у  гл и ц ер о ф о сф ата  ж е л е за  н ач и н аю т с его  п редва­
ри тельного  см еш и ван и я с небольш ой м ассой  сах ар н о й  пудры 
с целью  равн о м ер н о го  р асп р ед ел ен и я  в готовом  продукте . Д * |  
этого  в см еси тел ь  вм естим остью  5 л  вн осят  300 г сахарн ой  
пудры , за т е м  д о б а в л я ю т  гл и ц ер о ф о сф ат  ж е л е за  и перем ет»1' 
ваю т в течение 3 мин. С м есь  гл и ц ер о ф о сф ата  ж е л е за  и сах ар ­
ной пудры  перен осят  во второй  см еси тель  вм ести м остью  1» •г1>

Рнс. 33. Дробнлка для сахара- 
песка:

I — приводной шкив; 2 — вал; 3 — корпус 
дробилки; 4 — листы-проссиватели; 5 — 
приемная воронка; 6 — диск с лопатками; 
7 — кронштейн крепления подшипников; 

8 — магннтоуловитель

V „ к о т о р ы й  вновь вн осят 5 кг сах ар н о й  пудры . К ом поненты  с м е­
ш и в а ю т  в течение 5 мнн и н ап р ав л я ю т  в бун кер  п р о м еж у то ч ­
н о  хранения.

Д о зи р о в ан и е  и см еш и ван и е ком понентов с м олочной осно­
вой. П ри п рои звод стве  одной м олочной см еси « М алю тк а»  ко м ­
п он ен ты  вносят по рец еп ту р ам , приведенны м  в т а б л . 16.

Т а б л и ц а  16

Рецептура

Показатель
№ 1 № 2

*

77 —

_ 64
23 23

13 13
10 10
0,022 0,022

— 13
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Массовая доля, % 
сухой молочной основы с солодовым экстрактом или 
лактолактулозой
сухой молочной основы без солодового экстракта 
сахарной пудры, всего при частичной замене са­
хара лактозой 

сахарной пудры 
лактозы 

глицерофосфата железа 
сухой кукурузной патоки

У зел д о зи р о в ан и я  и см еш и ван и я сухих ком понентов п о к аза н  
на рис. 34. П о д готовлен н ы е ком поненты  из б у н к ер а  п р о м е ж у ­
точного хр ан ен и я  систем ой  пневм ати чески х  тр ан сп о р тер о в  п о­
даю тся на ав то м ати ч еск о е  взв еш и ваю щ ее устрой ство  д л я  д о з и ­
рования. И з в зв еш и ваю щ его  устрой ства  ком поненты  п оступаю т 
в см еситель, которы й п р ед ст ав л я ет  собой м етал л и ческ и й  кон у­
сообразны й б ун кер  вм естим остью  1000 л . С м еш и ван и е  п р о и зв о ­
дится в ем кости  с пом ощ ью  м е­
ш алки, к о то р ая  им еет д в е  с к о ­
рости в р ащ ен и я . В процессе п е­
рем еш ивания м еш ал к а  п ри во­
дится в д ви ж ен и е  э л е к тр о д в и га ­
телем. П ри вы гр у зке  вклю чается  
второй эл ек тр о д в и гател ь . Н а 
крыш ке см еси тел я  расп о л о ж ен  
люк, ш туцер д е газац и и , ш туцер 
Для подвода воды  прн мойке.
С меситель сн аб ж ен  рубаш кой .

К ом поненты  в см еси тель  в н о ­
сит п следую щ ем  п оряд ке. В н а­
чале за г р у ж а ю т  сухую  м олоч­
ную основу, затем  сах ар н у ю  
"УДру и л а к т о зу  и в последню ю  
°чередь гл и ц ер о ф о сф ат  ж е л е за .

Сухую  куку р у зн у ю  п атоку  
у б а в л я ю т  после внесения са- 

арной пудры . Все составн ы е

Рис. 34. Узел дозирования и сме­
шивания сухих компонентов:

/  — бункер для компонентов; 2 — виб­
ратор; 3 — шпек; 4 — взвешивающая 
воронка с устройством для тензомет- 
ричсского взвешивания; 5 — смеситель
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ком поненты  тщ а т е л ь н о  п ерем еш и ваю т в см еси тел е  не менее ^ 
5 мин и п олученную  м олочную  см есь  «М алю тка*  п н евм ати че­
ским  тр ан сп о р тер о м  н а п р а в л яю т  в бун кер  пром еж уточн ого  х р а ­
нения, а  за т е м  —  на ф асо вку .

Ф асо в к а , у п а к о в к а  и х р ан ен и е готового  п р о д у к та . Д ля  
ф асо вки  сухую  м олочную  см есь  « М а лю тк а»  тр ан сп о р тер о м  по­
д аю т  в п рием ны е б ун керы  ф асо во ч н ы х  ав то м ато в  ф и рм ы  «Хес- 
сер» . А вто м ат  состоит из у строй ства  д л я  и зготовлен и я  внутрен­
него в к л а д ы ш а  из ф ольги , покры той  полим ерны м  м атериалом - 
устр о й ства  д л я  ф о р м о в а н и я  и скл еи в ан и я  н ар у ж н о й  кар то н ­
ной п ачки ; у стр о й ства  д л я  объ ем н ой  д о зи р о в ки  вибрационного  
уп лотн ен и я и кон трольн ого  в зв еш и в а н и я  на эл ек тр о н н ы х  ве­
са х ; кам ер ы  в а к у у м и р о в ан и я , а зо т и р о в ан и я  и герм етичной  у п а­
ковки  вн утрен н его  п а к е т а  и за к л е и в а н и я  кар то н н о й  пачки; 
устр о й ства  д л я  уп ако вки  в гоф р и р о ван н ы е ко р о б а  и их обанде- 
р о л и ван и я .

Ф асо вк а  и у п ак о в к а  см есей  д л я  д етско го  п и тан и я  осущ ест­
в л яю тся  следую щ им  о б р азо м . В н а ч а л е  и зготовляю т внутренние 
п акеты . О т л ен ты  ф ольги , н еп реры вно п о д аю щ ей ся  с рулона, 
о т сек а ется  о тр е зо к  оп р ед ел ен н ы х  р азм ер о в  и ф орм у ется  внут­
ренний  п а к е т  (в к л а д ы ш ). Д о л е в ы е  ш вы  и дно  внутреннего 
п а к е т а  терм и чески  св ар и в а ю тся . З а т е м  ф о р м у ется  картон н ая 
п ач к а  (из в ы сеч к и ), ш вы  которой  скл еи в аю тся  полихлорвинил- 
ац етатн ой  эм ульсией . К лей  нан оси тся сп ец и ал ьн ы м  валиком . 
П ро ц есс  ф о р м о в а н и я  п ак ето в -в к л ад ы ш ей  и к ар то н н ы х  пачек 
р егу ли р у ется  авто м ати ч ески .

К ар то н н ы е п ачки  с  внутрен н и м и  п ак ета м и  п о п ад аю т в п ат­
рон  ф асово ч н о го  сто л а . З д е с ь  они п од аю тся  к д о за то р у , напол­
няю тся п родуктом  (м асс а  0,5 к г ) ,  п роходят к он трольн ое взвеш и­
ван и е  и н а п р а в л я ю т с я  в к ам ер у  вак у у м и р о в ан и я , азоти рован и я 
и герм ети ч еской  укуп орки . П р н  прохож ден и и  через контрольны е 
весы  п ачки , м асса  которы х не соответствует  устан овлен н ой , не 
за к л е и в а ю т с я  и вы х о д я т  и з м аш ины  н еза п е ч атан н ы м и  на от­
д ельн ы й  сто л и к .

Р егу л и р о в ан и е  м ассы  п р о д у кта  о су щ еств ля ется  автом ати ­
чески  с точностью  в зв еш и в а н и я  ± 3 %  ( ± 1 5  г) на каж дую
единицу ф асовки .

В к а м е р е  вак у у м и р о в ан и я  из п ач ек  о тса с ы в а е тс я  воздух, 
н агн е тается  в них а зо т  и осу щ еств ляю тся  и м п у л ьсн ая  сварка 
верхн его  ш в а  внутрен н его  п а к е т а , а т а к ж е  за к л е и в а н и е  верх­
него к л а п а н а  картон н ой  пачки  с пом ощ ью  эм ульсии .

П ач к и  с  готовой  п родукцией  н ап р а в л я ю тс я  в упаковочную  
м аш ин у, гд е авто м ати ч ески  у к л а д ы в а ю тс я  в ящ и ки  из гоф риро­
ван н ого  к а р то н а  (ящ и к  №  17). Я щ и ки  по р о л ьган гу  п о д а ю т с я  
к о б ан д ер о л и в аю щ ей  м аш ине, гд е о к л еи в аю тся  к л еево й  лентой 
и у к л а д ы в а ю тс я  на д ер е вян н ы е поддоны  д л я  тр ан сп о р ти р о в а­
ни я эл ек тр о п о гр у зчи к о м . ' Ш

Г о то вая  п р о д у кц и я поступ ает  на с к л а д , где хр ан и тся  Д° 
отп р авк и  в эксп ед иц и ю  к о м б и н ата . С рок  хр ан ен и я  см еси  «Ма-
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нотка» с о с т а в л я е т  10 мес при т е м п ер ату р е  от  1 д о  10 °С и о т ­
носительной в л аж н о сти  во зд у х а  не вы ш е 75 % , в том  числе 
на зав о д е-и зго то ви тел е  не бо л ее  1 мес со дня вы р аб о тк и .

Т ехнология сухой м олочной см еси «М алы ш »

С у х ая  м олочн ая  см есь  «М алы ш » п р ед н азн ач ен а  д л я  искус­
ственного и см еш ан н о го  в с к а р м л и в а н и я  н едонош енны х и зд о ­
ровы х д етей  с  д ву х м еся ч о го  в о зр а с т а  д о  1 год а. Е е  в ы р а б а т ы ­
ваю т суш кой на р асп ы л и ваю щ и х  суш и льны х у с т а н о в к а х  см еси  
н о рм ализован н ого  м олока , расти тел ьн о го  м асл а , ви там и н о в  
с д обавлен и ем  п р е п а р а т а  ж е л е за , с а х а р а -п е с к а  и л ак то зы , 
муки д л я  д етск о го  и д и ети ческого  п и тан и я  или  то л о к н а .

Т ехн ологи ческая  схем а п р ои зводства  см еси «М алы ш » по­
казан а на рис. 18.

П роц есс  п р о и зво д ства  сухой м олочной основы  «М алы ш » 
вклю чает п рои зводство  сухой молочной основы ; п одготовку  
компонентов; д о зи р о в ан и е  и см еш и ван и е ком понентов; ф асо вку , 
упаковку , м ар к и р о в к у , тр ан сп о р ти р о в ан и е  и хранение.

П рои звод ство  сухой  м олочной основы . П р и ем к у  м о ло ка , о х ­
л аж д ен и е и о чи стку  его ведут при тех  ж е  р еж и м а х , что  и д л я  
смеси «М алю тка» . Н о р м ал и зац и ю  м олока о су щ еств ля ю т тем и 
же способам и , что  и д л я  см есн  « М алю тка» . О д н ак о  со ста в  м о­
лочной основы  д л я  см есей  «М алы ш » н еско л ько  о тл и ч а ется  от  
основы д л я  см еси «М алю тка» . Н о р м ал и зац и ю  м о ло ка  п р о во д ят 
с таким  расч ето м , чтобы  осн ова см еси «М алы ш » и м ела состав, 
приведенны й ниж е.

Показатель fМассовая доля, S
Жир 40,2 

В том числе
растительный 9,9
молочный 30,3

Сухие обезжиренные вещества молока 57,3
Влага 2 ,6

Р асч ет  н о р м ал и зац и и  ведут по тем  ж е  ф о р м у л ам , что  при
п р о т в о д с т в е  см еси  «М алы ш ».

Пример. Провести расчет нормализации молока в потоке при производ­
стве основы «Малыш» в сезонный период. Массовая доля жира в молоке 
3 :>%. плотность 1,0275, массовая доля жира в обезжиренном молоке 0.05% .

Расчетная массовая доля молочного жира в основе составляет 30,3 %, 
сухих обезжиренных всшеств в основе 57 ,3% . Потери молочного жира прн 
пР' 'пводстве равны 0 ,95% , а сухого молочного остатка 1,238 %. Расчет про­
изводят на 1000 кг молока.

к а с с о в у ю  до л ю  сухих о б езж и р ен н ы х  вещ еств в цельн ом  и 
" гнчж иренном  м о ло ке  р ассч и ты ваю т по ф о р м у л ам , п р и вед ен ­
и и  на с. 134.

4 .о .q t; I 07 г;
СОМОм =  ■ "  +  0 , 5 — 3 , 5  =  8 , 16  %;

сомо0 100-8,16  

100 — 3 ,5
816

9 6 ,5
■ 8,45 %.
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50%ty p e )  м о ж ет  вк л ю чать  100 % к укурузн ого  м асл а  или 
кукуруэи ого  м асл а  и 50 % подсолнечного.

Р асч ет  необходим ой  м ассы  расти тел ьн о го  м асл а  и витами­
нов п р о во д я т  по тем  ж е  ф о р м у л ам , что и д л я  см еси «М алютка»

Пример. Определить массу растительного масла и витаминов для основи 
«Малыш», если масса сгущенной нормализованной смеси 1000 кг с маюовль 
долей сухих веществ 40 %. и

Масса сухих веществ составит

1000-40

ш
100

400 кг.

Массовая доля растительного масла (Кры) в сухой молочной основе по 
рецептуре 9,9 %, массовая доля сухих веществ молока в сухой молочной 
основе по рецептуре 87,6 %, тогда масса растительного масла составит

9 ,9
8 7 ,6

•400 =  4 5 ,2  кг.

С учетом содержания жира в масле массовая доля растительного масла 
составит

45 2 .100
Арм =  — —— ------=  45 ,24  кг.

р 9 9 ,9

Если растительный жир представлен 100 % кукурузного масла (/Скм). 
массовая доля масла равна 45,24 кг.

Если растительный жир представлен 50 % кукурузного масла и 50 %
подсолнечного, имеем

Кки =  22,6 кг; АСпн =  22,6 кг,
где Кии — масса подсолнечного масла, кг.

Н еобход и м ую  м ассу  кукурузн ого  и п одсолнечного  м асл а  см е­
ш и ваю т в сп ец и альн ой  ем кости  в течение 3— 5 мин. С м есь м а­
сел  д а л е е  п одаю т в р езе р в у ар  д л я  х р ан ен и я  в течение 1 сут.

Ж и р о - и во д о р аство р и м ы е витам ины  рассч и ты ваю т на 
м ассу  расти тел ьн о го  м асл а , вносим ого в б ак -см еси тел ь , со гла­
сно р ец еп ту р ам  с учетом  потерь  при суш ке. Н а  45,2 кг расти ­
тельн ого  м а с л а , н а п р ав л я е м о го  в сгущ енную  м олочную  смесь 
(1000 к г ) , вн о сят  682,38 мл (в пересчете на 100 % -ную  концент­
р ац и ю ) ви там и н а  А, 110,80 мл кр и стал л и ческо го , или 22,17 мл 
в виде м асл ян о го  р аств о р а  ви там и н а  D2, 37,13 г (в пересчете на 
100 % -ную  к о н ц ен трац и ю ) ви там и н а  Е.

М ассу  р асти тел ьн о го  м асл а  у м ен ьш аю т на величину м ас­
л ян о го  р аств о р а  ви там и н а .

Н а  1000 кг сгущ енной см еси с учетом  потерь при су ш к е  
вн осят 474,6 г ви там и н а  С , 14,68 г ви там и н а  Р Р ,  0 ,448 г ви та­
м ина В6.

П о р яд о к  при готовлени я водны х раств о р о в  ви там и н ов тот 
ж е , что при п р о и зводстве  см еси  «М алю тка» .

С гу щ ен н ая  см есь, р асти тел ьн о е  м асл о  с ж иро- и в о д о р а с т в о ­
рим ы м и ви там и н ам и  о тм ер и ваю тся  сч етчи кам и  и поступаю т  
в б аки -см еси тели  по схем е, приведенной  д л я  см еси  «М алю тка».
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Гомогенизация, суш ка и охлаж дение. Д а н н ы е процессы  о су ­
щ ествляют т а к  ж е , к ак  и при вы р аб о тк е  основы  «М алю тка» . 
Т емпература  во зд у х а  при суш ке основы  «М алы ш »: п о сту п аю ­
щ его из к а л о р и ф ер а  в суш и льную  б аш н ю  165— 180 °С; на в ы ­
ходе из суш и льной  баш ни  85— 95 °С в зависи м ости  от м ассовой  
доли влаги  вы ходящ ей  м олочной основы .

П орош ок из суш ильной  кам еры  п оступ ает  в в и б р о ап п ар а т , 
где о х л а ж д а е т с я  до  20 °С и п одается  по п н евм отран сп орту  
в бункер п ром еж уточн ого  хранения.

П одготовка ком понентов. П од го то вку  с а х а р а -п е с к а  д л я  
см еси «М алы ш » п р о и зво д ят та к  ж е, к а к  д л я  см еси  «М алю тка» .

П од готовку  м уки  и то л о кн а  д л я  д етского  п и тан и я  осу щ ест­
вляю т следую щ им  о б р азо м . М уку зас ы п аю т в п рием ное у стр о й ­
ство, п росеи ваю т и по систем е п н евм о тр ан сп о р та  подаю т в б у н ­
керы д л я  х р ан ен и я , о тку д а  ее н ап р ав л яю т  на сп ец и альн ую  о б ­
работку: см еш и ваю т с водой , п одвер гаю т теп ловой  о б р аб о тк е , 
суш ат на в ал ьц о во й  суш и лке, р а зм а л ы в а ю т , п росеи ваю т и п о ­
даю т в пром еж уточн ы й  бункер.

С хем а о б р аб о тк и  м уки п о к а за н а  на рис. 35. М ука из б у н к е­
ров п од ается  во  взв еш и ваю щ ее устрой ство  по п н евм о тр ан сп о р ­
теру и через автом ати ч ески й  вен ти ль п о д ается  в см еси тель  
с м еш алкой  д л я  п ри готовлени я  мучной см еси. В см еси тел е  м уку 
см еш иваю т с водой  в соотнош ении: д л я  рисовой  м уки 1 : 1,5, 
для гречневой  1 :3 . В ода д л я  при готовлени я мучной см еси  д о л ­
ж на у д о в л ет в о р ять  тр еб о ван и ям  Г О С Т  2874—82 и им еть  тем п е­
ратуру: д л я  рисовой  м уки 40— 45 °С, д л я  гречневой  35 — 4 0 °С  
(если см еси не п о д вер гаю т теп ловой  о б р аб о тк е  в теп л о о б м ен ­
нике).

П о д о гр еваю т воду  в б ой лере и п одаю т ц ен тр о б еж н ы м  н а ­
сосом  по си стем е тр у б оп ровод ов  с авто м ати ч ески м и  вен ти лям и .

Е сли  м учную  см есь  д оп олн и тельн о  п од вер гаю т тепловой  
обраб отке в теп лооб м ен н и ке при тем п ер ату р е  75— 95 °С, то 
тем п ература воды  д л я  р и со­
вой м уки с о с т а в л я е т  55— 65 °С, 
а д л я  гречн евой  —  22— 25 вС.

R см еси теле м учн ая  см есь 
тщ ательн о  п ер ем еш и вается  
в течение 15— 20 мин и п о д а ­
ется объем ны м  н асосом  «М у- 
лно» на п а с т е р и за ц и ю *  в т е п ­
лообм енник и д а л е е  — на валь- 
uonvio суш ильную  устан овк у .

М учны е см еси  не реко м ен ­
дуется готовить  в больш их

Можно производить тепловую  
ной"”* КУ м>’чн°й смеси па вальцо- 

>и сушилке без пастеризации ее
в теплообменнике.

Рис. 35. Схема обработки муки:
I — бункер хранения; 2 — взвешивающее 
устройство; 3 — смеситель для приготов­
ления мучной смеси; 4 — объемный на­
сос «Муяио»; 5 — теплообменник; в — 
вальцовая сушилка; 7 — агрегат дробле­

ния и просеивания муки
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ко ли чествах , т а к  к а к  в них бы стро  н а р а с т а е т  ки слотность , что 
с н и ж ает  к ач ество  п родукта . ’

П ер ед  суш кой  м учной см еси  на вальц о во й  суш ильной  у ста­
новке н еобход им о после сборки  тр убоп ровод ов  и ап п аратуры  
п рогреть  вал ьц ы  и сб л и зи ть  их на тр еб у ем о е  расстояние 
В альц ы  п р огрев аю т и о х л а ж д а ю т  м едленно  и о сторож н о , чтобы 
и зб е ж а т ь  порчи их поли рован н ой  и хром и рован н ой  поверхности

Р ассто я н и е  м еж д у  в ал ь ц ам и  у с та н а в л и в а ю т  с пом ощ ью  спе­
ц и альн ого  щ упа (м етал ли ч еск и е  п ласти н ки  разли ч н ой  тол ­
щ ины ) п ередвиж ен и ем  одного  из в ал ьц о в . П ри  пуске вальц о­
вой суш и лки  осто р о ж н о  о тк р ы ва ю т паровой  вен ти ль. В период 
р а зо г р е в а н и я  вальц о во й  суш и лки  нож и  о п у ск аю тся  на 1—3 см 
от поверхности  ц и линдров д л я  одн оврем ен н ого  их н агр е в а , что 
и склю чает  о б р азо в ан и е  кон д ен сата . П ри  м ойке оборудован и я 
нож и подним аю т.

П оступ лен и е мучной см еси на п оверхность  в ал ь ц о в  необхо­
ди м о  о тр егу л и р о в ать , чтобы  тонкий  слой  ее п олностью  и равн о­
м ерно вы сы х ал , о б р азу я  пленку. Т ем п ер ат у р а  мучной смеси 
при п о даче на в ал ьц ы  со с та в л яе т  20— 50 °С, а при вы ходе — 
100— 120 °С.

М учную  см есь  су ш ат при следую щ и х р еж и м а х : давление 
п а р а  в б а р а б а н а х  суш и лки  0 ,3— 0,6 М П а ; з а з о р  м еж д у  б а р а б а ­
н ам и  0 ,5— 2 мм; м ассо в ая  д о л я  вл аги  5 % .

О б р азу ю щ у ю ся  на в а л ь ц а х  п лен ку  м уки необход им о  полно­
стью  у д а л я т ь  остро  заточен н ы м и  н о ж ам и , ко то р ы е долж ны  
плотно  и р авн о м ер н о  п р и л егать  к поверхности  в ал ьц о в . П ленку 
м уки, сн ятую  с в ал ьц о в , у д а л я ю т  разгр у зо ч н ы м и  ш н екам и , по­
д аю т  на а г р е га т  д р о б л ен и я  и просеи ван и я м уки и зат ем  систе­
мой п н евм отран сп орта  в бун кер  пром еж уточн ого  хран ен и я.

А гр егат  д р о б л ен и я  м уки р а б о т а е т  т а к  ж е , к а к  и агр егат  для 
д р о б л ен и я  с а х а р а , то л ько  корпус д р о б и л ки  д л я  м уки  выполнен 
из обы чной стал и . Р а зм е р  части ц  о б р аб о тан н о й  м уки после 
д р о б л ен и я  д о л ж ен  со ста в л я ть  0 ,13— 0,2 мм.

Т олокн о  из м еш ков зас ы п аю т  в прием ную  ворон ку , просеи­
ваю т и н а п р а в л яю т  в б у н кер  д л я  х р ан ен и я  по о тдельн ой  пнев­
м отрассе , о тк у д а  его подаю т на см еш и ван и е с м олочной осно­
вой и други м и  ком п онен там и  без дополн и тельн ой  обработки .

П о д го то вк у  п р е п а р а т а  ж е л е за  о су щ еств ля ю т следую щ им 
о б р азо м . Г л и ц ер о ф о с ф ат  ж е л е за  п р ед вар и тел ьн о  с м е ш и в а ю т  
с небольш ой м ассой  сах ар н о й  пудры  с целью  равн ом ерн ого  их 
р асп р ед ел ен и я  в готовом  п родукте. Д л я  этого в см еси тель  вм е­
стим остью  5 л вн осят  300 г сах ар н о й  пудры , зат ем  д о б а в л я ю т  
гл и ц ер о ф о сф ат  ж е л е за  и п ерем еш и ваю т в течение 3 мин. О с­
тал ь н ы е  оп ер ац и и  прн см еш ивании  осу щ еств ляю т т а к  ж е, как 
и д л я  см еси «М алю тка» .

Е сл и  вм есто  гл и ц ер о ф о сф ата  ж е л е за  исп ользую т сернокис­
л о е  ж ел езо , его  вн осят  в виде водного  р аств о р а  в сы рое м о л о к о  
или  н о р м ал и зо в ан н у ю  см есь  так и м  ж е  о б р азо м , к а к  и дл* 
см еси  «М алю тка» .

Д о зи р о в ан и е  и см еш и ван и е ком понентов. Д л я  п ри го то в ле­
ния су х о й  молочной см еси «М алы ш » ком поненты  вн осят по р е ­
цептуре, приведенной  ниж е.

Показатель Норма. Ч
Сухая молочная основа 65
Мука для детского питания или толокно 12
Сахарная пудра 23 

в том числе при частичной замене сахара лакто­
зой

сахарная пудра 13
лактоза 10

Глицерофосфат железа 0,022

П ри готовлен н ы е д л я  см еси ком поненты  из бун кер о в  п ром е­
ж уточного хр ан ен и я  систем ой п н евм о тр ан сп о р та  п о д аю тся  в а в ­
том атическое в зв еш и ваю щ ее устрой ство , с пом ощ ью  которого  
производится их дози р о в ан и е . И з в зв еш и ваю щ его  у строй ства  
компоненты  п оступ аю т в см еси тель . Р еж и м ы  работы  см еси теля  
такие ж е , к а к  и р еж и м ы  д л я  см еси  «М алю тка» .

Внесение ком понентов в см еси тель  п ро и зво д ят следую щ им  
образом : в н а ч а л е  за г р у ж а ю т  м олочную  основу , м уку  или т о ­
локно, затем  с ах ар н у ю  пудру, л а к т о зу  и гл и ц ер о ф о сф ат  ж е л е за .

П олученную  см есь  «М алы ш » с пом ощ ью  т р ан сп о р те р а  н а ­
правляю т в б ун кер  д л я  п ром еж уточн ого  хран ен и я  п еред  ф а с о в ­
кой. П р о д у к т  д о л ж ен  х р ан и ться  не более  48 ч при н ер егу л и р у е­
мой тем п ер ату р е  д о  ф асовки . Ф асовку  и у п ак о в к у  п род укта  
осущ ествляю т т а к  ж е , к а к  см еси «М алю тка» .

Сухие м олочны е см еси  «М алы ш » х р а н я т  прн тем п ер ату р е  
от 1 до 10°С  при относительной  в л аж н о сти  возд уха 7 5 %  не б о ­
лее 8 мес, в том  числе на зав о д е -и зго то в и т ел е  не б о л ее  1 мес 
со дня вы раб отки .

СУХОЕ МОЛОКО «ВИТАЛАКТ»

С ухое м олоко  « В и та л а к т»  исп ользую т д л я  и скусственного  
и см еш анного  в с к а р м л и в а н и я  детей  с первы х дней ж и зн и  до 
пяти-ш естнм есячного в о зр а с та . О тли чи тельн ой  особенностью  
сухого м олока « В и та л а к т»  я в л я ется  сб а ла н с и р о в ан н ы й  б ел к о ­
вый и ам и н оки слотн ы й  состав . К о р р екц и я б ел к о во го  со става  
осущ ествляется сн и ж ен и ем  удел ьн о го  веса  к азе и н а  и о б о г а ­
щением продуктов  сы вороточны м и б ел к ам и  в р е зу л ь т а т е  ис­
пользования к о н ц ен тр ата  м олочной сы воротк и , части чн о  де- 
кальцинированной  хим ическим  способом  (су х ая  гу м ан и зи р у ю ­
щая д о б а в к а  С Г Д -2 ) . О бо гащ ен и е  п р о д у кта  сы вороточны м и 
белкам и сп особствует  сб а ла н с и р о в ан н о сти  (в соответствии  
с потребностью  о р га н и зм а  груд н ого  р еб е н к а ) со ста ва  ам и н о ­
кислот, в частн ости  тр и п то ф ан а  и цнетина.

Ж ировой  ком п онен т сухого  м олока « В и та л а к т»  состои т из 
молочного (3 ,0  % ) и расти тел ьн о го  (0,6 % ) ж и ров .

И сп ользован и е в со ставе  п род укта  р аф и н и р о в ан н о го  дезо- 
ДоР ированного п одсолнечного  м асл а  п о зволи ло  повы сить содер-



ж ан н е  н езам ен и м ы х полн н ен асы щ ен н ы х  ж и рн ы х  кислот (лино-
левон , л и н олен овой , ар ах и д о н о во й ) до  14— 1 5 % , в том числе 
линолевой  —  до 13— 14 %  от со д е р ж ан и я  ж и р а  в продукте.

У глеводны й ком понент п родукта п ред ставл ен  см есью  угле­
водов (л а к т о за , с а х а р о з а , д е к с т р н н м а л ь т о за ), обеспечиваю ­
щ их н о р м ал ьн ы е процессы  п и щ евар ен и я , вы сокую  усвояем ость 
о п ти м ал ьн ы е услови я р азв и т и я  защ и тн о й  би ф и д о ф л о р ы  киш еч­
ника искусственно  в ск ар м л и в аем ы х  детей  на уровн е, близком  
к естествен н ом у  в ск ар м л и в ан и ю  (титр  B act. b i f id u m — 10 е— 
10 |0).

В итам инны й состав  сухого  м олока « В и та л а к т»  сб алан си р о ­
ван  в соответстви и  с н орм ам и  суточной потребности  детей 
в в о зр а сте  д о  1 го д а , в основном  за  счет при родн ы х  витам инов 
сы рьевы х  ком понентов. И сточником  в о д о р аство р и м ы х  витам и­
нов В |, В2, Вз, В6, В |2 и би оти н а сл у ж и т  м олочное сы рье (сы­
воро то ч н ая  гу м ан и зи р у ю щ ая  д о б а в к а , м олоко , сл и в к и ). С одер­
ж ан и е  ви там и н а  Е обесп еч и вается  внесением  подсолнечного 
м асл а  в м олоко  и сы рье. В итам ины  А, С и D 2 вн осят  в про­
дукты  с учетом  их потерь  при техн ологической  об р аб о тке .

С ухое м олоко  « В и та л а к т»  п р о и зво д ят на том  ж е  технологи­
ческом  о б о р у д о в ан и и , что и м олочны е см есн «М алю тка»  и 
«М алы ш ».

П р о д у к т  « В и та л а к т»  п р ед ст ав л я ет  собой  м елки й  сухой поро­
ш ок; вкус —  м олочны й с л ад к о в а ты й  без посторонних  привку­
сов; цвет —  белы й  с крем овы м  оттенком  одн ородн ы й  по всей 
м ассе. С о став  п род укта  « В и та л а к т»  приведен  ниж е.

Норма
4.5

600 
1020 
375 
535
1.5

0,667 
0.0156
2,67 

35,5 
0,27 
2,58
3.0  
0.46 
0,0013 
0.0226 
0,05

Показатель Норма Показатель
Сухие вещества, % 97.5 Минеральные вещее
Белки, % 15,42 в том числе

в том числе кальций, мг%
низкомолекул яр и ые азо­ 1,89 калий, мг%
тистые вещества натрий, мг%
казеин 8,43 фосфор, мг%
сывороточные белки 5.1 железо, % 

Витамины, мг%Жиры, % 26.3
в том числе А

молочный 21.0 %растительный 5,3
Углеводы, % 54,5 С

в том числе В,
лактоза 37,0 В ,
сахароза 14,0 В,
декстрин-мальтоза 3.5 В ,

мл
Биотин, мг%
Индекс растворимости 
сырого осадка 
Кислотность восстановлен­
ного продукта, °Т, не бо­
лее

18

П о м икробиологическим  п о к аза тел ям  сухое м олоко  «Вита^  ̂
л а к т »  д о л ж н о  соответство вать  следую щ им  тр еб о в ан и ям : обш ее .
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Молоко цельное
________ Сливка
_______ молоко нормализованное
—-— н—  Сгущенная молочная спесь 
—и----и— Сгущенная молочная смесь с добавками

---- *■#- Сухое молоко „Виталакт"
— - ■ — : Сухая молочная основа --
-----~ —  Масло подсолнечное с витаминами А и V
........ ....... Леке т р и н  мальтоза (солодовый экстракт)

Рис. 36. Технологическая схема производства сухого молока «Виталакт»:
I -  автомолцистериа; 2 — насос; 3 — резервуар с теизометрическим датчиком; 4 — пла­
стинчатый охладитель; 5 — резервуар; 6 — автоматизированный пластинчатый теплооб­
менник; 7 — молокоочиститель; в — промежуточная емкость; 9 — пароконтактный пасте­
ризатор; 10 — вакуум-выпарная установка; I I  — смеситель; 12 — гомогенизатор; 13 — 

распылительная сушилка; 14 — м броаппарат; 15 — бункер; / (  — смеситель

количество м и кр о о р ган и зм о в  в 1 г п р о д у кта  —  не б олее  
25000 ед .; с о д е р ж ан и е  б ак тер и й  группы  киш ечной п ал о чки  в 1 г 
продукта —  не д о п у ск ае тся ; эш ерихии  коли  д о л ж н ы  о тсу тство ­
вать в 10 г п р о д у кта , а сал ьм о н ел л ы  и к о агу л а зо п о л о ж и т ел ь - 
иые стаф и л о к о к к и  —  в 50 и 1 г п р о д у к та  соответственно .

Т ехн ологи ческая схем а п рои зво д ства  сухого  м о ло к а  « В и та ­
лакт» п о к а за н а  на рис. 36.

Т ехнология сухого  м о ло ка  « В и та л а к т»  в к л ю чает  п р о и зво д ­
ство сухой м олочной основы , которое, в свою  очередь, с к л а д ы ­
вается из п рием ки  м о ло ка , его  о х л аж д ен и я  и х р ан ен и я , н о р ­
м ализации , очистки  и п асте р и зац и и  н о р м ал и зо ван н о й  см есн, 
сгущ ения см еси , внесения р асти тел ьн о го  м а с л а , солодового  
экстракта  *, ви там и н ов  А и D 2, п одогр еван и я  сгущ енной  см еси ,

В случае использования сухой декстринмальтозы или сухой кукурузной 
! „р|| ”ки ||0следнне вносят по рецептуре №  2 при смешивании сухих компо-
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го м огени зац и и  и суш ки. З а т е м  осу щ еств ля ю т дозирование и
см еш и ван и е ком понентов сухого м олока « В и та л а к т» ; а зо т и р о в а ­
ние, ф асо в к у , у п ако вку  и х р ан ен и е готового  п ро д у кта .

П роизводство сухой м олочной основы . П риемка молока, его 
охлаж дение и хранение. П р и ем ку  м олока и о ц ен ку  его  качества 
п ро и зво д ят т а к  ж е , к а к  д л я  см есей « М алю тк а»  и «М алы ш » 
З а те м  м олоко  о х л а ж д а ю т  в п ласти н ч ато й  ох л ад и тел ьн о й  у ста ­
новке до 4 ° С  н н ап р ав л я ю т  в р езе р в у ар ы  пром еж уточн ого  х р а­
нения вм естим остью  30 т. А втом ати ческое п ерем еш и ван и е мо­
л о к а  в р е зе р в у а р а х  вы п ол н яется  по  д о стиж ен и и  среднего  
у ровн я . В р е зе р в у а р а х  м олоко  х р ан и тся  до  п ерераб отки . В ре­
зе р в у а р а х  с  тер м о и зо л яц и ей  м олоко  м ож н о  х р ан и ть  до 2 сут.

Н орм ализация. П рн  н о р м ал и зац и и  молочной см еси за  ос­
новное сы р ье  при н и м аю т цельное м олоко. Н о р м ал и зац и ю  про­
в о д я т  с так и м  расч етом , чтобы  су х ая  м олоч н ая  о сн ова соответ­
с тв о в ал а  хим ическом у со ставу  (в % ) , при веден н ом у  в таб л . 17.

Т а б л и ц а  17

При использовании

П оказатель солодового экст­
ракта 

(рецептура № 1)

сухоП декстрин­
мальтозы

(рецептура М 2)

Жир
в том числе

41,7 44,2

молочный 34,8 37,0
растительный 6,9 7.2

Влага 3,0 3,0
Сухие обезжиренные вещества молока 49,7 52,8
Сухие вещества декстринмальтозы 5,6 ---

9

П ер ед  н о р м ал и зац и ей  у стан а в л и в аю т  м ассу  м о ло ка , пред­
н азн ач ен н о го  д л я  вы р аб о тк и  сухой м олочной основы , массовы е 
доли  ж и р а  и сухих о б езж и р ен н ы х  вещ еств  (С О М О ) в молоке; 
м ассовую  д о л ю  ж и р а  и сухих  о б езж и р ен н ы х  вещ еств (СО М О ) 
в сл и в к ах , п р ед н азн ач ен н ы х  д л я  н о р м ал и зац и и .

М ассовую  долю  сухих  о б езж и р ен н ы х  вещ еств (С О М О ) в мо­
л оке ц ельном  (СМ ) и об езж и р ен н о м  (С ) о п р ед ел я ю т на при­
б оре а н а л и за т о р е  АМ -2, устрой ство  которого , тех н и к а  подго­
товки  его  к а н а л и зу  и м етоди ка оп ред елен и я  С О М О  в нату­
ральн ом  м олоке описаны  в п р и л агаем о м  к п ри бору  п ас п о р те ,  
техническом  описании и инструкции  по эк сп л у атац и и .

С О М О  в о б езж и рен н ом  м олоке оп р ед ел я ю т на ш к а л е  СОМО 
п р и бора А М -2 н еп осредственно  в п роц ен тах  по той ж е  мето­
д и ке, что и оп ред ел ен и е  С О М О  в цельном  м олоке.

Р е зу л ь т а т  вы ч исляю т по ф орм уле
СОМ О =  (Се— СВ) • 1,0328 % ,

где Сс — показатель обезжиренного молока по шкале СОМО; СВ — показа­
тель воды по шкале СОМО; 1,0328 — коэффициент пересчета.
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М ассовую  д олю  сухих обезж и р ен н ы х  вещ еств  в сл и в к ах
(С ся ) о п р ед ел я ю т по ф орм уле, приведенной на с. 135.

100 — 40
10,615

=  5 ,65  % .

П ри н о р м ал и зац и и  м олока в р езе р в у ар е  с д о б авл ен и ем  с л и ­
вок за  основное сы рье при н и м аю т ц ельное м олоко , которое 
норм ализую т сл и в к ам и . П ер ед  н о р м ал и зац и ей  о п р ед ел яю т м а с ­
совую  д олю  сухих  о б езж и р ен н ы х  вещ еств (С О М О ) в м олоке, 
п одлеж ащ ем  н о р м ал и зац и и , на приборе А М -2; м ассовую  д олю  
сухих о б езж и р ен н ы х  вещ еств (С О М О ) в сл и в к ах  по ф орм уле, 
приведенной вы ш е.

М ассу  сл и во к  (К сл) (в к г ) , к о то р ая  н еобход им а д л я  н о р м а­
ли зац и и  исходного м о ло ка , о п р ед ел яю т по ф орм уле

СыОпрЖ ы j.
Ли*К с я  = ' пр'  

Ж с л  ---  Сел Осл^пр

где 0 Пр —  отношение жира к сухим обезжиренным веществам сухой молоч­
ной основы (0 „ р = 0 ,7 ) .

Пример. На нормализацию направлено 28000 кг молока 3,5 %-ной жир­
ности и 8,29 % сухих обезжиренных веществ. В сливках содержится 40 % 
жира и 5,65 % сухих обезжиренных веществ.

Находим массу сливок

8 ,2 9  0 , 7 - 3 , 5  

40 — 5 ,6 5 -0 ,7
•28000 =  1788,9 кг.

Проверку производят следующим образом. С 28000 кг цельного молока 
вносим 980 кг жира и 2321,2 кг СОМО, с 1788,9 кг сливок вносим 715,56 кг 
жира и 101,07 кг СОМО.

297£8,9 кг нормализованной смеси содержится 1695,56 кг жира и 
£М1,П  кг СОМО. Отношение жир — СОМО составит 1695,56 : 2422,27 =  0,7.

Массовую долю жира в нормализованной смеси (Ж «) определяют по 
формуле

Ж „ К и  -f- Ж сл Х сл  

К и  +  /Сел

где Ж м — массовая доля жира в молоке; %, К ы — масса молока, направ­
ляемого на нормализацию, кг; Ж с л —  массовая доля жира в сливках, %; 
Асл — масса сливок, направляемых на нормализацию, кг.

Пример. Направлено на нормализацию 28000 кг молока 3,5 %-ной жир- 
4ПС<*И ^  сухих М и р е н н ы х  веществ. Массовая доля жира сливок

СОМО 5,65% . Ж ир нормализованной смеси находят по формуле, при- 
ьедениой выше

3 ,5 -28000  +  40-1788 ,9  
2 8 0 0 0 +  1788,9

: 5 ,6 9  %.

Очистка и пастеризация норм ализованной смеси. О х л аж д ен - 
ю н о р м ал и зо ван н у ю  см есь из р езер в у ар о в  п ром еж уточн ого  

-р ан ен и я  насосом  п одаю т в п л асти н чаты й  теп лообм ен н и к , подо-
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гр еваю т до  тем п ер ату р ы  3 1 ± 1 ° С ,  очи щ аю т от м еханических 
прим есей  на ц ен тробеж н ом  м олокооч и стн теле с автом ати ч ески м  
удал ен и ем  о с а д к а  и н ап р ав л яю т  в пром еж уточн ую  ем кость. 
Д а л е е  см есь  н а п р а в л яе тс я  в п аро ко н тактн ы й  п асте р и зато р , ко­
торы й р а б о т а е т  в ком п лекте  с ваку у м -в ы п ар н о й  установкой. 
В н ач ал е  см есь  п осл ед о вател ьн о  п роходит через п одогреватели  
IV  корпуса в ак у у м -в ы п ар н о й  у стан овк и , затем  I I I ,  II и I. П о­
догр ету ю  до  9 0 ° ± 2 ° С  см есь  п о двергаю т тепловой  о б раб отке 
при 105— 110 °С и н ап р ав л я ю т  в вак у у м -а п п а р ат .

П ер ед  н ач ало м  процесса сгущ ения н еобходим о произвести 
о б р аб о тк у  в а к у у м -а п п а р а т а  горячей  водой тем п ер ату р о й  90— 
95 °С в течение 20 мин.

Сгущ ение смеси. П роц есс  сгущ ени я вед ется  непреры вно. 
В отдельн ы х  к орп усах  в а к у у м -а п п а р а т а  п о д д е р ж и ваю т следую ­
щ ую  т ем п ер ату р у  кипения:

в I корп усе 6 5 - 6 8  °С, I I — 61,5— 62, I II  — 49— 50, I V - 4 2 -  
43 и V  — 42— 43 °С.

С м есь  сгу щ аю т в ваку у м -в ы п ар н о й  у стан о вк е  д о  массовой 
доли  сухих вещ еств 40— 43 % (с учетом  последую щ его  д о б а в ­
лен и я  расти тел ьн о го  м а с л а ) .

М ассовую  до л ю  сухих вещ еств  в сгущ енной  см еси  оп реде­
л яю т  в потоке сп ец и альн ы м  прибором . З а т е м  сгущ енную  смесь 
порциям и  н а п р а в л яю т  в б ак -см еси тел ь , где см еш и ваю т с под­
солнечны м  м асл о м , ж и р о р аство р и м ы м и  в и там и н ам и  и солодо­
вы м эк стр а к то м .

Внесение растительного масла, солодового экстракта и жи­
рорастворимых витаминов А и D2. Р асти те л ьн о е  м асл о , посту­
п аю щ ее на за в о д  в ц и стерн ах , насосом  п о д ается  в резервуары  
д л я  х р ан ен и я , о тк у д а  через счетчик  п о ступ ает  в баки -д о зато р ы , 
а затем  —  в баки -см еси тел и , к у д а  подаю т ви там и н ы  А и D2, 
солодовы й  э к с т р а к т  и сгу щ ен н ая  м олочн ая  см есь из вакуум -ап- 
п а р а та . Р а с ч е т  необходим ой м ассы  расти тел ьн о го  м асл а  ведут 
на коли чество  сухих  вещ еств сгущ енной м олочной см еси , посту­
паю щ ей  в бак -см еси тел ь .

Пример. В бак-смеситель поступает 1200 кг сгущенной молочной смеси 
с массовой долей сухих веществ 40 %.

Масса сухих веществ составит

'

1200-40

100
=  480 кг.

Пример. Масса сухих веществ в баке-смесителе 480 кг. Массовая доля 
растительного масла в сухой молочной основе по рецептуре №  1 — 6, 9%.  п0 
рецептуре №  2 — 7,2% . Массовая доля сухих веществ молока в сухой мо­
лочной основе по рецептуре №  1 — 84,5 %, по рецептуре №  2 — 89,8 %. 

Масса растительного масла составит 
по рецептуре №  1

К рм =
6,9

8 4 ,5
480 =  3 9 ,2  кг;
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по рецептуре №  2

7.2
89 ,8

480 — 3 8 ,5  кг.

Ж и р о р аство р и м ы е витам ины  рассч и ты ваю т на м ассу  р а с ти ­
тельного м а с л а , вносим ого в бак -см еси тел ь . Н а  39,2  кг р а с ти ­
тельного м а с л а , н а п р ав л яе м о го  в сгущ енную  м олочную  см есь, 
вносят ви там и н а  А в пересчете на 100 % -ную  к о н ц ен трац и ю  
3800 мг, ви там и н а  D 2 161,1 мг кри стал л и ч еско го , или  32,3 мл 
в виде м асл я н о ге  р аств о р а , с о д е р ж ащ его  200 000 И Е  в 1 мл, 
что соответствует  6,46 млн. И Е ; 1 И Е  ви там и н а D 2 =  0,025y.

П рн п р ои зводстве  молочной основы  по р ец еп туре №  2 на
38.5 кг расти тел ьн о го  м асл а , н а п р ав л я е м о го  в сгущ енную  м о­
лочную  см есь  в б аке -см еси тел е , вн осят  ви там и н а  А в пересчете 
на 100 % -ную  к о н ц ен трац и ю  3732 мг, ви там и н а  D2 158,2 мг 
кри сталли ческого , или 31,7 мл в виде м асл ян о го  р а с т в о р а , со ­
д ер ж ащ его  2 0 0 0 0 0  И Е  в 1 мл, что со о тветствует  6,34 млн. И Е .

С олодовы й  э к с т р а к т  п ри ним аю т на п редп ри яти и , п одвер гаю т 
обраб отке и рассч и ты ваю т его  необходим ое коли чество  т а к  ж е , 
как  и д л я  см еси  «М алю тка» .

Подогрев сгущ енной смеси, гомогенизация. П о сл е  внесения 
масла и ви там и н о в  см есь  подогреваю т д о  тем п ер ату р ы  50— 
60 С в б ак е -см еси тел е  и п одаю т в д вухступ ен чаты й  гом огени ­
затор, где гом огени зи рую т при д ав л ен и и  в I ступени гом огени ­
затора 3 ,9— 5,8 М П а, во  II ступени 1,9— 3,9 М П а.

П осле гом огени зац и и  см есь  н ап р ав л я ю т  в пром еж уточн ую  
ем кость перед суш ильной устан овк ой , о тку д а  насосом  подаю т 
в р асп ы ли тельн ую  суш ильную  устан овк у .

Сушка. С уш ку  и о х л аж д ен и е  м олочной основы  д л я  сухого 
молока « В и та л а к т»  п р о и зво д ят  прн тех  ж е  р еж и м а х , что и д л я  
смеси « М алю тка» .

О х л аж д ен н у ю  м олочную  основу п росеи ваю т на вибросите 
и н ап р ав л яю т в бун кер  пром еж уточн ого  х р ан ен и я , гд е х р ан ят  
до см еш и ван и я с д ругим и  ком п онен там и  не б олее 48 ч.

Д о зи р о в ан и е  и см еш и ван и е ком понентов. К ом поненты , вх о ­
дящ ие в со став  сухого  м о ло ка  « В и та л а к т» , п одвер гаю т просеи ­
ванию  через следую щ и е си та : сах ар -п есо к  №  1,2— 1,5 ; сухую  
^ )лочную  основу , сухую  гум ан и зи рую щ ую  д о б а в к у  (С Г Д -2 )  —

В ц ел ях  п р ед у п р еж д ен и я  возм о ж н о го  п о п ад ан и я  частичек 
м еталла в готовы й  п род укт п росеян ны е сухие ком поненты  и 
молочную  основу  п роп ускаю т ч ерез м агнитны е улови тели .

П ри ем ку  с а х а р а -п е с к а  и его  подготовку  и о б р а б о тк у  осу щ е­
ствляю т таки м  ж е  о б р азо м , к а к  и д л я  см еси  « М алю тка» .

(-ухую  гум ан и зи рую щ ую  д о б а в к у  С Г Д -2  и сухую  декстри н - 
м альтозу  (или сухую  кукурузн ую  п а т о к у ) , поступ аю щ и е в меш - 
к,1х, вы сы паю т в прием ны й б ун кер , просеи ваю т и пневм отран с- 
6*
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портером  п одаю т по линии д в и ж ен и я  о б р аб о тан н о й  м уки в б у н ­
керы  п р ом еж уточн ого  х р ан ен и я .

В итам ин  С  п р ед в а р и т ел ьн о  см еш и ваю т д л я  равн о м ер н о го  
р асп р ед ел ен и я  его в готовом  п род укте  с н ебольш и м  к о л и ч ест­
вом  сах ар н о й  пудры  и н а п р а в л я ю т  в небольш ой  б у н кер  п р о м е­
ж уточн ого  х р ан ен и я . П ри го то вл ен и е  к о н ц ен тр ата  ви там и н а  С 
и сах ар н о й  пудры  п р о во д ят т а к  ж е , к а к  д л я  см еси  « М алю тка» .

С ухие ком поненты  см еш и ваю т по рец еп ту р е  (в % ) ,  п р и ве­
денной  в т а б л . 18.

Т а б л и ц а  18

Рецептура

Компонент
№ 1 № 2

Сухая молочная основа 56,4 53,2
Сахарная пудра 12,9 12,9
СГД-2 30,7 30,7
Сухая декстрин-мальтоза или сухая кукурузная па­ — 3,2
тока
Витамин С, мг% 42 42

В несение ком понентов в б ун кер-см еси тель  п р о во д я т  в оп ­
ределенн ом  п о р яд ке . С н а ч а л а  за г р у ж а ю т  сухую  м олочную  о с­
нову, зат ем  С Г Д -2 , сах ар -п есо к , д ек с тр и н -м ал ь то зу  или к у к у ­
рузную  п ато к у  (по р ец еп туре №  2 ) и в последню ю  о ч ер ед ь  к о н ­
ц ен тр ат  ви там и н а  С.

С м есь  ком понентов п ерем еш и ваю т не м енее 5 м ин и п олу­
ченны й п р о д у к т  « В и та л а к т»  систем ой п н евм о тр ан сп о р та  по­
д аю т в б ун кер  пром еж уточн ого  х р ан ен и я  п ер ед  ф асовкой .

А зоти рован и е, ф а с о в к а , у п а к о в к а  и х р ан ен и е  готового  про­
д у к та . У п ак о в к у  сухого м о ло ка  « В и та л а к т»  п р о и зв о д я т  в среде 
а зо т а  с п р ед вар и тел ьн ы м  в ак у у м и р о ван н ем . Ф асую т м олоко 
« В и та л а к т»  на ав т о м а т а х  «Х ессер» (Ф Р Г ) в п ачки  м ассой  
нетто  500 г, которы е у к л а д ы в а ю т  в я щ и к и  и з  гоф ри р о ван н о го  
к ар то н а  по 40 ш т. Я щ ики  с продуктом  х р а н я т  на с к л а д е  прн 
т ем п ер ату р е  не вы ш е 10 °С и отн оси тельн ой  в л аж н о сти  возд уха 
не б олее 7 5 % . С рок  хр ан ен и я  п р о д у кта  « В и та л а к т»  — 6 мес, 
в том  числе на зав о д е-и зго то в и тел е  —  не б олее  30 сут.

СУХИЕ МОЛОЧНЫЕ СМЕСИ «ДЕТОЛАКТ»

В наш ей стр ан е  в ы р а б а ты в а ю т  д в а  ви да см есей  —  сухую  
м олочную  см есь  « Д е то л ак т»  и « Д е то л а к т , о богащ ен н ы й  п р еп а­
р атом  ж е л е за » . С м еси  п р ед ст ав л я ю т  собой м елкий сухой  п о р о ­
ш ок, вы р аб аты в аем ы й  из см еси  о б езж и р ен н о го  м о ло к а , кокосо­
вого и ку ку р у зн о го  м асел , л а к то зы , ви там и н ов , м и неральн ы х  
солей сгущ ением  в в а к у у м -а п п а р а т а х  и суш кой  на р асп ы л и ­
тельн ы х  суш и льны х  устан о вк ах .

С ухие м олочны е смеси « Д е то л ак т»  и « Д е то л ак т , о б о гащ ен ­
ный п р еп ар ато м  ж е л е за » , п редн азн ачен ы  д л я  искусственного  
или см еш ан н о го  вск ар м л и в ан и я  недонош енны х и зд о р о вы х  д е ­
тей с первы х  д ней  ж и зн и  до  1 год а.

О рган о леп ти ч ески е  п о к аза тел и  см есей  « Д е то л ак т»  и их с о ­
став  при веден ы  в т аб л . 19.

Т а б л и ц а  19

Норма для сухих смесей

Показатель «Д етолакт. обога­
« «Детолакт» щенный препаратом

железа»

Вкус и запах 

Консистенция

Чистые, без посторонних привкусов 
и запахов; допускается слабый прив­
кус кокосового и кукурузного масел 
Мелкий сухой порошок; допускается  
наличие легкорассыпающихся ко-

Цвет
мочков
Белый с кремовым оттенком

Массовая доля, %
жира, не менее 
белка, не менее

27 27
13,7 13,7

влаги, не более 
Чистота восстановленного продукта по

2,5
I

2.5
I

эталону, утвержденному для коровьего
молока, не ниже группы
pH восстановленного продукта 6 ,6 5 -6 ,8 5 6 ,6 5 -6 ,8 5
Индекс растворимости, мл сырого осад­ 0,3 0,3
ка, не более
Массовая доля минеральных веществ,
м л н .-1, не более

калия 3460 3470
натрия 650 650
кальция 7000 7000
меди 3,5 3,5
цинка 37 37
железа Следы 94
марганца 0,16 0,16
магния _ _

Массовая доля золы, %, не более 4,0 4,0
Массовая доля витаминов, млн.- 1 , не
менее

А 6,3 6 ,3
D, 0,076 0,076
Е 114,0 114,0
С 420,0 420,0
РР 41.1 41,1
В, 2,9 2,9
В , 2,2 2,2
В , 2,2 2.2
в, 22,8 22,8
в„ 3,0 3,0
В с 0,011 0,011

0,380 0,380

П о м икроби ологи чески м  п о к а за т е л я м  см еси « Д е то л ак т»  д о л ­
ж ны  со о тве тство вать  тр еб о ван и ям , приведенны м  в т а б л . 20.
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Т а б л и ц а  20

Норма для сухих смесей

Показатель
«Детолакт* «Детолакт. обогащенный 

препаратом железа»

Общее количество бактерий, в 1 г сухого 2000 2000
продукта, ед., не более
Эшер'ихии коли в 11 г сухого продукта Не допускаются
Коагулазоположительные стафилококки То же
в 11 г сухого продукта
Патогенные микроорганизмы, в том числе »
сальмонеллы в 100 г сухого продукта

М а ссо вая  д о л я  солей  т я ж е л ы х  м етал л о в  не д о л ж н а  п ревы ­
ш ать  норм , устан о вл ен н ы х  М и н зд р аво м  С С С Р .

Т ехн ологи ческая  схем а п р ои зводства  см есей  « Д е то л а к т»  по­
к а за н а  на рис. 37.

Т ехнологический  процесс п рои звод ства  см есей « Д е то л ак т»  
в к л ю ч ает  п ри ем ку , ф и льтр ац и ю , о х л аж д ен и е  и х р ан ен и е  м о­
л о к а ; п одогрев, сеп ар и р о в а н и е  ц ельн ого  м о л о к а , п а с т е р и з а ­
цию , о х л а ж д е н и е  и о б р аб о тк у  о б езж и р ен н о го  м о л о к а ; п рием ку  
и х р ан ен и е  м асл а , при готовлени е м асл ян о -ви там и н н о го  р а с ­
тв о р а ; эм у л ьги р о ван и е  и гом огенизацию ; вн есение л ак то зы ; 
при готовлени е н о р м ал и зо ван н о й  см еси , сгущ ение см еси , суш ку 
и о х л аж д ен и е  п родукта .

Р а с ч е т  м ассы  сы р ья  и вносим ы х ком понентов д л я  п р о и зво д ­
ств а  сухих  м олочны х см есей  « Д е то л а к т»  и « Д е т о л а к т , о б о г а ­
щ енны й п р еп ар ато м  ж е л е за »  п роводят, исходя из со с та в а  о б е з­
ж и рен н ого  м олока .

Р асч ет  м ассы  см еси р асти тел ьн ы х  м асел  п р о во д я т  по ф о р ­
м уле

/СР.  =  ( К в - 1 .9 5 7 0 )— /С * .

Кукурузное и коко 
совое масло

Минеральные соли и битапины
водорастворимые 

Витамины

Обезжиренное
молоко

1 2 3 * 3
Рис. 37. Технологическая схема производства смесей «Детолакт»:

/ — ванна ВДП-600; 2 — насос для молока: 3 —резервуар для масляно-витаминной 
смеси: 4 — насос для масла; 5 — резервуар для молочио жировой смеси; в — гомогени­
затор- 7 —резервуар для солюбилизации лактозы; в — резервуар для нормализован­
ной смеси; 9, 10 — емкости для растворения витаминов и минеральных солей; 11 — 

вакуум аппарат; 12 — распылительная сушилка; 13 — фасовочный автомат
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где Kvм — масса смесн растительных масел, кг; К ж —  масса Жира в обезж и ­
ренном молоке, кг; 1,9570 — коэффициент (величин;! постоянная, учитываю­
щая отношение массовой доли жира и массовой д а т  белка в готовом про­
дукте); Л* — масса белка в обезжиренном молоке, кг.

М ассу  б е л к а  в об езж и рен н ом  м олоке о п р ед ел я ю т по ф о р ­
м уле -*

К 05 о/Сб =
100

где Ко — масса обезжиренного молока, кг; Б а — массовая доля белка в обез­
жиренном молоке, %.«

М ассу  ж и р а  в о б езж и рен н ом  м олоке о п р ед ел я ю т по ф о р ­
муле

К 0Ж 0
/С* =

100

где Ж  о —  массовая доля жира в обезжиренном молоке, %.

Р асч ет  м ассы  вносим ой л ак то зы  проводят по ф ор м у л е

К в. л — (Кс. см Ксыо— Кс. доб---Кры)' 1 .055,

где К». л —  масса вносимой лактозы, кг; Кс.см  — масса сухих веществ в нор­
мализованной смеси, кг; 1,055 — коэффициент (величина постоянная, учиты­
вающая влажность и кристаллизационную воду вносимой лактозы).

М ассу  сухих  вещ еств н о р м ал и зо ван н о й  см еси н ах о д я т  по 
ф орм уле:

K c.cu =  /С б -7 ,
где 7 — коэффициент (величина постоянная).

Р асч ет  м ассы  вносим ы х в о д о р аство р и м ы х  ви там и н о в  и м и ­
неральн ы х  вещ еств п р ои зводят на м ассу сухих вещ еств в н ор­
м али зован н ой  см еси  по ф о р м у л е

К  вит =  А с . см^>

где К,пт — масса вносимого витамина, кг; 6 — коэффициент, равный для ви­
таминов:

С *i =  1,1267-10-*;
РР fti =  0 .0 5 1 6 -10-»; 
В, 63 =  0,003648-10-*; 
В2 64 =  0,00271-10-*;

В , 65= 0 ,00402-10-*;
В , 6.  =  0.0333-10-*;
Вс 67 =  0,000624 -10-*; 
В и  6 ,= 0 .0000179 -10 -* .

П ри р асч ете  м и неральн ы х  вещ еств коэф ф иц и ен т Ь д л я  с е р ­
нокислой  м еди р авен  0,01407 • 10_3, хлори стого  м ар ган ц а  
0.000592* 10 - 3, сер н оки слого  ц и н ка 0,1667* 10-3 , серн оки слого  
ж ел еза  0,479* 10-*, тр ех зам ещ ен н о го  л и м он н оки слого  к ал и я  
0,0244* 10_3, б и к а р б о н а т а  н атр и я  0,001248* 10_3.

Р асч ет  м ассы  вносим ы х ж и р о р аств о р и м ы х  ви там и н ов  п р о и з­
водят , и сходя  и з рец еп туры  п родукта . М ассу  вн осим ого  97 % -го  
р етинола а ц е т а т а  (ви там ин  А ) или объ ем  его  р аств о р о в  в м а-
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еле на 1 т готового  п род укта  или 108,12 кг к у к у р у зн о го  м асл а  
р ассч и ты ваю т по ф орм уле

I К,
К ь кг

где /С.шт.Аац—  масса вносимого 97 %-ного ретинола ацетата, г, или объем  
его раствора в масле, мл; Ki — обогащение 1 т готового продукта витами­
ном А, ME; Кг —  активность I г 97  %-ного ретинола ацетата или 1 мл его 
раствора в масле, ME.

М ассу  вносим ого  эр го к а л ьц н ф е р о л а  (ви там и н а  D*) на 1 т 
готового  п р о д у кта  или 108,12 кг к у курузн ого  м а с л а  р ассч и ты ­
ваю т по ф орм уле

К  -  1/С»А  вит. D , —  7, *Л«

где /C »«t.D 2—  масса или объем вносимого витамина D i,  г или мл; K j — обо­
гащение 1 т готового продукта витамином Di, ME; Ki  — активность 1 г 
эргокальциферола или 1 мл его раствора в масле, ME.

М ассу  вносим ого  а -то к о ф ер о л а  а ц е т а т а  (ви там и н а  Е ) на 
1 т готового  п род укта  или 108,12 кг куку р у зн о го  м асл а  р ассч и ­
ты ваю т по ф ор м у л е

А  вит. Е — ш, 9

где /С.шт е  — масса или объем вносимого витамина Е, г или мл; Кь —  обога­
щение 1 т готового продукта витамином Е, ME; Kt  — активность 1 т а-токо- 
ферола ацетата или 1 мл его раствора в масле, ME.

Пример. Провести расчет массы сырья и компонентов при производстве 
сухой молочной смеси «Детолакт, обогащенный препаратом ж елеза». Расчет 
производят на 1000 кг обезжиренного молока.

И с х о д н ы е  д а н н ы е
Массовая доля, %

сухих веществ в обезжиренном молоке 8 ,12  
белка в обезжиренном молоке 3 ,1
жира в обезжиренном молоке 0 ,0 5

Масса сухих веществ обезжиренного молока равна
8,121000

К с =  — :-------------- ---- 81,2 кг.
с 100

Масса белка в обезжиренном молоке равна
3 ,1  1000

* • — ^ Г - = 31 к г -

Масса жира в обезжиренном молоке равна

0 ,0 5 1 0 0 0
К -  ---------------------- ----  0 ,5  к г .

ж 100

Масса сухих веществ в нормализованной смеси равна 

Кс. си =  31 ,0 -7  =  217 кг.

Масса вносимых добавок равна
Кс. я =  (0.516 +  0,812 +  2,152 +  0,755) 0 ,9  =  3,812 кг.

Масса вносимой смеси растительных масел равна
/Сры =  (31.0 1,9570) — 0 ,5  =  60,2 кг.

Масса вносимого кукурузного масла равна

К кук. И =  60,2 0 ,4 =  24,08 кг.
Масса вносимого кокосового масла равна

Ккок. и =  60 ,2 -0 ,6  =  36,12 кг.
Масса вносимой лактозы равна

К , . а =  (217,0 — 81,2 — 3,812 — 60 ,2)-1 ,055 =  75,75 кг. 
Масса вносимого витамина С равна

К»„т. С =  217,0 1,1267-10-*  =  0,244494 кг.

Масса вносимого витамина РР (никотиновая кислота) равна 
К»ит. рр =  217,0 0 ,0 5 16 -10 -*  =  0 ,0 1 11972 кг.

Масса вносимого витамина B i (тиамин) равна

Квшт. В! =  217 ,0 -0 ,003648-10~* =  0.0007916 кг.

Масса вносимого витамина В2 (рибофлавин) равна

К вт .  вг =  217,0 0 .00271 -10 -»  =  0.0005881 кг.

Масса вносимого витамина В* (пиридоксин гидрохлорида) равна 

К  вит. в* =  217 ,0 -0 ,00402 -10 -»  =  0,0008723 кг.

Масса вносимого витамина В5 (пантотенат кальция) равна 

К  вит. в3 =  217,0-0 ,0333 10- *  =  0,0072261 кг.

Масса вносимого витамина Вс (фолиевая кислота) равна 

Квит. вс =  217 ,0 -0 ,000624-10-»  =  0,0001354 кг.

Масса вносимого витамина В ц  (цианкобаламина) равна

К  вит. в и  =  217,0-0,0000179 10~» =  0,0000039 кг.

Масса вносимой сернокислой меди равна

/Сси =  217 ,0 -0 ,01407 -10 -»  =  0,003053 кг.

Масса вносимого хлористого марганца равна

К мп =  217,0-0,000592 10~* =  0,0001284 кг.

Масса вносимого сернокислого цинка равна

К Zn — 217,0 0 ,1 6 67 -10 -*  =  0.0361739 кг.

Масса вносимого сернокислого железа равна

/СFe =  217,0 0 ,4 7 9 -1 0 -*  =  0,103943 кг.

Масса вносимого трехзамещениого лимоннокислого калия равна 

К к  =  217,0 0 ,0 2 4 4 -1 0 -* =  0,0052948 кг.

Масса вносимого бикарбоната натрия равна

К Na =  217,0-0,001248 10—* =  0,0002708 кг.



Объем вносимого 8,6 %-ного раствора ретинола ацетата в масле на
24,08 кг кукурузного масла равен

1-21590000-24,08  
Квит. А аЦ =  --------------------------------  =  19.23 мл.

250002-108,12

Объем растворов витаминов D2 и Е на 24,08 кг кукурузного масла соот­
ветственно равны 3,5 и 117,15 мл.

О то б р ан н о е  по к ач еству  м олоко  подаю т н асосом  на п л асти н ­
ч атую  устан о вк у , где о х л а ж д а ю т  до тем п ер ату р ы  4— 6 °С, и н а ­
п р ав л я ю т  в один из ш ести р езер в у ар о в  вм ести м остью  68 000 л 
п ром еж уточн ого  хран ен и я  в течение 6—8 ч.

П ер ед  н ач ало м  п роцесса сы рое м олоко  подаю т на п л асти н ­
чаты й теп лообм ен н и к , где оно п од о гр евается  до  6 5 ±  1 °С, а з а ­
тем  п оступ ает  на автом ати ч ески й  с а м о р азгр у ж а ю щ и й ся  с е п а ­
р ато р  п р о и зводи тельн остью  по п ер ер аб о тк е  м олока 25 000 кг.

П о лученн ое после с еп ар и р о в а н и я  о б езж и р ен н о е  м олоко 
с м ассовой  долей  ж и р а  не б олее  0 ,0 5 %  п астер и зу ю т при 7 4 ±  
±  1 °С с вы д е р ж к о й  в течение 16— 17 с, о х л а ж д а ю т  в секц и ях  
реген ерац и и  и о х л аж д ен и я  до  4— 6 °С и п од вер гаю т об р аб о тке . 
С ли вки  с м ассовой  долей  ж и р а  3 8 ± 2  % о х л а ж д а ю т  до  4— 6 °С 
и н ап р ав л я ю т  на п ер ер аб о тк у  в другой  цех.

К у курузн ое и кокосовое м асл о  ф и льтр у ю т и подаю т в р езе р ­
в у ар  д л я  см еш и ван и я  (в соотнош ении 40 : 60) п ром еж уточн ого  
х ран ен и я . Р е зе р в у а р  с н аб ж ен  систем ой азо т и р о в ан и я  и подо­
гр ева . Л и н и я  прием ки п р о д у вается  азотом  п осле о б р аб о тки  
к аж д о й  п ар ти и  м асл а .

Ж и р о р а ств о р и м ы е  витам ины  A, D2, Е д о б а в л я ю т  через в о ­
ронку  к куку р у зн о м у  м асл у  по м ере его  п ер ек ач и ван и я  из р е ­
зе р в у а р а  д л я  хр ан ен и я  в р е зе р в у ар  д л я  см еш и ван и я .

П ер ед  и сп ользован и ем  м асл ян о -ви там и н н у ю  см есь  н а гр е ­
ваю т до  тем п ер ату р ы  61— 71 °С и перем еш и ваю т. Ч асть  о б ез­
ж и рен н ого  о б р аб о тан н о го  м олока после п асте р и зац и и  р а з д е ­
л яю т  в соотнош ении  40 :6 0 .

О б р аб о тан н о е  о б езж и р ен н о е  м олоко (40 % о бщ его  о б ъ ем а) 
п одаю т в эм ульсор  через секцию  р еген ерац и и  п ласти н чатой  
п астеризац и он н ой  устан о вк и , где оно н агр е в ается . В этот ж е 
эм ульсор  с горячим  о б езж и рен н ы м  м олоком  подаю т м асл ян о ­
ви там и н н ы й  р аств о р  тем п ер ату р о й  61— 71 °С.

И з эм у л ьсо р а  см есь через п ром еж уточны й р езе р в у а р  н а п р а в ­
л яе т с я  в секц и ю  п астер и зац и и , где н агр е в ается  до  7 4 ± 2 ° С ,  
а затем  —  на порш невой  д вухступ ен чаты й  го м о ген и зато р  п ро­
и звод ительностью  13000 л /ч  прн д авл ен и и  17,16 М П а во 11 
ступени и 8,6 М П а в I ступени.

Г ом оген и зац и ю  сч итаю т эф ф екти вн ой , если  ж и р о вы е ш а ­
рики  им ею т р азм ер ы  не б олее  5 мкм  и не о б р азу ю т  скоплений . 
П о сл е  проверки  на эф ф екти вн о сть  го м огени зац и и  см есь  ох ­
л а ж д а ю т  д о  4— 6 °С и н ап р ав л яю т  в р езе р в у ар  д л я  хран ен и я , 
где она см еш и вается  с остав ш ей ся  частью  ( 6 0 % )  о б е зж и р е н ­
ного о б р аб о тан н о го  м олока и растворен н ой  в ней л ак то зо й .
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Л а к т о з у  п ри н и м аю т в м еш ках , затем  вы сы п аю т из них, 
просеи ваю т через сито  и п н евм отран сп ортом  н а п р а в л я ю т  
в бун кер  д л я  пром еж уточн ого  хран ен и я . З а т е м  л а к т о зу  о тв е ­
ш иваю т в бун кер е  со взв еш и ваю щ и м  устройстом  и подаю т в с м е­
ситель  ш нековы м  тр ан сп о р тер о м . Ч ер ез  этот ж е  см еси тель  п е­
р ек ач и в аю т о став ш у ю ся часть  ( 6 0 % )  о б р аб о тан н о го  о б е з ж и ­
ренного м о ло к а , п одогретого  в теп лообм ен н и ке до  тем п ер ату р ы  
7 4 ± 2 ° С .  З а т е м  см есь  п одаю т в см еси тель , где она ц и рку л и р у ет 
до полного р аств о р ен и я  л ак то зы .

П осле этого  горячую  см есь  м олока и л ак то зы  п ерекач и ваю т 
через р е зе р в у ар , где со зд ается  р а зр е ж е н и е  д л я  у д ал ен и я  
растворен н ого  возд уха и гаш ени я пены, и о х л а ж д а ю т  в т еп л о ­
обм еннике до  4 — 6 °С, а затем  н ап р ав л я ю т  в р е зе р в у а р  вм ести ­
мостью  68 000 л  д л я  см еш и ван и я с гом огени зи рован н ой  молочно- 
ж ировой  см есью . В р е зе р в у ар е  гом огени зи рован н ую  м олочно­
ж и ровую  см есь  и см есь  о б езж и р ен н о го  м о ло ка  с л ак то зо й  
перем еш и ваю т в течение 60— 65 мин при тем п ер ату р е  4— 6 °С. 
З ате м  о тб и р аю т пробу  см еси  и п роверяю т pH , к о то р а я  д о л ж н а  
бы ть 6 ,65— 6,85, а т а к ж е  отнош ение м ассовой  д оли  сухих в е ­
щ еств к м ассовой  д о л е  ж и р а , которое д о л ж н о  бы ть 3 ,52— 3,64.

Е сли им ею тся о тклон ен и я при к о н троле см еси , проводят 
ко р р екти р о вку  ее со ста в а  и pH . Д л я  р егу ли р о ван и я  соотн ош е­
ния м ассовы х до л ей  сухих вещ еств и ж и р а  реком ен д уется  н о р ­
м ал и зо в ать  см есь  внесением  обезж и р ен н о го  м о ло ка  или л а к ­
тозы  или см еси  к у курузн ого  и кокосового  м асл а .

В несение в о д о р аство р и м ы х  ви там и н ов  и м и н ер ал ьн ы х  со ­
лей п роводят в следую щ ей  п о сл едовательности . Н еобход и м ую  
массу ф олиевой  кислоты  см еш и ваю т с б и к ар б о н ато м  н атри я  
и в п ередвиж н ой  см есительной  ван н е п р и го та в л и в аю т 0 ,01—
0,05 % -ны й р аств о р , затем  н ап р ав л я ю т  его  в р езе р в у а р  д л я  
н о р м ал и зо ван н о й  см еси. Н еобход и м ую  м ассу  аскорб ин овой  
кислоты  р аств о р яю т в воде до о б р а зо в а н и я  3— 3,5 % -ного 
р аств о р а . П о сл е  ее полного  р аств о р ен и я  к р аств о р у  д о б а в л я ю т  
вод о р аство р и м ы е витам ины  Р Р , В ь  В2, В6, В3 и B i2. С м есь 
ви там инов тщ ател ьн о  п ерем еш и ваю т до полного  р аств о р ен и я , 
р аств ор  п ер ек ач и ваю т в р езе р в у а р  д л я  н о р м ал и зо ван н о й  смеси.

В этот ж е  р е зе р в у ар  вн осят и раств о р  н еобход им ы х солей : 
сернокислой  м еди , сер н оки слого  цинка и хлори стого  м ар ган ц а . 
П олученны й р аств о р  д о б а в л яю т  в п ередвиж н ую  см еси тельн ую  
ванну  с м ассой  воды , необходим ой д л я  о б р а зо в а н и я  1— 1,5 % - 
ного р аств о р а . П о сл е  п ер ем еш и ван и я р аств ор  п ер ек ач и ваю т 
в р е зе р в у ар  д л я  н о р м ал и зо ван н о й  см еси. В анну п ром ы ваю т 
питьевой водой , которую  затем  д о б а в л яю т  в тот ж е  р е зе р ­
вуар .

П ри  в ы р аб о тк е  сухой м олочной см еси « Д е т о л а к т , о б о г а ­
щ енны й п р еп ар ато м  ж е л е за » , серн оки слое ж е л е зо  и ли м о н н о ­
кислы й кал и й  р аств о р яю т в питьевой  воде до  о б р а зо в а н и я  1—
1,5 % -ного р аств о р а . П олученны й раств о р  д о б а в л я ю т  к общ ей 
м ассе см еси при постоянном  перем еш и ван и и .
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П од готовлен н ую  н о р м ал и зо ван н у ю  см есь  н а п р а в л яю т  на 
сгущ ени е чер ез п о д о гр евател ь , в котором  о н а п о д вер гается  
вы сокотем п ературн ой  тепловой  о б р аб о тк е . С гущ ен и е проводят 
в в ак у у м -в ы п ар н о й  у стан о вк е  д о  м ассовой  д о л и  сухи х  вещ еств 
47— 49 % . Р е ж и м  сгущ ени я п о д д е р ж и в аю т в соответстви и  с п ас ­
портны м и д ан н ы м и  в а к у у м -а п п а р а т а . С гущ енную  см есь  п о д вер ­
гаю т теп ловой  о б р аб о тк е  в п о д о гр евател е  II ступени  и н а п р а в ­
л яю т  в пром еж уточн ы й  б ак , о тк у д а  насосом  вы сокого  д ав л ен и я  
подаю т на суш ку.

Р асп ы л и тел ьн у ю  суш и льную  у стан о вк у  баш ен н о го  ти п а 
с тр ем я  ф о р су н к ам и  вы сокого  д а в л е н и я  п о д го тавл и ваю т к р а ­
боте, п р о гр е в а я  ее горячим  воздухом  тем п ер ату р о й  180— 185 °С 
в течение 15— 18 мин. С уш ку  п род укта  п р о во д ят при сл ед у ю ­
щ их р е ж и м а х : т е м п ер ату р а  п о д аваем о й  см еси в суш и льную  
б аш н ю  9 0 ± 2 ° С ;  м ассо вая  д о л я  сухи х  вещ еств  п од аваем о й  
см еси  47— 49 % ; тем п ер ату р а  во зд у х а , поступ аю щ его  из к а л о ­
р и ф ер а  в суш и льную  баш н ю , 9 0 ± 2 ° С ;  т е м п ер ату р а  во зд у х а  прн 
вы ходе из суш ильной  баш н и  90— 100 °С ; те м п е р а ту р а  сухого 
п ро д у кта , вы х о д ящ его  из суш ильной  б аш н и , 3 5 ± 2 ° С .

В п роцессе суш ки п родукт неп реры вн о  отво д и тся  через р а з ­
грузочное у строй ство  суш ильной  баш н и  в систем у п н евм о тр ан с­
п орта , где порош ок о х л а ж д а е т с я  до  2 5 ± 2 ° С ,  и н а п р а в л яе т с я  
в бун кер  п ром еж уточн ого  х р ан ен и я  перед  ф асовкой .

У п ак о вк у  п род укта  о су щ еств ляю т в кар то н н ы е п ачки  с вн у т­
ренним  п акето м  из к о м би н и рован н ого  м ат е р и а л а  м ассой  нетто 
по 250 или 500 г. Ф асо вк у  п р о и зво д ят  в ср ед е  а зо т а  с  п р е д в а ­
ри тельн ы м  в ак у у м и р о ван и ем . П ак ет ы  с продуктом , вы ход ящ и е 
из тер м о св ар и в аю щ его  у стр о й ства , через к а ж д ы е  15 мин п р о ве­
р яю т н а  н али чи е ки сл о р о д а , уровен ь  которого  р егули рую т с по­
м ощ ью  а н а л и за т о р а  (д оп усти м ая  м ассо в ая  д о л я  ки сл о р о д а  
в п ак ета х  д о л ж н а  бы ть  не более  1 % в процессе а зо т и р о в ан и я  
и не более  2 % после тер м о свар к н  п а к е т а ) .

П ач ки  с п родуктом  у к л а д ы в а ю т  в ящ и ки  из гоф ри р о ван н о го  
кар то н а . Я щ и ки  до л ж н ы  бы ть оклеен ы  клеевой  лен той  на б у ­
м аж н о й  основе.

С ухие м олочны е см еси  « Д е то л ак т»  и « Д е т о л а к т , о б о гащ ен ­
ный п р еп ар ато м  ж ел е за » , х р а н ят  при тем п ер ату р е  1 — 10 °С и 
отн оси тельн ой  вл аж н о сти  в о зд у х а  не вы ш е 75 % до  18 мес со 
дн я  вы р аб о тк и , в том  числе на зав о д е -и зго то в н т ел е  не б олее
3 мес. П о  ходу  техн ологич еского  процесса д ан н ы х  см есей  о су ­
щ ествл я ю т кон троль  со д е р ж ан и я  ви там и н а  А в м а с л я н о -в и т а ­
минной см еси , оп р ед ел яю т эф ф ек т  гом огени зац и и  м етодом  мик- 
роско п и р о ван и я  после гом огени зац и и  см еси; в н ач а л е , серед и не 
и конце суш ки  за в о д с к а я  л а б о р а т о р и я  проводит а н а л и з  на о п ­
р еделени е м ассовой  к о н ц ен трац и и  ви там и н а  С в см еси , в о сст а ­
новленной д о  м ассовой  доли  сухих вещ еств  13,2 % , к о то р ая  
д о л ж н а  бы ть  не менее 90 м г/л .

СУХИЕ МОЛОЧНЫЕ АЦИДОФИЛЬНЫЕ СМЕСИ

С у х ая  м олоч н ая  ац и д о ф и л ьн а я  см есь  п р ед н азн ач ен а  д л я  
вск ар м л и в ан и я  недонош енны х н о ворож ден н ы х  и зд о р о вы х  детей  
до трехм есячн ого  в о зр а с т а , а т а к ж е  больны х детей  с н ар у ш ен и ­
ям и ф ункции  ж елудочн о-ки ш ечн ого  тр а к т а  при р азл и ч н ы х  п а ­
тологич еских  состоян и ях . У читы вая п о л о ж и тел ьн о е  вл и ян и е  
ац и доф и льной  см еси на биоценоз ки ш ечн и ка и им м унную  р е а к ­
цию р еб е н к а , р еком ен д уется  н а зн а ч а т ь  ац и д о ф и л ьн ы е см еси 
новорож ден н ы м , м атерн  которы х больны  м асти том , п и елон еф ­
ритом , а т а к ж е  други м и  заб о л ев ан и я м и . А ц и доф и льны е см еси 
н о рм ализую т м и йроф лору  ки ш ечн и ка, см я гч ая  побочны е д е й ­
стви я ан ти би оти ков . П оэтом у  их реком ендую т н оворож ден н ы м , 
п олучавш им  ан ти би оти ки .

П р о д у к т  п р ед ст ав л яет  собой сухой п орош ок, п олучаем ы й 
см еш и ван и ем  сухой  ац и доф и льной  м олочной основы , к р а х м а л а , 
с а х а р а  и п р е п а р а т а  ж е л е за . С ухую  ац и доф и льную  м олочную  о с ­
нову в ы р а б а т ы в а ю т  вы суш и ван и ем  на расп ы л и тел ьн ы х  су ш и л ь­
ных у с та н о в к а х  м олочной см еси , состоящ ей  из скваш ен н о го  
цельного  или о б езж и р ен н о го  м о ло ка , к р а х м а л а , со л о д ового  э к ­
с т р а к т а  и б ел к о во -ж и р о во й  эм ульсии  с ви там и н ам и .

В отли чи е от см еси « М алю тк а»  су х а я  ац и д о ф и л ь н а я  см есь 
п о д вергается  ск ваш и ван и ю  с исп ользован и ем  чисты х культур  
терм оустойчивы х ш там м ов  ац и д оф и льны х  п алочек . К о а гу л яц и я  
казе и н а  с п оследую щ ей  о б р аб о тк о й  см еси (го м о ген и зац и я , 
су ш к а) о б у сл о в л и в ае т  п ер евар и ва ем о сть  ребенком  б елкового  
ком п онен та. А ц и д о ф и л ьн ая  см есь  с б а л а н с и р о в а н а  по м и не­
рал ьн о м у  и ви там и н н о м у  составу .

В ац и д оф и льную  см есь  введ ен  ком п лекс угл ев о д о в , со сто я­
щий из л а к т о зы , сах ар о зы , м ал ьто зы , декстри н ов  разли ч н ой  
степени д и п о л и м ер и зац и и  и к р а х м а л а . Э тот к о м п лекс  сод ей ст­
вует н о р м ал ьн о м у  течению  п и щ евар и тел ьн ы х  п роцессов, не 
вы зы вает  ч р езм ер н о  в ы р аж ен н ы х  процессов б р о ж ен и я  и г а з о ­
о б р азо в ан и я  в киш ечнике детей  и содействует  р азв и ти ю  б и ф и ­
доб актер и й . И звестн о , что б и ф и д о ф л о р а  ки ш ечн и ка детей  з а ­
щ и щ ает о р ган и зм  от  инф екции, т а к  к а к  с о зд а е т  кислую  сред у  
в толстом  киш ечнике, б л а г о д а р я  чему п р ед о тв р ащ ается  р а з ­
витие почти всех патогенны х и гнилостны х м и к р о о р ган и з­
мов.

С о став  ац и д оф и льной  молочной см еси приведен  в т аб л . 21.
Ж и р н о к н сл о тн ы й  со став  аци доф и льной  см еси  в сравн ен и и  

с ж ен ски м  м олоком  приведен  в т аб л . 22 .
В п роцессе ж и зн ед еятел ьн о сти  Lb. ac id o p h ilu m  п роисходит 

частичны й ги д р о ли з б елков  м о ло ка  д о  пептидов и свободны х 
ам и н оки слот, что о б у сл о в л и в ае т  получение ан ти ал л ер ген н ы х  
свойств п р о д у к та  и л учш ее усвоение б ел к о в  о р ган и зм о м  р е ­
бенка.

А м инокислотны й  со став  ац и д оф и льной  см ссн  в сравнении  
с ж енским  м олоком  приведен  в таб л . 23.
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Т а б л и ц а  21 Т а б л и ц а  22
Норма для продукта

П оказатель 100 мл восстановлен­сухого, S ного- г

Белки 15,0 2,0
Жиры 25,0 3,4
в том числе растительный 6.3 0,9
Углеводы 52,0 7 ,0

в том числе
лактоза 20,8 2,8
сахароза 19,0 2,6
мальтоза 11,8 1,6
прочие 0,4 —

Влага, не более 4,0 0 ,5
Минеральные вещества, мг 4,0 0 ,5

кальций 607 82
фосфор 377 51
железо 5,2 0,7

Вносимые витамины, мг%
А 0,10 0,014
О* 0,016 0,002
Е* 4,40 0,590
С 45,0 6,07
РР 1,90 0,257
в, 0,058 0,008

Кислотность восстановленного продукта, 4 0 - 6 0 4 0 - 6 00*|*
pH 5,0— 5,5 5 ,0 - 5 ,5
Количество ацидофильных палочек в 1 г 1 - 10»— 10е 1 - lO’- lO *
(мл), не менее

Коли-титр 3 млБактерии группы кишечных палочек Не допускаются
в 1 г сухого продукта

Т ехн о ло ги ч еская  схем а п рои звод ства  сухой ац и д оф и льной  
см еси  п о к а за н а  на рис. 38.

Т ехн ологи я  п рои звод ства  сухой ац и доф и льной  см еси  в к л ю ­
ч ает  п рои зво д ство  сухой ац и доф и льной  м олочной основы  с со ­
лодовы м  э к стр а к то м , подготовку  сухих ком понентов, д о з и р о в а ­
ние и см еш и ван и е  ком понентов, ф асо вк у , у п ак о вк у  и хранение.

П рои звод ство  сухой ац и д оф и льной  м олочной основы  с со­
лодовы м  эк стр а к то м . М олоко  д о с т а в л я е т с я  на за в о д  в авто- 
м олц и стерн ах , которы е д о л ж н ы  им еть плотно за к р ы в аю щ и еся  
кры ш ки . П о сл е  о рганолеп ти ческой  оценки , о п р ед ел ен и я  тем п е­
р ату р ы , кислотности  и о тб о р а  средней  пробы  м олоко  в зв еш и ­
в аю т и н а п р а в л я ю т  на о х л аж д ен и е .

К ач ествен ны е п о к аза тел и  (п лотн ость , м ассо в ая  д о л я  ж и р а , 
кислотность, чи сто та) поступивш его м олока о п р ед ел я ю т в л а ­
б оратории . М а ссу  и кач ествен н ы е п о к аза тел и  м олока ф и кси ­
рую т в п ри ем о-сд аточн ой  д о кум ен тац и и . М олоко , н а п р ав л я е м о е  
на х ран ен и е, о х л а ж д а ю т  до  тем п ер ату р ы  6— 10 °С.

Д л я  получен и я л егк о у с в аи в аем ы х  орган и зм о м  р еб ен к а  ка- 
зеи н о -к ал и евы х  и казеи н о -н атр н евы х  солей  в ц ельн ое или обез-

ЖирнокислотныП состав, г на 100 г
жирных кислот

Ж ирные кислоты
ацидофильная

смесь женское молоко

Н а с ы щ е н н ы е
Каприновая С10:0 0,18 0,4
Лауриновая Ci2:0 1,16 5,4
Миристиновая С(4 . 0 ♦ 3,93 7,3
Пальмитиновая С | 6 . 0 23,72 26,5
Стеариновая C| g:0 13,03 9 ,5

В с е г о 42,02 50,1
Н е н а с ы щ е н н ы е
Пальмитолеиновая С(6. | 1,59 4,0
Олеиновая С18. | 32,69 35,5
Л и нолевая С,8:2 15,33 7,2
Линоленовая С18;3 1,40 0,8

В с е г о  51,01 47,5

Д ругие 6,97 2,4

Т а б л и ц а  23

Аминокислота

Содержание. 
% белка

Аминокислота

Содержание. 
% белка

ац
ид

о­
ф

ил
ьн

ая
см

ес
ь

ж
ен

ск
ое

м
ол

ок
о к , т

а в  в
се •0‘U ж

ен
ск

ое
м

ол
ок

о

Аланин 2.5 3,18  Лизин 12,12 6,40
Аргинин 5,75 5,11 Метионин 1,25 1,93
Аспарагиновая кислота 9,44 10,32 Фенилаланин 3,56 4,71
Цистин — 2,06 Пролин 5,70 6,31
Глутаминовая кислота 15,44 18,68 Треонин 3.44 4,51
Глицин 1,68 2,13 Серии 4.31 5,24
Г истидин 5,06 2,06 Триптофан 1,65 1,66
Лейцин 11,8 10,39 Тирозин 3,50 5,32
Изолейцин 3,62 5,56 Валин 4,0 5,46

ж и рен н ое м олоко  перед  подогревом  вн о сят  тр ех зам ещ ен н ы е 
ли м он н оки слы е соли н атр и я  и к а л и я  в таком  ж е  коли честве  и 
при соблю дении  тех ж е  условий , что при п рои звод стве  см еси 
«М алю тка» , т. е. 0,22 % м ассы  м олока прн тем п ер ату р е  воды
30— 35 °С. С м есь  м олока и солей  п ерем еш и ваю т в течение 
15 мин.
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Рис. 38. Технологическая схема производства ацидофильных смесей:
/  — узел приемки и учета молока; /а  -  счетчик; /б  — фильтр; /в  — насос центробеж­
ный; 2 — пластинчатый охладитель; 3 — емкость для хранения молока (вертикальная); 
4 — насос центробежный; 5 — автоматизированная пластинчатая пастеризационноохла­
дительная установка для молока; 5а — пластинчатый пастеризатор-охладитель; 56 — 
насос для молока; 5в — уравнительный бачок с поплавковым регулятором; 5 — сепара­
тор-сливкоотделитель; 7 — резервуар для хранения молока горизонтальный; 8 — резер­
вуар для сливок с пультом управления; 9 — автоматизированная пластинчатая пасте­
ризационно-охладительная установка для сливок; 9а — пластинчатый пастеризатор-ох­
ладитель; 96 — насос ротационный для сливок; 9в — уравнительный бак: 10— резер­
вуар для сливок с пультом управления: II — насос шестеренный; 12 — насос ротацион­
ный; 3, IS, 2 0 — насосы центробежные; 14 — вакуум-выпарная установка; 15 — резер­
вуар для кефира с пультом управления: 17 — фильтр; 18 — счетчик с фильтром для 
жира; 19 — резервуар вертикальный с мешалкой; 21 — резервуар двустенный с мешал­

кой- 2 2_резервуар; 23 — резервуар с мешалкой для дозирования н приготовления
смесн 24 — весы рычажно-механические передвижные с устройством для прекращения 
подачи компонентов; 25 — гомогенизатор двуступенчатый; 26 — теплообменник змееви­
ковый; 27 — сушильно-распылительная установка; 27а — промежуточный резервуар; 
276 — насос с регулируемой производительностью; 27 в — виброохладитель; 28 воз­
духодувка С фильтром, воздухоохладителем и водоотделителем; 29 — приемное уст­
ройство муки: 30 — приемное устройство сахара-песка; 31, 45 — двухпозиционные пере­
ключатели потока сухнх продуктов; 32 — бункер для бестарного хранения «Ук«: 33 
бункера для бестарного хранения сахара; 34 — шлюзовые питатели: 35, 36, 42, 13, 
44, 46. 50— бункера промежуточные; 37 — весовое устройство для муки; 38 — ванна 
длительной пастеризации; 39 — насос ротационный: 40 — сушильно-дробильный агрегат; 
41 — микромельница молотковая: 47 — шнек дозировочный; «  — весовое устройство 
для смешивания компонентов; 49 — смеситель на тензодатчиках; 51 автоматизирован­

ная линия для расфасовки сухих продуктов

произ8одство смеси сахарной nytipu. 
1итамимо1 и глицерофосфата железа
Согарно* пудра

Сояорма* пиара

Кролмол
фета мелею

—1—цельное мопс к о
— / — •*/<. общего коли­

чества цельного или 
. А>j*u/pe много голокй 

—1 — С гашенное цельное им 
обезжиренное *оло*о 
содержащее и  50У, 
су*ил Веществ 

—2— Обезжиренное мало*о 
—2— 'А общего коли 

честба цельного или 
обезжиренного молока 

—Г— Сгущенное цельное или 
обезжиренно* молоно
содержащее до 20 У. 
сум их Веществ 

—J — [ли6*и 
—4 — Ju лвашенное цельное 

или обезжиренное молоко 
—5 — Растительное пасло
— е ьмесь растительного

мосла с мирораство
оиныml Витаминами

—г— Ьелпобо жировая 
эмульси*

—д— Ацидофильная полон 
ноя ос но За 

—5— Производственная 
закваска 

—Ю—Солодобьн» тгтрант

76 23 27а Ш



П р ед в ар и тел ьн о  п одогретое до  35— 40 °С м олоко  из р е зе р ­
ву ар о в  п ром еж уточн ого  хр ан ен и я  н а п р а в л я ю т  на ц ен тр о б е ж ­
ный очи сти тель , а затем  —  на п астеризац и ю . В сл у ч а е  в ы р а ­
ботки  см есей  из о б езж и р ен н о го  м олока м олоко  п осл е  очистки 
п одаю т на сеп ар ат о р -сл и в к о о т д ел и тел ь . С ли вки  п астер и зу ю т 
при тем п ер ату р е  85— 90 °С на п ласти н чатой  п асте р и зац и о н н о ­
ох л ад и тел ьн о й  у стан овк е, о х л а ж д а ю т  до тем п ер ату р ы  не вы ш е 
10 °С и н а п р а в л я ю т  в р езе р в у ар ы  пром еж уточн ого  хран ен и я .

О б езж и р ен н о е  м олоко , идущ ее на в ы р аб о тк у  ац и доф и льной  
см еси , п осту п ает  в пром еж уточн ы й  р езе р в у а р  и д а л е е  на п а с те ­
ри зац и ю  и сгущ ение. О ставш у ю ся часть  о б езж и р ен н о го  м олока 
п астер и зу ю т при  тем п ер ату р е  76— 78 °С, о х л а ж д а ю т  до  4— 8 °С 
и н а п р а в л я ю т  на хранение. Ц ел ьн о е  или о б езж и р ен н о е  м олоко 
п астер и зу ю т при тем п ер ату р е  90— 95 °С и н а п р а в л я ю т  в р езе р ­
ву ар  п ром еж уточн ого  хран ен и я . П ри необходим ости  его о х л а ж ­
д аю т до  4 —8 °С и х р ан ят . И з  р езе р в у ар о в  пром еж уточн ого  
хр ан ен и я  3Д части  общ ей м ассы  или о б езж и р ен н о го  м олока 
н а п р а в л я ю т  на сгущ ени е в в ак у у м -в ы п ар н у ю  у стан овк у . С гу­
щ ение п р о в о д я т  до  м ассовой  д оли  сухих вещ еств  4 4 — 46 % д л я  
о б езж и р ен н о го  м олока и 48— 50 % д л я  цельного. Р еж и м  сгу ­
щ ен и я п о д д е р ж и в аю т в соответствии  с п асп ортн ы м и  дан н ы м и  
вак у у м -в ы п ар н о й  устан овк и .

С гущ енную  см есь  н а п р а в л я ю т  д л я  при готовлени я б ел к о во ­
ж и ровой  эм ульсии . О ставш ееся  о б езж и р ен н о е  или цельное 
м олоко  ('/« ч асть ) сгу щ аю т в в ак у у м -в ы п ар н о й  у стан о в к е  до 
м ассовой  д оли  сухих вещ еств 18— 20 % и н а п р а в л я ю т  в ем кость  
д л я  ск в аш и в ан и я , о х л а ж д а я  его до 40— 45 °С. З а т е м  в него 
вн осят  за к в а с к у  (3— 4 % м ассы  за к в а ш и в а е м о г о  м о л о к а ) , п р и ­
готовленную  на цельном  или  о б езж и рен н ом  м о ло ке  с п р и м е­
нением терм оустой чивы х  ш там м ов  ац и доф и льной  п алочки .

П рои звод ствен н ую  з а к в а с к у  п р и го та вл и в аю т т а к  ж е, к а к  
при п рои зво д стве  ж и дки х  ац и д оф и льны х  см есей . П ер ед  уп о ­
треб лени ем  за к в а с к и  поверхностны й  слой  ее сн и м аю т чисто 
вы м ы ты м  и п р о д ези нф и ц и рован н ы м  съ ем ны м  ковш ом  и у д а ­
ляю т. З а к в а с к у  тщ ател ьн о  п ерем еш и ваю т до  д о сти ж ен и я  о дн о­
родной консистенции.

З а к в а ш е н н о е  цельное или о б езж и р ен н о е  м олоко  тщ ател ьн о  
п ерем еш и ваю т в течение 2— 3 мин и ск в аш и в аю т  при 3 8 ± 1  °С 
до кислотности  100— 130 °Т (p H  4 ,3— 4 ) . М о ж н о  и зм ен ять  
м ассу  вносим ой за к в а с к и  в зависи м ости  от  п ро д о л ж и тел ьн о сти  
ск в аш и в ан и я .

Н еобход и м ую  м ассу  солодового  э к с тр а к та  в н о ся т  в ем кость  
д л я  ск в аш и в ан и я  м олока одн оврем енно с з а к в а с к о й * .

Н о р м ал и зац и ю  цельного  или о б езж и р ен н о го  м олока о су ­
щ ествл я ю т в р езе р в у а р а х  доб авл ен и ем  сли вок  и кукурузн ого  
м асл а  с ви там и н ам и . Н о р м ал и зац и ю  п р о во д ят с таки м  р а с ч е ­

* Допускается внесение солодового экстракта после сквашивания молока,
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том, чтобы су х ая  ац и д о ф и л ь н а я  осн ова со о тв е тств о в ал а  сл ед у ю ­
щ ем у со д е р ж ан и ю  (в % ).

Показатель

Жир 
в том числе 

растительный 
молочный

Сухие обезжиренные вещества молока 
Сухие вещества солодового экстракта 
Сухие вещества крахмала 
Влага

Норма

34,0

8.4  
25,6  
47,8  
15,4
0,3
2 .5

Р асч ет  н о р м ал и зац и и  (в к г /т )  ведут по ф о р м у л ам :
1. Д л я  о б езж и р ен н о го  м олока

Ж0
СМОосн

СМОо -  Жо

Жсл -  ■ 

Жосн

Ж  о ■СМОс

Ксп  —
СМОо

СМ ОосН

- с м о 0- ж 0

Ж с л -
Ж о

Ко.

СМОо
■смо,

2. Д л я  ц ельн ого  м олока
Ж  о

СМОо
смон- ж ы

Кея  — '

Жсл

Жосн

Жо смо.

СМОо

СМ О оси

- с м о ы—ж ы

Ж с л -
Жо

/С м ,

СМО о
СМОс

Жо —  отношение жира к сухому молочному остатку в молочной
СЛШосн

основе; СМОа— массовая доля сухого молочного остатка в обезжиренном мо­
локе, %; Ж о  — массовая доля жира в обезжиренном молоке, %; СМОн —  
массовая доля сухого молочного остатка в цельном молоке, %; Жм — мас­
совая доля жира в цельном молоке, %; Ж с л  — массовая доля жира в слив­
ках, %; СМОсл —  массовая доля сухого молочного остатка в сливках, %; 
Ко — масса обезжиренного молока, кг; Км — масса цельного молока, кг.

М ассовую  долю  сухих о б езж и р ен н ы х  вещ еств  в м олоке 
(С М О о ) м ож н о  оп р ед ел и ть  по ф ор м у л е

С М О о  =  С О М О о +  Ж о,
где СОМОо — массовая доля сухих обезжиренных веществ в обезжиренном  
молоке, %.
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Массовую долю сухих обезжиренных веществ в обезжирен­
ном молоке (СОМОо) можно определить по плотности обезжи­
ренного молока и расчетом по формулам, приведенным на с. 134.

Массовую долю сухих веществ в молоке (СМОм) находят 
добавлением массовой доли жира молока (Жм) к массовой 
доле сухих обезжиренных веществ (СОМО„).

Массовую долю сухих веществ в сливках (САЮсл) находят 
добавлением массовой доли жира сливок (Жсл) к массовой 
доле сухих обезжиренных веществ (СОМОсл), которую опре­
деляют расчетным путем.

Массовые долн жнра в цельном, обезжиренном молоке и 
сливках определяют стандартными методами.

Пример. Провести расчет нормализации обезжиренного молока сливками 
в резервуаре для  выработки сухой ацидофильной молочной основы, если 
массовая доля ж ира в сливках 35 %, в обезжиренном молоке 0,05 %, массо­
в ая  доля сухого молочного остатка в сливках 41,12 %, в обезжиренном мо­
локе 8,465% . Расчетная массовая доля сухих веществ в основе 73 ,4% , мас­
совая доля молочного жира в ацидофильной основе 25,6 %. Расчет произво­
дят  на 1000 кг обезжиренного молока.

Отношение жира к СМО в сухой ацидофильной молочной основе соста­
вит

Жо
СМОв

25 ,6
73 ,4

=  0 ,34877 =  0,3488.

М ассу сливок, которую необходимо добавить 
лока, находят по формуле

к 1 т  обезжиренного мо-

Ксл — 0 ,348 8 -8 ,4 6 5  -  0 ,0 5  
35 — 0 ,3488-41 .12

• 1000 =  140.506 =  140,51 кг/г.

Расчет проверяют следующим образом. В 1000 кг обезжиренного мо­
лока содержится 0,5 кг жира и 84,65 к г сухих веществ. С 140,51 кг сливок 
вносим 49,18 к г ж ира и 57,78 кг сухих веществ. В 1140,51 к г смеси содер­
жится 49,68 кг ж ира и 142,43 кг сухих веществ.

Отношение ж ира смеси к сухому молочному остатку смеси составит

Ж с
СОМОо

49 ,68
142,43

0 ,3488 .

Пример. Провести расчет нормализации цельного молока в резервуаре 
прн производстве сухой ацидофильной молочной основы, если массовая доля 
жира в сливках 35 %, в цельном молоке 3,5 %, массовая доля сухого молоч­
ного остатка в сливках 41,12, в цельном молоке 11,66. Расчетные массовые 
доли молочного ж ира в ацидофильной основе 25,6 %, сухих веществ молока 
в основе 73,4 %. Расчет производят на 1000 кг цельного молока.

Отношение жира к СМОосн в сухой ацидофильной молочной основе со­
ставит

Ж0
С М 00

25 ,6
73 ,4

=  0 ,34877 =  0 ,3488 .

М ассу сливок, которую необходимо добавить к 1 т цельного молока, на­
ходят по формуле

0 ,3488  11,66 — 3 ,5
35 — 0,3488-41,12

•1000 =  2 7 .45  =  2 7 ,5  кг/т.
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Расчет проверяют следующим образом. В 1000 кг цельного молока со­
держится 35 к г жира и 116,6 к г сухих веществ. С 27,5 кг сливок вносим 
9,63 кг жира и 11,31 кг сухих веществ. В 1027,5 к г смеси содержится 44,62 к г 
жира и 127,91 к г  сухих веществ. Отношение жира к сухому молочному 
остатку смеси составит

Ж сы 44 ,62
СМ О,. 127,91

0 ,3488.

При других показателях химического состава сырья содер­
жание СОМОм, СОМОо и СОМОсл приведено в приложениях
1 и 2.

Расчет компонентов, входящих в состав ацидофильной мо­
лочной основы. Кукурузное масло подается в резервуар для 
хранения, откуда по мере необходимости перекачивается в про­
межуточную емкость и далее — в емкость доля приготовления 
белково-жировой эмульсии.

Расчет необходимой массы кукурузного масла (Кки ) про­
изводят на массу сухих веществ сгущенного цельного молока 
или обезжиренного молока, полученного от сгущения '/« и 
3U его частей. Для этого определяют массу сухих веществ 
молока в сгущенном обезжиренном или цельном молоке по 
формулам:

для обезжиренного молока

К с . =

для цельного молока
Ксв =

\сг. О'-'СГ. о 
100

'с г .  м ^сг. м
100

где Кеш — масса сухих веществ молока в сгущенном обезжиренном или цель­
ном молоке, кг ; КеГ. о — масса сгущенного обезжиренного молока, кг ; С сг. о— 
массовая доля сухих веществ в сгущенном обезжиренном молоке, определяе­
мая рефрактометром, %; Кет. и — масса сгущенного цельного молока, кг; 
Сет. м — массовая доля сухих веществ в сгущенном цельном молоке, опреде­
ляем ая  рефрактометром, %.

Пример. Провести расчет массы сухнх веществ обезжиренного молока, 
если масса обезжиренного сгущенного молока в баке 150 кг с массовой долей 
сухих веществ 45 %, а в емкости для сквашивания — 100 кг с массовой до ­
лей сухих веществ 20 %.

Общая масса сухих веществ (Кос») составит;

„  150-45 __ ,
КСш =  — — —  =  6 7 ,5  к г ;

* с . =

100 

100-20
100

20 к г ;

К ос,  =  6 7 ,5  +  20 =  8 6 ,5  к г .
Необходимую массу кукурузного масла рассчитывают по формуле, при­

веденной ниже.
8 ,4

К КЫ =
73,4

•86 ,5  =  10,01 к г .

181



С учетом массовой доли жира в масле масса кукурузного масла равна 

10.01 -100
К к ы -

9 9 ,9
=  10,02 =  10 к г .

Массу солодового экстракта выбирают с учетом общей 
массы сухих веществ ( / С о е . )  сгущенного обезжиренного или 
цельного молока, полученного от сгущения '/« и 3/4 его частей.

Массу сухих веществ рассчитывают по формулам, приве­
денным на с. 181. Расчет массы солодового экстракта произво­
дят по формуле

/ С э =  - ф х -  / С о е . ,

где Кз — масса солодового экстракта, кг; Э„р — массовая доля сухих ве­
ществ солодового экстракта в ацидофильной молочной основе, % ; С* пР — 
массовая доля сухих веществ молока в ацидофильной молочной основе, %; 
/Сое* — общая масса сухих веществ в сгущенном обезжиренном или цельном 
молоке, кг.

Пример. Общая масса сухих веществ молока в обезжиренном сгущенном 
молоке 87,5 кг. По рецептуре массовая доля сухих веществ солодового экс­
тракта в основе 15,4 %, массовая доля сухих веществ молока в основе 73,4.

*> =
15.4
73 .4

• 8 7 ,5 =  1 8 ,3 6 =  18,4 к г .

М асса солодового экстракта, содерж ащ ая 75 % сухих веществ, составит

18,4
К» =

0 ,7 5
= 24 ,5  к г .

Подготовку солодового экстракта и внесение его в сгущен­
ную сквашенную смесь осуществляют так же, как при произ­
водстве смеси «Малютка».

Кукурузный крахмал вводят в основу в виде раствора. 
Кроме того, часть крахмала вводят в сухом виде при смешива­
нии ацидофильной основы с сухими компонентами. Крахмал 
способствует получению более однородной консистенции смеси 
после восстановления ее перед употреблением.

Кукурузный крахмал и крахмал модифицированный набуха­
ющий поступают в мешках и направляются на склад для хра­
нения.

Расчет массы крахмала и солодового экстракта производят 
на общую массу сухих веществ сгущенного молока ( !Д и 3/< 
его частей) по формуле

Ккр= - gKp пр / С .
УМ. Пр

где /Скр — масса крахм ала, кг ; /СкР. пр — массовая доля сухих веществ крах­
мала в ацидофильной основе по рецептуре, %.

Пример. Общая масса сухих веществ молока в сгущенном молоке 87,5 кг 
(расчет его производят так же, как  кукурузного м асла). По рецептуре мас­

совая доля сухих веществ крахмала в молочной основе 0,3 %, массовая доля 
сухих веществ молока в основе — 73 ,4% . М асса крахм ала составит

К к о =. 8 7 ,5  =  0 ,3 6  к г .
р 73 ,4

М асса крахм ала с массовой долей 86 % сухих веществ составит

Жирорастворимые и водорастворимые витамины рассчиты­
вают и растворяют так же, как при производстве смеси «М а­
лютка».

На 10 кг кукурузного масла, направляемого в сгущенное 
цельное или обезжиренное молоко (250 кг), вносят 152,6 мг 
витамина А (в пересчете на 100% ); 23,97 мг витамина D2 
кристаллического или 4,79 мл в виде масляного раствора, со­
держащего 200 000 ИЕ в 1 мл; 6,78 г витамина Е (в пересчете 
на 100% ); 104,36 г витамина С (с учетом 50% потерь при 
суш ке); 3,23 г витамина РР (с учетом 10% потерь при сушке); 
0,099 г витамина Be (с учетом 10% потерь при сушке).

Приготовление белково-жировой эмульсии с витаминами, 
гомогенизация. Необходимую массу сливок из резервуара 
промежуточного хранения направляют в подогреватель, где 
и подогревают до 70—90 °С. Кукурузное масло подогревают 
в емкости до 40—55 °С. Жирорастворимые витамины (A, D2, Е) 
вносят в бак с кукурузным маслом до смешивания его со слив­
ками.

Подогретые сливки и кукурузное масло с жирораствори­
мыми витаминами направляют в емкость со сгущенным цель­
ным молоком температурой 45—50 °С. Сюда же вносят раствор 
водорастворимых витаминов. Смесь тщательно перемешивают 
в течение 10—15 мин, получают грубодисперсную белково-жи- 
ровую эмульсию, которую направляют на гомогенизацию.

Гомогенизацию белково-жировой эмульсии осуществляют 
на двухступенчатом гомогенизаторе при температуре 60—70 °С 
и общем давлении 10—12 МПа (8—10 МПа на I ступени и
2 МПа — на II ступени). Затем смесь охлаждают до 45— 
50 °С и направляют для смешивания со сквашенным цельным 
или обезжиренным молоком и крахмалом.

В отдельном баке-смесителе смешивают гомогенизирован­
ную белково-жировую смесь, сквашенное цельное или обезжи­
ренное молоко с солодовым экстрактом и раствор крахмала.

Массу крахмала, определенную расчетным путем по фор­
муле, взвешивают, растворяют в воде и вносят в бак-смеситель.

Крахмал растворяют в пастеризованной и охлажденной до 
температуры 18—20 °С воде в соотношении 1 :1 , постоянно 
перемешивая. Полученный раствор вносят в бак-смеситель. 
Смесь в баке-смесителе тщательно перемешивают в течение
5—10 мин и направляют на сушку.
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Сушку продукта проводят при следующих режимах: тем­
пература воздуха, поступающего из калорифера в сушильную 
башню, 165—170 "С, на выходе из сушильной башни 65—75 °С.

Полученную сухую ацидофильную основу направляют в виб­
роаппарат, где она досушивается, охлаждается до 25 °С и 
затем подается в бункер промежуточного хранения. Массовая 
доля влаги в ацидофильной основе должна быть не более 
2,5% .

Подготовка сухих компонентов. Подготовку сахарной пуд­
ры осуществляют так же, как при производстве смеси «М а­
лютка».

Подготовка набухающего крахмала заключается в следую­
щем. Амилопектиновый набухающий крахмал, поступаемый 
в мешках, взвешивают и направляют в смеситель вместимо­
стью до 100 л, где он смешивается с небольшой массой сахар­
ной пудры (40—50 кг) и глицерофосфатом железа. После 
перемешивания смесь направляют в бункер промежуточного 
хранения.

Дозирование и смешивание компонентов. Для приготовле­
ния сухой ацидофильной молочной смеси компоненты вносят 
по рецептуре, приведенной ниже (на 1000 кг продукта).

Показатель Норма

Масса сухой ацидофильной молочной основы с соло­ 770
довым экстрактом, кг
Масса сахар а , к г 194

в том числе для смешивания с глицерофосфатом ж е­ 30
леза, кг

Масса кукурузного  амилопектинового набухающего 36
фосфатного крахм ала, к г
Масса глицерофосфата железа, г 220

Подготовленные для смешивания компоненты из бункеров 
промежуточного хранения с помощью шнековых транспорте­
ров подаются во взвешивающее устройство, где произво­
дится их дозирование, а затем поступают в смеситель. Внесе­
ние компонентов в смеситель производится в следующем по­
рядке: вначале загружают сухую ацидофильную молочную 
основу, затем сахарную пудру и в последнюю очередь смесь 
крахмала с глицерофосфатом железа и сахарной пудрой.

Все составные компоненты тщательно перемешивают в сме­
сителе не менее 5 мин и полученный сухой ацидофильный 
молочный продукт с помощью транспортера направляют в бун­
кер промежуточного хранения, где его хранят не более 48 ч 
при нерегулируемой температуре до фасовки.

Фасовка, упаковка и хранение. Готовый продукт подается 
в приемный бункер фасовочного автомата. Фасовку в картон­
ные пачки массой нетто 0,25 и 0,5 кг производят на фасовочных 
автоматах фирмы «Хессер» так же, как н смеси «Малютка». 
Предусмотрена также фасовка продукта в жестяные банки.

Для азотирования ацидофильной молочной смеси применяют 
газообразный азот не ниже I сорта.

Ацидофильная молочная смесь употребляется в пищу без 
предварительной тепловой обработки. Сухую смесь восстанав­
ливают в кипяченой и охлажденной до 45 °С водопроводной 
воде по способу, указанному на этикетке. Срок хранения су­
хого продукта при температуре от 1 до 10 °С составляет 6 мес, 
а при нерегулируемой температуре — 4 мес.

СУХИК МОЛОЧНЫЕ КАШИ

Сухие молочные каши для детского питания рекомендуют 
в качестве прикорма для детей с 5—5,5-месячного возраста 
при естественном, а также смешанном или искусственном 
вскармливании. Ассортимент сухих молочных каш для детского 
питания включает следующие виды: каши молочные «М а­
лышка» (с рисовой, гречневой мукой, толокном), каши молоч­
ные «Колосок» и «Новинка» с рисовой мукой, каши молочные 
«Зернышко» (с рисовой мукой или толокном), каша молочная 
«Крупинка» с манной крупой.

Сухие молочные каши вырабатываются смешиванием сухой 
молочной основы с поваренной солью или сухого обогащен­
ного молока с сахарной пудрой, сывороточными белками или 
без добавления их, мукой для детского и диетического питания, 
толокном или манной крупой.

Технологическая схема производства молочных каш для 
детского питания аналогична схеме производства смеси «М а­
лыш» (см. рис. 18).

По органолептическим показателям сухие молочные каши 
должны соответствовать требованиям, приведенным в табл. 24.

Молочные каши вырабатывают на действующих молочно­
консервных комбинатах, на том же оборудовании, что и мо­
лочную смесь «Малыш». Технология сухих молочных каш для 
детского питания включает производство сухой молочной ос­
новы для каш «М алышка», сухой молочной основы с поварен­
ной солью для каши «Новинка» или сухого обогащенного 
молока для каш «Колосок», «Зернышко» и «Крупинка»; при­
емку и подготовку сухих компонентов; дозирование и смешива­
ние компонентов; упаковку; маркировку и хранение.

Производство сухой молочной основы для каш «М алышка». 
Порядок приемки молока, охлаждение, хранение и очистка при 
производстве сухой молочной основы для каш «Малышка» 
те же, что и для основы «Малыш». В резервуар с охлажден­
ным молоком перед очисткой вносят раствор сернокислого ж е­
леза из расчета 144,15 г на 1 т молока. Раствор сернокислого 
железа готовят в отдельной емкости в 10 л питьевой воды. 
После фильтрации раствор с помощью насоса подают в резер­
вуар с молоком. Полученную смесь перемешивают в течение
3 мин и направляют на подогрев, а затем на очистку.
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В кус и запах

Консистенция

Цвет

Чистые, без посторонних привкусов и запахов, с при­
вкусом рисовой, гречневой муки, толокна или манной 
крупы . Д л я  каш «Колосок», «Новинка», «Зернышко» 
и «Крупинка» допускается солоноватый привкус; 
в восстановленном продукте — чистый, свойственный 
молочной каше, без посторонних привкусов и запа­
хов, с привкусом рисовой, гречневой муки , толокна 
или манной крупы

Мелкий сухой порошок, допускается наличие легко- 
рассыпающихся комочков и частиц манной крупы ; 
восстановленный продукт — однородная в язк ая  масса
От белого до кремового — для каш с рисовой мукой и 
манной крупой, кремовый — для каш с гречневой 
мукой или толокном. Д опускается наличие темных 
частиц манной крупы , гречневой муки или толокна.

Нормализацию цельного молока проводят с таким расче­
том, чтобы сухая молочная основа имела состав, приведен­
ный ниже.

Показатель
М ассовая доля, % 

ж ира, не менее 
в том числе 

растительного 
молочного 

сухих обезжиренных веществ, не менее 
влаги , не более

Норма

40.2

9 ,9
30.3
57.3 

2 ,5

Цельное молоко нормализуют в потоке и резервуаре. Расчет 
нормализации ведут по тем же формулам, что и для основы 
«Малыш».

Дальнейшие технологические операции (пастеризация, сгу­
щение, внесение компонентов, гомогенизация и сушка основы) 
осуществляют при тех же режимах, что и основы «Малыш».

Производство сухой молочной основы с поваренной солью 
для каши «Новинка». Приемку молока, охлаждение, промежу­
точное хранение, подогрев, очистку и пастеризацию молока 
производят так же, как при производстве основы «Малыш».

При производстве молочной основы с поваренной солью для 
каши «Новинка» с рисовой мукой на 1 т нормализованной 
смеси перед подогревом и очисткой добавляют 3,2 кг поварен­
ной соли и 149,62 г сернокислого железа. Раствор поваренной

соли и сернокислого железа готовят в отдельной емкости. Тем­
пература воды при растворении составляет 30—35 °С, количе­
ство воды берут в соотношении 3 :1 .  После фильтрации рас­
твор подают насосом в резервуар с нормализованным моло­
ком. Полученную смесь перемешивают в течение 3 мин и 
направляют на подогрев и очистку.

Нормализацию цельного молока проводят с таким расчетом, 
чтобы сухая молочная основа с поваренной солью соответство­
вала составу, приведенному ниже.

л Показатель Норма
Массовая доля, %

ж ира, не меиее 40,2 
в том числе

растительного 9,9
молочного 30,3

поваренной соли, не более 2,2
сухих обезжиренных веществ молока, не менее 55,1
влаги , не более 2 ,5

Расчет нормализации ведут по тем же формулам, что и 
при приготовлении основы «Малыш».

Пример. Провести расчет нормализации молока в резервуаре при произ­
водстве молочной основы с поваренной солью в сезонный период.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

М ассовая доля ж ира, % , не более
в молоке 3 ,5

в сливках 35,0
Плотность молока, градусы лактоденсиметра, не более 27,5 
Расчетная массовая доля, % , не более

молочного жира 30,3
сухих обезжиренных веществ в основе, % , не более 55,1 

Потери при производстве основы, % , не более
молочного жира 0 ,95
сухого молочного остатка 1,238

Расчет производят на 1000 кг молока.
Массовую долю сухих веществ в цельном молоке и сливках рассчиты­

вают по формулам, приведенным на с. 135.

СОМОм ~  4 ,9  3 , 5 1 .27 '.5—  + 0 ,5 - 3 ,5 = 8 ,1 6 % ;
4

СОМОСЛ = 100 ~ -3-5—  = 6,12%.
10,615

Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в молочной 
основе с поваренной солью составит

Оосн = -30’ ?-  = 0,5499.
55,1
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Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в нормализо­
ванной смеси рассчитывают по формуле, приведенной на с. 135.

Ос и =  ------------------------------ --------------------------------------------- - 0 ,5475 .
(1 + 0 ,5 4 9 9 )— -----0 ,0 0 1 ' ° ' 95--------0 ,5499

1 — 0,001  1,238

Массу сливок, которую необходимо добавить к 1 т исходного молока, 
находят по формуле, приведенной выше

(0.5475-8,16 — 3.5)-1000
25,0 — 0,5475 612

■■ 30,573 кг.

Проверку решения проводят следующим образом. В 1000 кг молока со­
держится 35,0 кг жира и 81,6 кг сухих обезжиренных веществ. С 30,573 кг 
сливок вносим 10,701 кг жира и 1,871 кг сухих обезжиренных веществ. 
В 1030,573 кг нормализованной смеси содержится 45,701 кг жира и 83,471 кг 
сухих обезжиренных веществ. При этом массовая доля жнра в смеси равна

Жгм — ■ 45.701
1030,573

100 =  4,4345%.

Массовая доля сухих обезжиренных веществ смеси равна 
83,471СОМОс

1030,573
• 100 =  8,0990%.

Находим отношение массовой доли жира в смеси к массовой доле сухих 
обезжиренных веществ в смеси

Жс
СОМОс

4,4345
8,099

=  0,5475.

Сгущение молока, внесение растительного масла и вита­
минов проводят так же, как и при производстве основы 
«Малыш*.

Необходимую массу растительного масла определяют по 
формулам, приведенным на с. 141.

Пример. Масса сухих веществ молока в баке-смесителе 400 кг. Массовая 
доля растительного масла по рецептуре 9 ,9% . Массовая доля сухих веществ 
молока в сухой молочной основе по рецептуре 85,4 %.

Масса растительного масла составит

9 ,9  46,36 кг.
85,4

•400 =

Массовая доля растительного масла с учетом массовой доли жира в нем 
составит

46,36-100
99,9

■ 46,4 кг.

Если жировой компонент представлен 100% кукурузного масла, /СВм = 
=46,4 кг, если жировой компонент состоит из 50 % кукурузного масла и 
50 % подсолнечного, то

ГДе Ким “ 
масла, кг.

/Скм =  2 3 ,2 к г ;  /Спи •= 23,2 кг, 
масса кукурузного масла, кг; Ким — масса подсолнечного
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Необходимую массу кукурузного и подсолнечного масла 
смешивают в специальной емкости в течение 5 мин, смесь 
подают в резервуар суточного хранения.

Жирорастворимые витамины A, D2, Е рассчитывают на 
массу растительного масла, вносимого в бак-смеситель. На 
46,4 кг растительного масла вносят 0,5617 г витамина А 
(с учетом 20 % потерь при сушке), что соответствует 
1632920 ME.

Расчет необходимой массы вносимых водорастворимых 
витаминов с учетом потерь при сушке проводят на массу рас­
тительного масла, вносимого в бак-смеситель по рецептуре.

На 46,4 кг растительного масла, направляемого в сгущен­
ную молочную смесь (1000 кг), вносят 702,24 г витамина С 
с учетом 50% потерь при сушке; 114,44 г витамина РР с уче­
том 10% потерь при сушке; 11,44 г витамина В! с учетом 
10% потерь при сушке; 11,44 г витамина В6 с учетом 10% 
потерь при сушке.

Пример. Водный раствор витаминов содержит в 1 л 100,32 г витамина
С, 16,35 г витамина РР, 1,64 г витамина Bi, 1,64 г витамина Вв.

Объем водного раствора витаминов на 46,4 кг растительного масла в сгу­
щенную молочную смесь составит:

по витамину С 702,24/100,32 = 7 л;
по витамину РР 114,44/16,35=7 л;
по витамину Bi 11,44/1,64=7 л;
по витамину В« 11,44/1,64=7 л.

Следовательно, объем водного раствора витаминов равен 7 л.

Гомогенизацию, сушку продукта и охлаждение производят 
так же, как при производстве основы «Малыш».

Производство сухого обогащенного молока для каш «Коло­
сок», «Зернышко» и «Крупинка». Порядок приемки молока, 
охлаждения, хранения и очистки при производстве сухого обо­
гащенного молока для каш «Колосок», «Зернышко» и «Кру­
пинка» тот же, что и для основы «Малыш».

В резервуар с нормализованной смесью перед очисткой 
вносят растворы поваренной соли и сернокислого железа. 
На 1 т нормализованной смеси добавляют 1,93 кг поваренной 
соли и 90,2 г сернокислого железа. Приготовление и внесение 
поваренной соли и сернокислого железа производят так же, 
как для каши «Новинка».

Нормализацию цельного молока осуществляют в потоке и 
в резервуаре с таким расчетом, чтобы состав сухого обогащен­
ного молока соответствовал приведенному ниже.

Массовая доля, % 
жира, не менее
сухих обезжиренных веществ, не менее 
поваренной соли, не более 
влаги, не более

Норма

26,1
69,7

1.7
2.5
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Расчет нормализации ведут по тем же формулам, что и 
для основы «Малыш».

Пример. Рассчитать нормализацию молока в резервуаре при производстве 
сухого обогащенного молока

И с х о д н ы е  д а н н ы е
Массовая доля жира, % 

в цельном молоке 3,5
в обезжиренном молоке 0,05

Плотность молока, градусы лактоденсиметра, не более 27,5 
Расчетная массовая доля жира в сухом обогащенном 26,1 
молоке, % , не более
Расчетная массовая доля сухих обезжиренных веществ 69,7
в сухом обогащенном молоке, %, не более
Потери при производстве сухого обогащенного молока,
%, не более

молочного жира 1,0
молочного остатка 1,18

Расчет производят на 1000 кг молока.
Массовые доли сухих обезжиренных веществ в цельном и обезжиренном 

молоке находят по формулам, приведенным на с. 135.

СОМОи = 4>9 3-5 + 27-5 + 0 , 5 - 3 , 5  =  8,16% ;

СОМОо = 100 8,16 
100 — 3 ,5

=  9,46% .

Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в сухом обо­
гащенном молоке и цельном молоке составит

26,1
пр

Ои —

69,7

3 ,5
8,16

=  0,3745;

=  0,429;

Нормализацию молока проводят добавлением к нему обезжиренного 
молока.

Отношение массовой доли жира к массовой доле СОМО в нормализован­
ной смеси рассчитывают по формуле, приведенной ниже.

0,3745

(1 + 0 ,3745 ) —-----0,01 10------  0,3745
0,3741

1 — 0,01 1,18

Массу обезжиренного молока, которую необходимо добавить к 1 т ис­
ходного молока, находят по формуле, приведенной ниже.

/С0 = 3 ,6  — 8,16 0,3741 
8,46 0,3741 — 0,05

•1000= 143,61 кг.

Проверку производят следующим образом. В 1000 кг молока содержится
35,0 кг жира и 81,6 кг сухих обезжиренных веществ. С 143,61 кг обезжирен­
ного молока вносят 0,072 кг жира и 12,149 кг сухих обезжиренных веществ.
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В 1143,61 кг нормализованной смеси содержится 35,072 кг жира и 93,749 кг 
сухих обезжиренных веществ.

При этом массовая доля жира в смеси равна

35,072
1143,61

100 =  3,067% .

Массовая доля сухих обезжиренных веществ в смеси равна

93,749СОМОг
1143,61

100 =  8,198%.

Находим отношение массовой доли жира в смеси к массовой доле су­
хи х  обезжиренных веществ в смеси

Жсы „  3.067
СОМОси

— Оси —
8.198

0,3741.

Сливки, пастеризованные при температуре 85—90 °С, обез­
жиренное молоко или нормализованную смесь, подвергнутые 
тепловой обработке при температуре 90—105 °С, направляют 
в вакуум-выпарную установку. Здесь смесь сгущают до массо­
вой доли сухих веществ от 43 до 53 7о- Режим сгущения под­
держивается в соответствии с паспортными данными вакуум- 
аппарата.

Из вакуум-аппарата сгущенная смесь подается в баки-сме- 
сители. Затем в смесь вносят витамины. Расчет необходимой 
массы водорастворимых витаминов производят на массу сухих 
веществ молока в нормализованной сгущенной смеси. Для 
этого определяют массу сухих веществ молока в нормализо­
ванной сгущенной смеси, поступившей в бак-смеситель, по 
формуле, приведенной на с. 141.

Пример. Масса сгущенной смеси 1000 кг с массовой долей сухих веществ 
45 %. Масса сухих веществ составит

* с . =
1000-45

100
■■ 450 кг.

Необходимую массу водорастворимых витаминов находят по формуле

йпК в •'"Р 
- и  пр

где /Ci — масса витаминов, кг; flop — массовая доля витаминов в сухом обо­
гащенном молоке, %; Си. пр — массовая доля сухих веществ молока в сухом 
обогащенном молоке, %; /Сев — масса сухих веществ в сгущенной смеси 
в баке-смесителе, кг.

Пример. Масса сухих веществ молока в баке-смесителе 450 кг. Массовая 
доля витамина С по рецептуре 0,075 %. Массовая доля сухих обезжиренных 
веществ молока в сухом обогащенном молоке по рецептуре 69,7 %.

Масса витамина С составит

К ,=
0,075
69,7

450 =  0,4842 кг =  484,2 г.
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витамина НИ с  учетом 10 % потерь прн суш ке i i b . j i j  г ,  витамина щ  ■ уче­
том 10%  потерь при суш ке 11,831 г, витамина В , с учетом 10%  потерь при 
сушке 11.831 г.

Водный раствор витаминов содержит в 1 л 103,76 г витамина С, 16,902 г 
витамина РР, 1,690 г витамина В ь 1,690 г витамина В«.

Объем водного раствора витаминов, вносимых на 450 кг сухих веществ 
молока в сгущенную молочную смесь, составит: 7 л (726 ,300 : 103,76) вита­
мина С, 7 л (118,313 : 16,902) витамина РР, 7 л (11,831 : 1,690) витамина B t 
7 л (11,831 : 1,690) витамина В».

Следовательно, объем водного раствора витаминов равен 7 л.
Сгущенную смесь отмеривают счетчиками и подают в баки- 

смесители. В двух специальных баках готовят раствор водо­
растворимых витаминов С, РР, Blt Вб в питьевой воде, подо­
гретой до температуры 45—50 °С. Раствор витаминов в воде 
через дозирующее устройство поступает в баки-смесители. 
В баках-смесителях компоненты подогревают до температуры 
45—50 °С, тщательно перемешивают и направляют на гомоге­
низацию. Смесь гомогенизируют на двухступенчатом гомогени­
заторе при следующих режимах: I ступень — давление в гомо­
генизаторе 11,5—12,5 МПа, II ступень — давление в гомогени­
заторе 2,5—3 МПа.

После гомогенизации смесь направляют в промежуточный 
бак, откуда насосом подают в распылительную сушильную 
установку. Сушку смеси осуществляют при следующих режи­
мах: температура воздуха, поступающего из калорифера в су­
шильную башню, 165—180 °С; температура воздуха при выходе 
из сушильной башни в зависимости от массовой доли влаги 
выходящего сухого обогащенного молока от 75 до 90 °С.

Порошок из сушильной камеры направляют в виброаппарат 
для охлаждения. Температура воздуха, поступающего в вибро- 
аппарат, равна в I секции 35—40 °С, II секции 30—40 и III сек­
ции 10—14 °С.

Полученное сухое обогащенное молоко, выходящее из виб­
роаппарата (температура не выше 20 °С), подается по пнев­
мотранспорту в бункер промежуточного хранения. Допускается 
охлаждение продукта другими способами.

Приемка и подготовка сухих компонентов. Компоненты, 
входящие в состав сухих молочных каш, просеивают через 
сита. Так, сахар-песок рафинированный и манную крупу про­
сеивают через сита с сетками № 1,2—1,4, сухую молочную ос­
нову, сухое обогащенное молоко, сывороточный белковый 
концентрат, муку для детского и диетического питания, толокно 
овсяное — через сита с сетками № 0,9—1. В целях предупреж­
дения возможного попадания частичек металла в готовый про­
дукт просеянные компоненты пропускают через магнитный уло­
витель.

Толокно, муку для детского и диетического питания или 
манную крупу доставляют в мешках или специальным транс­
портом, засыпают в приемную воронку, просеивают и направ­
ляют в бункер суточного хранения, откуда подают на смешн-

Сахар-песок рафинированным, поступающим в мешках, 
высыпают в приемное устройство, просеивают и системой пнев­
мотранспорта подают в бункер хранения. Из бункера хране­
ния сахар-песок направляют в специальное устройство для 
ультрафиолетового облучения, откуда по пневмотранспорту 
подают в дробилку. Полученную сахарную пудру подают в бун­
кер промежуточного хранения.

Основная масса сахарной пудры после дробления должна 
иметь частицы размером не более 0,1 мк.

Сывороточный белковый концентрат, поступающий на ком­
бинат в мешках, высыпают в приемное устройство, просеивают 
и системой пневмотранспорта подают в бункер хранения.

Дозирование и смешивание компонентов. Дозирование и 
смешивание компонентов осуществляют по рецептуре (в % ), 
приведенной в табл. 25.

Т а б л и ц а  25

К аш и сухи е  молочные

Компонент «Малыш­
к а»

«Коло- 
сою  

с рисовой 
м укой

«Н овин­
ка»  

с  рисовой 
^ мукой

«Зерны ш ­
ко» 

с рисовой 
мукой или 
толокном

«К рупин­
ка» 

с манной 
крупой

Сухое обезжиренное молоко _ 45,0 60,0 60,0
С ухая молочная основа 45,0 — — — —
С ухая  молочная основа с по­ — — 45,0 — —
варенной солью 
Сывороточный белковый _ 15,0 15,0 — __
концентрат
М ука для детского питания 40,0 40,0 40,0 40,0 _

Крупа манная — — — — 40,0
Сахар-песок 15,0 — — — —

Сухие компоненты для приготовления молочных каш систе­
мой пневмотранспорта подают в воронку взвешивающего 
устройства, а затем в бункер-смеситель. Внесение компонен­
тов в бункер-смеситель проводят следующим образом: сначала 
загружают муку, толокно или манную крупу, сухую молочную 
основу или сухое обогащенное молоко, сывороточным белковый 
концентрат («Колосок», «Новинка»), затем — сахар-песок 
(«М алыш ка»).

Составные компоненты тщательно перемешивают в бункере- 
смесителе не менее 4 мин и полученную молочную смесь 
с помощью пневмотранспорта направляют в бункер промежу­
точного хранения перед фасовкой, где ее хранят не более 48 ч 
при нерегулируемой температуре.

Упаковка, маркировка и хранение. Для фасовки сухие мо­
лочные каши для детского питания подают в приемные бун­
керы фасовочных автоматов. Фасовку, упаковку и маркировку
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молочных каш осуществляют на тех же автоматах и при тех же 
режимах, что смесь «Малыш».

Фасовку осуществляют в картонные пачки с внутренним 
пакетом из многослойной пленки целлофан — полиэтилен — 
фольга — полиэтилен массой по 250 и 500 г в среде азота. До­
пускается упаковка сухих молочных каш без применения 
азота.

Готовый продукт хранят при температуре от 1 до 10 °С и 
относительной влажности воздуха не выше 75 % не более 
4 мес со дня выработки.

Молочные каши до полной готовности приготавливают 
в домашних условиях по способу, указанному на этикетке.

КАЧЕСТВО СУХИХ ДЕТСКИХ МОЛОЧНЫХ СМЕСЕЙ 
И ИХ ХРАНЕНИЕ

Качество сухих детских смесей зависит от многих факторов. 
Порча продукта носит главным образом химический характер. 
Основную роль при этом играют вид упаковки, следы метал­
лов, температура, содержание влаги и др. Однако в ряде слу­
чаев на качество сухих молочных смесей в процессе хранения 
может влиять остаточная микрофлора, особенно липолитиче- 
ские виды бактерий.

Упаковка в атмосфере газа заключается в откачке воздуха 
из коробки и замещении его азотом. Продукт может сохра­
няться без порчи длительное время, если содержание кисло­
рода в коробке над поверхностью продукта составляет 0,05 % 
или меньше (при упаковке в атмосфере газа захваченный 
частицами смеси кислород не удаляется). В процессе хранения 
содержание кислорода возрастает. Если содержание кислорода 
не превышает 0,02 см3/л, то продукт можно хранить более
1 года.

Точный контроль плотности продукта имеет важное значе­
ние. Упаковка в атмосфере азота должна быть произведена 
в течение 3 сут после выработки продукта. Фасовка продукта 
без азота не допускается.

Хранение продуктов детского питания при высоких темпе­
ратурах и наличие следов тяжелых металлов (особенно меди) 
содействуют их порче, главным образом окислению. Во избе­
жание этого явления продукты детского питания необходимо 
хранить при температуре не выше 10 °С и относительной 
влажности воздуха не более 75% . Содержание солей тяжелых 
металлов не должно превышать норм, установленных органами 
здравоохранения. Высокая влажность продукта (более 4 %) мо­
жет привести к ухудшению их растворимости в процессе хране­
ния; порошок делается комковатым, снижается его пищевая 
ценность. В связи с этим содержание влаги в продукте не дол­
жно превышать 4 %, а в молочной основе — более 3 %.

Микроорганизмы в процессе хранения в сухих продуктах 
не развиваются, и общая бактериальная обсемененность посте­
пенно снижается. Однако в атмосфере углекислоты, водорода 
или азота, а также в условиях разрежения процесс отмирания 
бактерий в сухих продуктах протекает медленнее. Таким обра­
зом, упаковка, защищающая сухие продукты от химических 
изменений и порчи, обычно препятствует быстрому отмиранию 
бактериальных клеток.

Остаточная микрофлора сухих молочных смесей для дет­
ского питания состоит в основном из термостойких и термо­
фильных бактерий. Чаще всего встречаются споровые аэроб­
ные (до 70 % общего количества бактерий), реже анаэробные 
бактерии. Обнаружены термостойкие штаммы энтерококков 
(в среднем до 600 клеток в 1 г), микрококки и протеолитиче- 
ские бактерии. Последние встречаются почти во всех образцах 
смесей (в среднем 550 клеток в 1 г).

Дрожжи и плесени выделяются часто и обычно попадают 
в сухие смеси из пищевых компонентов (муки, толокна, соло­
довых экстрактов и сахара-песка). Плесени наиболее часто 
встречаются в смеси «Малыш» с толокном (в количестве от
10 до 300 клеток в 1 г ). Ни в одном из образцов продуктов 
детского питания не были обнаружены патогенные микроорга­
низмы. Общее количество микроорганизмов в 1 г смеси «М а­
лютка» в среднем составляет 7200 клеток, смеси «Малыш» — 
11700.

В процессе длительного хранения (более 12 мес) при темпе­
ратуре 20± 2 °С общее количество бактерий снижается при­
мерно в 6—7 раз.

Дрожжи и плесени почти полностью отмирают в процессе 
длительного хранения. Количество микрококков уменьшается 
в 1,5 раза, протеолитических бактерий — в 2—2,5 раза.

В процессе длительного хранения качество сухих детских 
продуктов может ухудшаться в результате физико-химических 
изменений (например, ухудшение вкуса, запаха и др.).

Вкус и запах осалившегося жира. Они вызываются окисле­
нием молочного жира. Прогорканию способствует действие 
света, присутствие следов меди. Вкус осалившегося жира по­
является вследствие окисления непредельных жирных кислот 
(олеиновой, линоленовой, арахидоновой), вызываемого фер­
ментом липазой. Хранение прн повышенных температурах, не­
достаточное наполнение азотом или отсутствие его приводят 
к появлению данного недостатка.

Кормовой привкус. Он обусловливается переработкой ис­
ходного молока с кормовым привкусом и запахом. Чтобы пре­
дотвратить появление такого привкуса, необходимо особо тща­
тельно сортировать молоко при приемке по запаху и вкусу и 
отбраковывать несортовое.

Пригорелые вкус и запах. Они чаще всего встречаются 
в смеси «Малыш» с толокном и кашах. В смеси «Малютка»
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они обусловлены наличием пригорелого вкуса и запаха в дек­
стрин-мальтозе, а в смеси «Малыш* и кашах — в толокне. При 
приемке этих компонентов необходимо тщательно вести сорти­
ровку по запаху и вкусу.

Привкус растительного масла. Он может возникнуть в ре­
зультате использования кукурузного масла, недостаточно очи­
щенного (рафинирование, дезодорация). Необходимо тща­
тельно контролировать кукурузное масло при его поступлении 
в производство.

Горький вкус. Характерен для смеси «Малыш» с толокном. 
Причиной служит наличие горечи в толокне, поэтому необхо­
димо тщательно подбирать толокно по качеству.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Каково назначение сухих молочных смесей 'М алы ш » и «М алю тка»?
2. Какие компоненты используют в производстве сухих молочных смесей «М а­

лыш» и «М алю тка»?
3. С какой целью при производстве молочной основы смеси «М алю тка» вно­

сят лимоннокислые соли?
А. Какова технологическая схема производства молочной основы «М алю тка»?
5. Какие виды молочных каш Вы знаете? Каково их назначение?
6 . Какие факторы влияют на качество сухих продуктов детского питания 

при их хранении?

ГЛАВА 5

МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ЛЕЧЕБНОГО 
И ДИЕТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ

Лечебное питание является одним из основных факторов 
в общем комплексе терапевтических мероприятий при заболе­
вании ребенка. В связи с этим все большее значение прида­
ется производству специальных молочных продуктов для пи­
тания больных детей. В разработаны новые виды сухих 
молочных смесей—«Энпиты»— с учетом потребности различ­
ных категорий больных детей. Их производят для детей, стра­
дающих непереносимостью лактозы и ее составной части га ­
лактозы (галактоземия). Созданы специальные безлактозные 
и низколактозные продукты, приближенные по своему составу 
к женскому или коровьему молоку, но не содержащие лак­
тозы. Это достигается сбраживанием лактозы молока молочно­
кислыми бактериями, ферментативным гидролизом его, сме­
шиванием различных компонентов с выделенным молочным 
белком.

Кроме перечисленных, вырабатывают ряд сухих и жидких 
кисломолочных продуктов для лечебного и диетического пи­
тания. Это жидкие кисломолочные продукты «Бнфилин», 
«Балдырган», «Напиток детский»; сухие—«Энпит ацидофиль­
ный»; пастообразные — высокобелковый кисломолочный про­
дукт и др.

СУХИЕ МОЛОЧНЫЕ СМЕСИ «ЭНПИТЫ»

«Энпиты»— продукты для энтерального питания. В каче­
стве основного белкового компонента при производстве «Эн- 
питов» (за исключением жирового) используют казецит для 
детского и диетического питания. Он обладает повышенной би­
ологической ценностью, обусловленной содержанием большого 
количества легкоусваиваемых белков (80% ). обогащен вита­
минами и микроэлементами.

«Энпнты» подразделяются на белковый, жировой, обезжи­
ренный, противоанемический.

«Энпит белковый» отличается высоким содержанием пол­
ноценных белков. Продукт вырабатывают из казецита, ко­
ровьего молока, сливок, сахара, кукурузного масла с добавле­
нием жирорастворимых витаминов A, D2, Е, водорастворимых 
витаминов Вь Вг, В6, РР, С и препарата железа.



«.Энпит жировой» содержит много жира (до 41 % ), сба­
лансированного по жирнокислотному составу. Продукт выра­
батывают из цельного молока, сливок, кукурузного масла 
с добавлением жиро- и водорастворимых витаминов и препа­
рата железа.

«Энпит обезжиренный» отличается незначительным содер­
жанием жира (до 1 % ), высоким содержанием полноценных 
белков. Продукт вырабатывают из казецита, обезжиренного 
молока, сахара с добавлением водорастворимых витаминов и 
препарата железа.

«Энпит противоанемический» содержит много белка 
(36 ,9% ), железа (46 м г% ), обогащен жиро- и водораствори­
мыми витаминами. Продукт вырабатывают из казецита, ко­
ровьего молока, сливок, сухой крови убойных животных, глю­
козы, крахмала, кукурузного масла с добавлением жиро- и
водорастворимых витаминов.

Т а б л и ц а  26

Х ар актери сти ка молочных смесей 
«Энпиты*

П оказатель

белкового
обезж и ­
ренного

ж и ро­
вого

противо-
анемиче-

ского

В кус  и запах

Консистенция

Цвет

Чистый, свойственный свежей молоч­
ной смеси, без посторонних привкусов 
и запахов; для  молочной смеси 
«Энпит противоанемический» — с л ег­
кими запахом и вкусом крови 
Мелкий сухой порошок; допускается 
наличие легкорассыпающихся комоч­
ков
Белый с кремовым оттенком; для мо­
лочной смеси «Энпит противоанеми-

с

М ассовая доля, % 
влаги , не более 
жира, не менее 
сахарозы , не менее 
глю козы, не менее 

Кислотность восстановленного продукта, 
°Т, не более
Индекс растворимости, мл сырого 
осадка, не более
Общее количество бактерий в 1 г  сухого 
продукта, ед ., не более 
Бактерии группы кишечной палочки 
в 0 ,3  г сухого продукта 
Бактерии" группы кишечной палочки 
в 0,1 г  сухого продукта 
Эшерихии-коли в 10 г  сухого продукта 
Коагулазоположительные стафилококки 
в 1 г сухого продукта 
Патогенные микроорганизмы, в том чис­
ле сальмонеллы в 50 г  сухого продукта

ческий» - 
красным

— неоднородный, 
оттенком

серый

5,0 5,0 3 ,5 7 .5
13,5 — 39,0 6 ,5
3 .5 4 ,5 — —
— — — 38,0
19,0 15,0 15,0 —

0,2 0,2 0,2 0.2

25 000 25 000 25 000 50 000

Не допускаются 

— Не допускаются 

Не допускаются

Молочные смеси «Энпиты» применяют в виде напитков при 
зондовом питании больных, а также для обогащения различ­
ных блюд жиром, белком, витаминами, железом. По органо­
лептическим и физико-химическим показателям молочные 
смеси «Энпнты» должны удовлетворять требованиям, приве­
денным в табл. 26.

Массовая доля солей тяжелых металлов должна быть не 
выше норм, установленных Минздравом СССР.

Состав «Энпитов» приведен в табл. 27.
Т а б л и ц а  27

• Норма д л я  молочной смеси

П оказатель «Энпит «Энпит «Энпит «Энпит
белковый* обезж ирен ­ жиро во Л» противоаие-

ный* мический»

Массовая доля, %
белков 44,0 42,1 21,7 36,9
жиров 13,5 1.0 39,0 7,5
углеводов 30,7 44,9 28,9 43,1
золы 6,3 7,0 4,4 5,0

.Массовая доля витаминов.
млн. -1

в, 11,0 11.4 11,0 10,9
Ь 24,0 24,0 24,0 23,2
в« 9,0 9,0 8 ,0 9,0
РР 90,0 92,0 90,0 90,6
с 440 452 440 442
А 1.2 — 3,7 0,3
D. 0.08 — 0,25 0,046
Е 21,7 _ 67,7 12,6

М ассовая доля минераль­
ных веществ, м л н .-*

натрия 3800 8300 3300 8200
калия 12 000 12 500 9620 6400
кальция 7500 8200 8730 2450
фосфора 6400 7000 6400 1760
магния 1080 1500 1080 780
железа 152,0 152,0 145,0 350

Энергетическая ценность, 1745 1448 2360 1577
кД ж

Технологическая схема производства сухих молочных «Эн­
питов» показана на рис. 39.

Технология производства сухих молочных смесей «Энпиты» 
включает производство сухой молочной основы, производство 
сухого обычного казецита, приемку и подготовку сухих ком­
понентов, дозирование и смешивание компонентов, упаковку 
и хранение.

В процессе производства этих смесей используют молоч­
ную основу, вырабатываемую для молочной смеси «Малыш».

Производство сухого обычного казецита. Производство су­
хого обычного казецита включает приемку и подготовку сырья,
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охладительную установку, где пастеризуют при температуре 
76±2 °С с выдержкой 18—20 с и охлаждают до температуры 
осаждения казеина (26—30 °С). При необходимости резерви­
рования обезжиренное молоко охлаждают до 10± 2 °С и хра­
нят при этой температуре до использования.

Прн молочно-кислотном способе получения казеина приме­
няют закваски мезофнльных молочнокислых стрептококков.

■ Обезжиренное молока- 
- Закваска  
- Вода

■ Казеин с водой ~ — Раствор казеина
•Сыворотка —м—*—Сукой казеин
■ Соли

Рис. 40. Технологическая схема производства обычного сухого казецита:
I — резервуар  дл я  рабочей закваски ; 2 — насосы ; 3 — теплообменник д л я  молока; 4 — 
балансирные резервуары ; 5 — резервуары  для скваш ивания молока; 6 — резервуары  
созревания н обработки сгустка ; 7 — декаитер ы ; Я — бак диспергирования; 9 — филь­
тры улавливания казеина; 10 — емкость для казеина; // — промывные башни; 12 — до ­
зировочная емкость для  казеин а; 13 — насыпной бункер для солей; 14 — дозировочная 
емкость для солей; /5 — установка для растворения казеина «К ом би-К ут»; 16 — про­
м еж уточная ем кость; 17 — охладитель; 18 — накопительный резервуар : 19 — прямоточ­

ная распы лительная суш клка; 20 — иистантайзер
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-----------  Молоко кондиционное
---------------  Сливки
- * — щ—0везжиренное молоко 
—  £—  Нолоко сгущенное обезжиренное 

* *-/ М олоко сгущенное нормализованное ** " 30 31 
-----И— Растительное масло
------— Концентрат витаминов и глицерофосфата телгм
----- -—  Молоко сухое обезжиренное » Р »  сухие молочные смеси
-----2---- Сухой казецит  —у  2 v—чЭ*пит лротивоонемический*
------------Крахмал ----- i ------[уха* кров»

Рис. 39. Технологическая схема производства сухих молочных смесей «Эн­
питы»;

/ — фильтр для  молока; 2 — счетчик для  молока; 3 — резервуар дл я  молока; 4 — резер­
вуар  для обезжиренного молока; 5 — пластинчатый теплообменник; 6 — центробежный 
молокоочиститель; 7 — сепаратор; 8, 9 — пластинчатая пастеризационно-охладительная 
устан о вка ; 10 — промежуточный б ак ; // — пароконтактный пастеризатор ; 12— вакуум - 
выпарная устан овка ; 13 — резервуар для растительного м асла ; 14 — промежуточный р е ­
зервуар ; 15 — б ак  для  жирорастворимых витаминов; 16 — резервуар-смеситель; 17 — 
пластинчатый теплообменник; 18 — гомогенизатор; 19 — промежуточный б ак ; 20— рас­
пылительная суш илка; 21 — инстантайзер; 22 — бункер дл я сухого обезжиренного мо­
ло ка ; 23 — бункер для сахарозы ; 24 — а гр егат  для дробления и просеивания сахар а ; 
Z5 — агр егат дл я  фасовки сухого обезжиренного молока в мешки; 26 — а гр егат  для 
дробления и просеивания муки; 27 — бункеры ; 28 — бак дл я  концентрирования ви та­
минов и глицерофосфата ж елеза ; 29 — смеситель; 30 — бункер для хранения готового 
п родукта; 31 — бункер для приготовления смеси «Энпит противоаиемический»; 32 — 

автом ат д л я  фасовки готовых смесей

приготовление заквасок, осаждение казеина, тепловую обра­
ботку казеина, промывку казеина, обезвоживание и измельче­
ние казеина, растворение казеина и подготовку 20 %-ного ра­
створа казецита к сушке, сушка 20 %-ного раствора казецита.

Технологическая схема производства обычного сухого ка- 
зецнта показана на рис. 40.

Обезжиренное молоко с массовой долей жира 0,05 % из 
сепаратора-сливкоотделителя направляют в пастеризационно-
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Закваску для казецита готовят, как указано выше. Перед упот­
реблением закваску тщательно перемешивают до достижения 
однородной консистенции. Теплое молоко, поступающее из 
пластинчатого теплообменника, и закваска подаются в буфер­
ные резервуары. Этим обеспечивается равномерная подача 
к двухкомпонентному дозировочному насосу.

Молоко и закваска (1—5% ) смешиваются в трубопроводе. 
Затем молоко с закваской поступает в смесительный резер­
вуар и тщательно перемешивается. Из смесительных резерву­
аров заквашенное молоко подают в резервуары для скваши­
вания.

Продолжительность пребывания заквашенного молока 
в смесительном резервуаре и резервуаре для сквашивания 
в среднем составляет 8—8,5 ч. Температура сквашивания, как 
правило, идентична температуре заквашивания. Затем молоко 
поступает в р е з е р в у а р ы  д л я  с о з р е в а н и я  (рис. 41), 
которые оснащены приспособлениями для разрезания сгустка 
и его перемешивания, двойными рубашками для подогрева па­
ром и охлаждения холодной водой.

Сквашивание молока осуществляется в них до достижения 
pH 4,6—4,7, что соответствует титруемой кислотности 70— 
75 °Т. По достижении заданной кислотности сгусток подогре­
вается до температуры 38—42 °С, разрезается ножами и об­
рабатывается мешалкой в течение 5—7 мин для отделения сы­
воротки.

Разрезание сгустка проводят для отделения сыворотки и 
формирования зерна. Затем казеин с сывороткой подогрева­
ется до температуры 60 °С. Прн этом происходит инактива­

ция действия закваски, нара­
стание кислотности прекраща­
ется, происходит упрочение 
зерен казеина (зерно стано­
вится более твердым). Подо­
гретый до температуры 60 °С 
казеин выдерживается в тече­
ние 10 мин при медленном вра­
щении мешалки. В случае за­

держки процесса казеин мож­
но хранить в течение 1—2 ч.

Массу казеина и сыворотки 
охлаждают в резервуаре до 
температуры 40—45 °С в ре­
зультате подачи холодной 
воды в межстенное простран­
ство резервуара.

Рис. 41. Резервуары  для созревания: Отделение казеина от сы-
1 — режущ ие и перемешивающие решетки; BOpOTKH ОСуЩвСТВЛЯеТСЯ В Д  в  -
2 моющ ая голо вка; 3 автономный К Э Н Т в D е (рИС. 42). ДеКЭИТеР 
привод меш алок; 4 — электропривод об- .

щей рам ы  мешалки ф и р м ы  « В С С Т ф а Л И Я »  ( Ф Р Г )

представляет собой горизонтальную центрифугу, уложенную 
в подшипниках. Барабан центрифуги имеет цнлиндрокониче- 
скую форму, внутри которого вращается шнек. Перерабатывае­
мый продукт (казеин с сывороткой) подается через центрально 
расположенную впускную трубу в одну из камер транспортер­
ного шнека и оттуда через отверстия — в разделительную ка ­
меру барабана, где он вращается. В результате воздействия цен­
тробежной силы частицы казеина осаждаются на стенках 
барабана. Шнек, вращающийся с большей частотой, чем бара­
бан, транспортирует частицы казеина в коническую часть бара­
бана. При этом частицы выносятся из жидкости и переносятся 
в сухую зону. Здесь под действием центробежной силы они от­
деляются от оставшейся жидкости. Через отверстия на узком 
конусном конце твердые частицы выносятся из камеры с по­
мощью дефлекторов (лопастей), смонтированных на ступице ба­
рабана.

Сыворотка течет в противоположном направлении через ба­
рабан. При этом она проходит через витки транспортерного 
шнека. На этом участке сыворотка под действием центробеж­
ной силы еще больше освобождается от легких частиц казе­
ина, а сами частицы захватываются шнеком и подаются к раз­
грузочному устройству.

Сыворотка поступает в сливной диск и под давлением (без 
насоса) отводится к теплообменнику. Цилиндроконическая 
форма барабана позволяет производить более полное отделе­
ние казеина от сыворотки и обеспечивает его подсушку.

Регулирование степени осветления сыворотки и концентра­
ции сухих веществ в казеине осуществляют изменением диа­
метра сточного диска и частоты вращения барабана, а также 
разницы в частоте вращения барабана и транспортного шнека.

Массовая доля сухих веществ в казеине на выходе из пер­
вого декантера составляет 40—42 %. Сыворотка направляется 
на охлаждение и переработку. Казеин после первого декан-

Твердое 
f вещество

2

Подвод

Осветленная
жидкость

Рис. 42. Декантер:
I — барабан  центрифуги; 2 — шнек; 3 — сточный диск
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тера поступает в бак предварительной промывки, куда пода­
ется вода температурой 40—45 °С (отработанная вода со вто­
рого декантера и промывных башен). Масса казеина должна 
составлять 10 % массы подаваемой промывной воды, что поз­
воляет транспортировать смесь насосом в промывную башню 
без значительной деформации зерен казеина.

Промывку казеина осуществляют в двух п р о м ы в н ы х  
б а ш н я х ,  работающих последовательно (рис. 43). Цель про­
мывки— отделить казеин от составных частей сыворотки: сы­
вороточных белков, молочной кислоты, лактозы, минеральных 
солей и т. д. В первой промывной башне крупные частицы ка­
зеина осаждаются на фильтре грубой очистки, а более мел­
кие— на другом фильтре, вода через теплообменник направ­
ляется в бак для промывки. Для достижения максимального 
эффекта применяют метод противоточной промывки; в конце 
промывки казеин вступает в контакт с водой. Казеин движется 
в промывной башне сверху вниз, а вода — снизу вверх. Опус­
каясь вниз, казеин вступает в контакт с более чистой водой

и постепенно освобождается 
от сыворотки.

В самом нижнем сегменте 
второй моечной башни авто­
матически регулируются тем­
пература (44—45 °С) и пока­
затель pH (4,6—5).

Промывная вода из первой 
моечной башни используется

Подводмоечной
боды 1— "4

Выход
боды

сгустка

(]
Лиск
Мы

(]
0 о  /1

Выход L П Vс гу ст ка

Рис. 43. Промывная башня:
/ — привод меш алки ; 2 — смотровой 
лю к; 3 — термометр; 4 — зонд-измери­

тель температуры

Рис. 44. Вакуум -варочная установка 
«Комбн-Кут»:

I — электродвигатель режущ ей лопасти; 2 — 
крыш ка рабочей кам еры ; 3 — корпус рабо­
чей кам еры ; 4 — загрузочная воронка; 5 — 
разгрузочная ванна с сеткой-фильтром; в — 
разгрузочный патрубок; 7 — приводной дви ­

гатель  и система управления

в промывном баке или в пластинчатом теплообменнике для по­
догрева технологической воды, которая подается для промывки 
казеина во вторую башню. Каждая промывочная башня имеет 
четыре сегмента, которые разделяются тремя стенками в виде 
усеченного конуса, частично открытыми с целью обеспечения 
свободной циркуляции, а также вал с четырьмя мешалками. 
В  верхнем сегменте вода и казеин разделяются в результате 
естественной декантации. Кроме того, промывные башни имеют 
ряд моечных сопел, различные подводящие и отводящие устрой­
ства, устройство для впрыскивания кислоты с целью корректи­
ровки pH, зонд для определения величины pH, термометр и 
другие приспособления.

Отделение казеина от промывной воды осуществляется во 
втором декантере, принцип работы которого аналогичен прин­
ципу работы первого.

Массовая доля сухих веществ в казеине, выходящем из де­
кантера, составляет 40—50% . Казеин-сырец из второго декан­
тера поступает в уравнительную емкость, где взвешивается 
масса казеина на одну партию, и далее направляется на у с ­
т а н о в к у  « К о м б н - К у т »  (рис. 44) для измельчения и сме­
шивания с солями. Раствор обычного казецита получают 
растворением казеина-сырца в смеси солей (натрия лимонно­
кислого трехзамещенного, калня лимоннокислого трехзаме­
щенного, натрия двууглекислого).

В установку вводится раствор солей с таким расчетом, 
чтобы получить раствор казецита с массовой долей сухих ве­
ществ 20%- В установке производится тонкое измельчение 
казеина, тщательное перемешивание его с раствором солей и 
подогрев до температуры 80± 5 °С. Подогрев осуществляется 
вводом пара в продукт при разрежении. Образующийся при 
этом конденсат учитывают при приготовлении растворов со­
лей. Горячий раствор казецита перекачивается в накопитель­
ный резервуар, где поддерживается необходимая температура.

Массу солей и воды рассчитывают по формулам:

К г  =
КксСкс'3.2

10000

10 000

КксСкс' 5 
10000

где А, — масса натрия лимоннокислого трехзамещенного, к г ; Ккс — масса ка- 
зеина-сырца, кг ; Скс — массовая доля сухих веществ казеина-сырца, % ; 3,2 — 
постоянная величина (масса, кг, вносимого натрия лимоннокислого трехза­
мещенного на 100 кг массы безводного казеи н а); Кг — масса калия лимон­
нокислого трехзамещенного, кг ; /Сз — масса натрия двууглекислого, кг ; 2,8 — 
постоянная величина (масса, кг, вносимого калия лимоннокислого трехзаме-
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щенного на 100 кг массы безводного казеи н а); 5 — постоянная величина 
(масса, кг, вносимого натрия двууглекислого на 100 кг массы безводного 
казеина).

Массу воды (Кв) находят по формуле

Ккс (Скс — Ст) +  ( /С, +  К , +  Кш) (100 -  Ст)
Л  в — ----------------------------------------------------------------------------------------»

Ст

где Ст — требуемая массовая доля сухих веществ в растворе казецита, на­
правляемого на суш ку, %.

Пример. Требуется определить массу солей и воды, которую необходимо 
добавить к 100 к г  казеина-сырца с массовой долей сухих веществ 30 %, 
чтобы получить раствор обычного казецита с массовой долей сухих ве­
ществ 20 %.

М асса солей равна:

„  100-30-3 ,2  п „  К i =    = 0 ,9 6  к г ;
10 000

„  100 30 2 ,8  „ Kt =    = 0 ,8 4  к г ;
10 000

„  100-30-5 , с К. =  -----------------  =  1 ,5  к г .
10 000

М асса воды равна

к  =  100(30 -  2 0 )+  (0 .9 6  +  0 ,8 4 +  1 ,5 )(100  — 20) =  2 кр 
20

В полученном растворе казецита регулируют массовую 
долю сухих веществ и pH. Массовая доля сухих веществ в ра­
створе казецита, направляемого на сушку распылительным 
способом, должна быть 18—20% . Величина pH раствора ка ­
зецита должна составлять 6,6—7. Если величина pH раствора 
казецита ниже 6,6, то регулирование pH осуществляют посте­
пенным добавлением натрия двууглекислого. Если величина 
pH выше 7, то регулирование pH осуществляют постепенным 
добавлением измельченного казеина-сырца.

Подготовленный 20%-ный раствор казецита фильтруют и 
направляют в резервуар промежуточного хранения. Резерви­
рование раствора казецита при температуре 70—75 °С не дол­
жно превышать 1 ч, так как длительная выдержка при высокой 
температуре приводит к побурению раствора и коагуляции 
в нем белка (образуются мелкие хлопья).

Раствор казецита высушивают на распылительных уста­
новках при температуре воздуха, поступающего в башню, 
160—180 °С; температура выходящего воздуха 75—80 °С.

В процессе сушки режим работы следует поддерживать по­
стоянным, а также не допускать резкого колебания давления 
греющего пара и притока раствора казецита.

Полученный сухой казецит после охлаждения до темпера­
туры не выше 20 °С подают системой пневмотранспорта в бун­
кер промежуточного хранения, откуда отбирают пробы для 
проведения физико-химических и микробиологических анали­
зов.

Продукт фасуют в бумажные мешки массой 10—15 кг.
Приемка и подготовка сухих компонентов. Компоненты — 

крахмал, сухое обезжиренное молоко, сухая кровь, сухая глю­
коза и сахар-песок — после поступления на предприятие 
(в мешках) складируют. Казецит можно хранить в мешках 
или в бункерах, куда его направляют после сушки и охлажде­
ния.

Перед складированием компонентов необходимо провести 
контроль их качества и определить целостность упаковки. Это 
обусловлено тем, что сухая кровь является хорошей средой 
для развития микроорганизмов, а казецит и глюкоза легко 
увлажняются и воспринимают посторонние запахи. В случае 
нарушения целостности упаковки часть из поступившей пар­
тии компонентов должна быть отсортирована и подвергнута 
лабораторному анализу.

Для получения «Энпитов» требуемого качества все компо­
ненты, входящие в их состав, подвергают контрольному про­
сеиванию через сито № 0,95— 1 и 1,2—1,5, пропускают через 
магнитные уловители и направляют в бункеры промежуточ­
ного хранения.

Глюкозу, кукурузный крахмал и сухую кровь, т. е. те ком­
поненты, которые используют в производстве «Энпита проти- 
воанемического», после просеивания направляют в специ­
ально оборудованные емкости у фасовочного автомата. Из 
бункеров хранения сахар-песок направляют в специальное уст­
ройство для ультрафиолетового облучения, откуда по пневмо­
транспортеру подают на дробилку. Полученная сахарная 
пудра поступает в бункер суточного хранения. Размер частиц 
основной массы сахарной пудры после дробления должен 
быть не более 0,1 мм.

Казецит и сухое обезжиренное молоко из бункеров проме­
жуточного хранения системой пневмотранспорта подают 
в бункеры суточного хранения.

Подготовка водорастворимых витаминов и глицерофосфата 
железа. В целях равномерного распределения витаминов В|. 
В2, Вв, РР, С и глицерофосфата железа в готовой смесн их 
(в зависимости от вида готового продукта) смешивают с не­
большим количеством сахарной пудры прн производстве мо­
лочной смеси «Энпит белковый» и «Энпит обезжиренный» или 
с глюкозой при производстве молочной смеси «Энпит противо- 
анемнческий» или с сухой молочной основой прн производстве 
смеси «Энпит жировой». Для этого в смеситель вместимостью 
12 л вносят 5 кг одного из перечисленных компонентов (сахар­
ная пудра, глюкоза, сухая молочная основа), а затем расчет-
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ное количество витаминов Вь В2, В6, РР, смешивают в тече­
ние 5 мин, после чего в тот же смеситель добавляют витамин 
С и вновь перемешивают в течение 5 мин. Затем смесь пере­
носят во второй смеситель вместимостью 25 л, в который до 
полнительно вносят 10 кг одного нз компонентов и глицерофос­
фат железа. Компоненты перемешивают в течение 10 мин и 
направляют в приемную воронку и бункер-смеситель.

Дозирование и смешивание компонентов. Подготовленные 
компоненты из бункера промежуточного хранения с помощью 
шнековых транспортеров подаются на автоматическое взвеши­
вающее устройство, где производится их дозирование. Из взве­
шивающего устройства компоненты поступают в бункер-сме- 
ситель.

По мере увеличения плотности компоненты направляют 
в смеситель. При этом верхние, более тяжелые слои оказы­
вают давление на менее тяжелые, низлежащне слои, что спо­
собствует лучшему перемешиванию компонентов.

С учетом увеличения плотности компоненты из бункеров 
направляют в бункер-смеситель в следующем порядке: сухая 
молочная основа, сухое обезжиренное молоко, казецит, сахар­
ная пудра, концентрат витаминов и препарата железа.

Расчетная масса вносимых компонентов, необходимых для 
приготовления 500 кг сухих молочных смесей «Энпиты», при­
ведена в табл. 28.

При производстве молочной смеси «Энпит противоанеми- 
ческий» внесение компонентов осуществляют в следующей по­
следовательности: сухая молочная основа, казецит обычный, 
крахмал кукурузный, сухая кровь, глюкоза, концентрат вита­
минов и глицерофосфата железа.

Составные компоненты тщательно перемешивают в бун- 
кере-смесителе не менее 7 мни, а полученные молочные смеси 
«Энпиты» направляют в бункер промежуточного хранения пе­
ред фасовкой, где они хранятся не более 48 ч при нерегули­
руемой температуре.

Упаковка и хранение. Для фасовки сухие молочные смеси 
«Энпиты» подают пневмотранспортером в приемные бункеры 
фасовочных автоматов. Фасовку смесей «Энпиты» осуществ­
ляют в картонные пачки массой нетто 0,25 и 0,5 кг (для «Эн- 
пита жирового» и «Энпита противоанемического») и 0,2 и 
0,4 кг (для «Энпита обезжиренного» и «Энпита белкового»).

В соответствии с требованиями государственных стандар­
тов готовые смеси упаковывают в среде азота с предвари­
тельным вакуумированием. Молочные смеси, фасованные 
в картонные пачки, укладывают в ящики из гофрированного 
картона, обандероливают гуммированной лентой и подают на 
склад.

Хранят смеси при температуре от 1 до 10 °С и относитель­
ной влажности воздуха не выше 75% ; рекомендуемый срок их 
хранения — 6 мес.

20д

Т а б л и ц а  28

Смесь с у х а я молочная

Компонент «Энпит
белковый»

«Энпит
обезж ирен­

ный»
«Энпит

жировой»
«Энпит

противоане-
мический

С ухая молочная основа,
кг
В том числе для смешива; 
пня концентрата витами­
нов и препарата ж елеза, 
к г
Казецит обычный, кг 
Сухое обезжиренное мо­
локо, кг
Сахарная пудра, кг 
В том числе для смешива­
ния концентрата витами­
нов и препарата ж елеза, 
к г
Глюкоза, кг
В том числе для смешива­
ния концентрата витами­
нов и препарата железа, 
кг
Кровь с ух ая , кг 
Крахмал кукурузны й , кг 
Витамины, г

С
Глицерофосфат ж елеза, 
кг

СУХИЕ НИЗКОЛАКТОЗНЫЕ МОЛОЧНЫЕ СМЕСИ

Сухие ннзколактозные молочные смеси предназначены для 
детей с повышенной чувствительностью к лактозе.

К группе низколактозных продуктов относят низколактоз- 
ные смеси с солодовым экстрактом, с мукой (рисовой, гречне­
вой) или толокном и низколактозное молоко. В качестве за ­
менителей женского молока для детей первого года жизни 
рекомендуют ннзколактозную смесь с солодовым экстрактом 
для вскармливания детей с первых дней жизни до двухмесяч­
ного возраста и низколактозную смесь с мукой или толок­
ном— для детей с двухмесячного возраста до 1 года. Низко­
лактозное молоко рекомендуют использовать в питании ре­
бенка вместо коровьего молока и других молочных продуктов 
в качестве самостоятельного блюда, а также для приготовле­
ния отдельных блюд, требующих применения молока.
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Органолептические, физико-химические и микробиологи­
ческие показатели сухих низколактозных молочных смесей 
должны соответствовать требованиям, приведенным в табл. 29.

Массовая доля солей тяжелых металлов должна быть не 
ниже норм, установленных Минздравом СССР.

Сухая низколактозная молочная смесь с солодовым экст­
рактом представляет собой мелкий порошок, вырабатываемый 
сушкой на распылительных прямоточных сушилках смеси 
20 %-ного раствора казецита, сахарозы, коровьего топленого 
и кукурузного масла, солодового экстракта, жирорастворимых 
витаминов A, D2, Е с последующим добавлением сахарной 
пудры, водорастворимых витаминов и препарата железа.

Технология сухой низколактозной молочной смеси с соло­
довым экстрактом включает приемку и подготовку молока 
(охлаждение, очистка, сепарирование); расчет компонентов; 
получение молочного жира (топленого масла); приготовление 
20 %-ного раствора казецита; приготовление сахарного си­
ропа; приготовление смеси растительного масла с витаминами; 
подготовку солодового экстракта; приготовление концентриро­
ванной молочной смеси; гомогенизацию, сушку охлаждение; 
подготовку компонентов (сахара-песка и водорастворимых ви­
таминов); дозирование и смешивание компонентов; упаковку 
и хранение.

Приемка и подготовка молока (охлаждение, очистка и се­
парирование). Молоко добавляют на комбинат в автомолци- 
стернах, которые должны иметь плотно закрывающиеся кры­
шки с пломбами. Автомолцистерны с молоком при поступле­
нии на территорию комбината обмывают водой, а затем 
направляют в приемное отделение, где проводят органолептиче­
скую оценку поступающего молока, отбор средней пробы, оп­
ределяют его температуру и кислотность.

Качественные показатели (плотность, массовая доля жира, 
кислотность, чистота) поступившего молока определяют в хи­
мической лаборатории. Качественные показатели молока за ­
носят в приемно-сдаточную документацию.

Определение бактериальной загрязненности молока по ре- 
дуктазной пробе проводят 1 раз в 10 сут в микробиологиче­
ской лаборатории.

Отобранное по качеству молоко отмеривают счетчиком и 
центробежным насосом направляют на охладитель, где его 
охлаждают до температуры 6—10 °С и направляют в резер­
вуары промежуточного хранения. При поступлении полностью 
заполненных цистерн количество молока учитывают по объему 
согласно клейму органов Госстандарта. Для установления 
массы молока объем его умножают на фактическую плотность 
прн температуре молока в период приемки.

Молоко из резервуаров промежуточного хранения, предва­
рительно подогретое до 35—40 °С, направляют на саморазгру- 
жающийся сепаратор-молокоочистнтель. Сливки, полученные
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при сепарировании молока, центробежным насосом направ­
ляют для охлаждения на пластинчатую установку. Охлажден­
ные до температуры 6—10 °С сливки хранят в емкостях, от­
куда насосом подают либо в маслоцех для последующей пере­
работки, либо используют для производства смесей «Энпиты».

Обезжиренное молоко, полученное при сепарировании мо­
лока, подвергают пастеризации при температуре 77± 1 °С, ох­
лаждают до 6—8 °С и направляют в резервуары хранения пе­
ред дальнейшей переработкой. Обезжиренное молоко из ре­
зервуаров хранения центробежным насосом подают в цех 
производства казецита и в отделение для возврата сдатчикам.

Расчет компонентов. Концентрированную молочную смесь 
готовят с таким расчетом, чтобы сухая молочная низколактоз- 
ная основа соответствовала следующему составу (в % ): жира 
38,8, в том числе растительного 9,6 и молочного 29,2, сухих ве­
ществ казецита 25, сухих веществ солодового экстракта 15,7, 
сахара-песка 18, влаги 2,5.

Расчет компонентов для приготовления концентрированной 
молочной смеси для получения в готовой смеси содержания 
сухих веществ 39,14 % ведут по формуле

LT _СКом. оси П СА ком— '-'ком*^»
Ском- с

где / (к о м  — масса компонента, необходимая для получения заданного количе­
ства сухой молочной низколактозной основы, кг ; СКом. оси — массовая доля 
сухих веществ компонента в сухой молочной низколактозной основе, %; 
Ском. с — массовая доля сухих веществ в компоненте — сырье, %; Оком — 
величина постоянная, равная 0,4014, выражаю щ ая отношение массовой доли 
сухих веществ, компонентов в концентрированной молочной смеси, равной 
39,14 %, к массовой доле сухих веществ компонентов в сухой молочной низ­
колактозной основе, равной 9 7 ,5 % ; Е — масса концентрированной молочной 
смеси, равная 249,1 кг, которая необходима для получения 100 кг сухой низ­
колактозной основы.

Расчет компонентов ведут на 100 кг сухой низколактозной 
молочной основы.

Массу 20 %-ного раствора казецита рассчитывают по фор­
муле, приведенной выше.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

Сказ, оси = 25,0 %; Оком = 0,4014;
С к аз , с = 20,0%; £ — 249,1 кг.

Подставляя известные величины в формулу, получим 
25 
20

/Сказ — •0,4014-249,1 = 124,986 кг.

Масса сухих веществ казецита в концентрированной смеси 
составит

С к „ . с н =  - j j jjp  •0,4014 -249,1= 24,997 кг « 2 5 ,0  кг.
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И с х о д н ы е  д а н н ы е

Ском. оси = 9,6%; Оком = 0,4014;
Ском. с = 99,9%; £ = 249,1 кг.

Подставляя известные величины в формулу, получим

/(к. см = -| ^ - =0,4014-249,1=9,6085 кг.

Масса сухих веществ кукурузного масла в концентрирован­
ной смесн (С„м . см) составит

9 , 6

М ассу кукурузного масла (/(км) рассчитывают по формуле,
приведенной выше.

Скм. см --- ' 100 0,4014-249,1 =9,599 кг « 9 ,6  кг.

Массу топленого масла (молочного жира) рассчитывают 
по формуле, приведенной выше.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

С1М. оси = 29,2%; Оком = 0,4014;
С т м . с  = 99,5%; £ = 249,1 кг.

Подставляя известные величины в формулу, получим

 ̂= "IH"'0,4014 ’249,1 =29,343 кг<
Масса сухих веществ топленого масла в концентрирован­

ной смеси (С тм. см) составит

Сгм.см= 0.4014 249,1 =29,3 кг.

Массу солодового экстракта (Ссэ.с) рассчитывают по фор­
муле, приведенной выше.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

Се», оси = 15,7%; Оком = 0,4014;
Ссэ.с = 75%; £ = 249,1 кг.

Подставляя известные величины в формулу, получим

К е,=  -0.4014-249,1 =20,931 кг.
75

Масса сухих веществ солодового экстракта в концентриро­
ванной смеси (Ссэ. см) составит 

Сс.см= 0,4014-249,1 = 15,698 кг «  15,7 кг.
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И с х о д н ы е  д а н н ы е

Ссах. оси = 18,0%; Оком =  0,4014;
Ссах. с==99,9%; К  =  249,1 кг.

Подставляя известные величины в формулу, получим

Массу сахара-песка рассчитывают по формуле, приведен­
ной выше.

Ссах —
18.0
99 ,9

-0,4014 249,1 = 18,016 кг;

Ссах. см — 18,0 К Г •

Расчет массы питьевой воды для приготовления 30 %-ного
раствора сахара-песка ведут по формуле

СкОМ. С -- 1̂КВк0ы =  Кк ком, р

где КВкон — масса питьевой воды для растворения компонента, кг ; /Ском и 
Сном — те ж е обозначения, что в формуле на с. 212; СКОм. р — требуемая 
массовая доля сухих веществ компонента в растворе, %.

Пример. Рассчитать количество питьевой воды для приготовления 30 %- 
ного раствора сахара-песка.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

/Ссах =  18,016 к г ; Сс, х. р =  30% .

Ссах. с =  9 9 ,9 % ;
П одставляя известные величины в формулу, получим

КВСЛХ =  18,016 У  = 4 1 ,9 7  к г .
30

Расчет массы жирорастворимых витаминов A, D2, Е ведут 
на массу вносимого растительного жира по формуле 

/Св =  Кв. п рСкм . см 0.1353-1000, 
где Къ — масса вносимого витамина, мг; Кв. пр — массовая доля витамина 
в готовом продукте, м г% ; Кнм. см  —  масса вносимого растительного жира, 
к г ; 0,1353 — коэффициент при содержании растительного жира 9 ,6%  в сухой 
молочной низколактозной основе; 1000 — коэффициент перевода килограммов 
в граммы.

Пример. М ассу витамина А (Кл ) рассчитывают по формуле.
И с х о д н ы е  д а н н ы е

К апР =  0,164 м г% ; 9,608 кг.
П одставляя известные величины в формулу, получим необходимую массу 

витамина А в миллиграммах
/СА =  0 .164 -9 .608 -0 .1353-1000  =  213.19 мг

М ассу витамина А необходимо уменьшить на величину 17,6 мг, которая 
находится в топленом жире.

Ка  =  213 ,19— 1 7 ,6 =  195,59 мг.
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Массу витамина D2(/Cd2) рассчитывают по формуле, при­
веденной выше.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

/Ср2пр —0,017 мг%; Скм.см = 9,608 кг.

Подставляя известные величины в формулу, приведенную 
пыше, получим необходимую массу витамина Ь2

/CDl = 0,017-9,608-0,1353-1000 = 22,1 мг.

Массу витамина Е(/Се ) рассчитывают по формуле, приве­
денной выше.

И с х о д н ы е  д а н н ы е

/Сепр =  4,5 м г % ; Скм. пР = 9,608 кг.

Подставляя исходные данные в формулу, получим необхо­
димую массу витамина Е

/СЕ = 4,5-9,608-0,1353-1000 = 5849,8 мг = 5,85 г.

Получение молочного жира (топленого масла). Сырьем 
для получения молочного жира служит несоленое сладкосли­
вочное масло. Его загружают в резервуар для плавления, где 
оно подогревается до температуры 43±2 °С. Далее расплав­
ленное масло капсульным насосом подается на фильтр, где 
очищается и поступает в I секцию пластинчатого теплообмен­
ника, в которой пастеризуется при температуре 80±2 °С. П а­
стеризованное масло направляется на саморазгружающийся 
сепаратор-сливкоотделитель для получения продукта с массо­
вой долей жира 95% . При этом отделяются вода и белок, ко­
торые подаются в специальную емкость.

Затем молочный жир направляют в промежуточную ем­
кость, откуда подают во II секцию пластинчатого теплообмен­
ника, где его пастеризуют при температуре 80 ±2 °С.

После этого молочный жир направляют на сепаратор-слив­
коотделитель для получения молочного жира массовой долей 
99,5—99,8 %, так называемое полирование молочного жира. 
Перед поступлением в сепаратор к молочному жиру добав­
ляют горячую воду. После сепарирования прозрачный молоч­
ный жир (топленое масло) охлаждают в III секции пластинча­
того теплообменника до температуры 50—52 °С и направляют 
в резервуар хранения перед использованием.

Приготовление 20 %-ного раствора казецита осуществляют 
так же, как для смесей «Энпиты».

Приготовление сахарного сиропа. Для получения сахарного 
сиропа сахар-песок из бункера хранения подают в резервуар 
для растворения. В этот же бункер с помощью насосов-дозато-
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ров подают необходимую массу воды. Смесь тщательно пере­
мешивают до полного растворения сахара-песка в воде и вы­
держивают не менее 60—90 мин для деаэрации. Полученный 
сироп фильтруют через многослойный фильтр и центробежным 
насосом направляют в пластинчатый теплообменник, где он 
нагревается до температуры 83±2 °С с выдержкой 20 с, а за ­
тем охлаждается в секции регенерации и секции охлаждения 
до 48±2 °С. Охлажденный сахарный сироп направляют в ре­
зервуар промежуточного хранения.

Приготовление смеси растительного масла с витаминами. 
Кукурузное масло, поступившее на комбинат в цистернах или 1  
бочках, подают в резервуар для хранения, откуда по мере не- | 
обходимости перекачивают в резервуар для суточного хране- 1 
ния. Смесь жирорастворимых витаминов A, D2, Е и раститель- 3 
ного масла готовят в специальном баке, откуда через дозирую- 1  
шее устройство она поступает в резервуар для приготовления J  
концентрированной смеси.

Подготовка солодового экстракта. Солодовый экстракт, по- 1 
ступивший на комбинат во флягах, должен содержать не ме­
нее 75 % сухих веществ.

Фляги обмывают снаружи горячей водой и помещают в па­
рообогреваемую тепловую камеру, где солодовый экстракт на­
гревается до температуры 48±2 °С в течение б ч. По оконча- I 
нни нагрева фляги по роликовому транспортеру направляются I 
к подъемно-опрокидывающему устройству, с помощью кото­
рого они опрокидываются, и полужидкий солодовый экстракт 
стекает в смесительный резервуар с обогреваемой рубашкой. 
Опорожненная фляга ополаскивается водой с таким расчетом, 
чтобы массовая доля сухих веществ солодового экстракта 
в смесительном резервуаре составляла 65% . Затем солодовый 
экстракт с помощью ротационного насоса подают через трубо­
провод с рубашкой для обогрева горячей водой в резервуар для 
приготовления концентрированной смеси.

Приготовление концентрированной молочной смеси. Кон­
центрированную молочную смесь получают путем приготовле­
ния белково-жировой основы, состоящей из белка (казецита), 
жировых компонентов (топленого и кукурузного масла), жи­
рорастворимых витаминов A, D2, Е, последующего внесения 
в основу солодового экстракта и раствора сахара-песка.

В резервуар для приготовления концентрированной смесн 
вносят молочный белок, затем молочный жир и кукурузное 
масло с жирорастворимыми витаминами. Полученную смесь 
перемешивают в течение 10—15 мин. В нее перед гомогениза­
цией вводят 30 %-ный раствор сахара-песка и солодовый экст-] 
ракт и вновь перемешивают в течение 10—15 мин. Приготов­
ление концентрированной смеси производят прн температуре 
не ниже 65 °С.

Гомогенизация, сушка, охлаждение. Смесь гомогенизируют 
при давлении в гомогенизаторе: I ступень 4—8 МПа, 11 — 2—
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4 МПа. После гомогенизации смесь направляют в промежу­
точный бак, откуда насосом подают на распылительную су­
шильную установку (температура смеси, подаваемой на 
сушку, составляет 65±2 °С). Сушку основы проводят при тем­
пературе воздуха, поступающего из калорифера в сушильную 
башню, 175±2 °С и выходящего из сушильной башни 75±

2 °С.
Полученная основа после прохождения через I секцию уста­

новки с псевдоожиженным слоем достигает необходимой влаж ­
ности. Во II и III секциях порошок охлаждается до темпера­
туры 20 °С, после .чего поступает на вибросито. Из циклона 
порошок с помощью пневматической системы охлаждения и 
транспортировки подается к выходному отверстию установки 
с псевдоожиженным слоем, а воздух удаляется. Массовая доля 
влаги в сухой основе должна быть не более 2—2,5 %.

Полученная сухая основа подается в бункер промежуточ­
ного хранения.

Подготовка компонентов. Подготовка сахара-песка заклю­
чается в следующем. Сахар-песок из мешков высыпают в вих­
ревую просеивающую машину, откуда через магнитоуловитель 
он подается в бункер суточного хранения. Из бункера хране­
ния пневмотранспортером сахар-песок поступает на дро­
билку.

Полученная сахарная пудра подается в бункер промежу­
точного хранения (размер частиц основной массы сахарной 
пудры должен быть не более 0,1 мм).

Подготовка водорастворимых витаминов и глицерофосфата 
железа заключается в следующем. Витамины Bi, В2, В6. РР, С 
и глицерофосфат железа предварительно смешивают с неболь­
шим количеством сахарной пудры с целью их равномерного 
распределения. Для этого в смеситель вместимостью 12 л вно­
сят 5 кг сахарной пудры, а затем витамины Вь В2, Be, РР и 
смешивают в течение 5 мин. Затем в смеситель добавляют ви­
тамин С и глицерофосфат железа и вновь перемешивают в те­
чение 5 мин.

Смесь витаминов, глицерофосфата железа и сахарной 
пудры переносят во второй смеситель вместимостью 25 л, в ко­
торый дополнительно вносят 10 кг сахарной пудры. Компо­
ненты перемешивают в течение 10 мин. Готовую смесь направ­
ляют в бункер-смеситель.

Дозирование и смешивание компонентов. Подготовленные 
компоненты из бункеров промежуточного хранения с помощью 
шнековых транспортеров подают в автоматическое взвешива­
ющее устройство, где производится их дозирование. Из взве­
шивающего устройства компоненты попадают в бункер-смеси­
тель.

Расчетная масса вносимых компонентов, необходимых для 
приготовления 1000 кг ннзколактозной молочной смеси с соло­
довым экстрактом, приведена ниже (без учета потерь).
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Компонент

С ухая  низколактозная основа, кг 
Сахарная пудра, кг 

в том числе для приготовления концентра­
та витаминов, к г 

Витамины, г

ъ1
в:
рр
с

Глицерофосфат ж елеза, г

Сухая низколактозная 
молочная смесь

с  солодовым экстрактом
770
230

15

0,9
2,6
1,67

21,0
350.0
360.0

Компоненты вносят в бункер-смеситель в следующем по­
рядке: сухая молочная основа, сахарная пудра, концентрат ви­
таминов и препарат железа. Составные компоненты тщательно 
перемешивают в бункере-смесителе не менее 5 мин, а получен­
ную низколактозную смесь с солодовым экстрактом направ­
ляют в бункер промежуточного хранения, где она хранится не 
более 48 ч при нерегулируемой температуре.

Упаковка и хранение. Фасовку сухой низколактозной мо­
лочной смеси с солодовым экстрактом массой 200 и 400 г про­
изводят в картонные пачки, а упаковку смесей — в среде азота 
с предварительным вакуумированием.

Готовый продукт хранят при температуре от 1 до 10 °С и 
относительной влажности воздуха не более 75 %. Срок хране­
ния сухих низколактозных молочных смесей составляет 6 мес.

Остальные виды сухих низколактозных молочных смесей 
(с мукой или толокном и низколактозное молоко) вырабаты­
вают при тех же режимах и на том же оборудовании, что и 
низколактозное молоко с солодовым экстрактом. Различия со­
стоят лишь в рецептуре молочной основы.

сЭНПИТ СУХОЙ АЦИДОФИЛЬНЫ Я»

«Энпит сухой ацидофильный» относится к высокобелковым 
кисломолочным продуктам. Он предназначен для лечебного 
питания больных детей при желудочно-кишечных расстройст­
вах, гипертрофии, а также в период восстановления после пе­
ренесенных острых заболеваний.

«Энпит сухой ацидофильный» вырабатывают смешиванием 
сухой ацидофильной молочной основы с растворимым пище­
вым копреципитатом, сухим обезжиренным молоком, сахарной 
пудрой, препаратом железа и витаминами Вь В2, В6, С, РР.

Органолептические показатели и состав продукта приве­
дены ниже.

Показатель
В кус и запах 

Консистенция
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Характеристика и норма 
Чистый, кисломолочный, без по­
сторонних привкусов и запахов 
Мелкий сухой порошок, допу­
скается наличие легкорассыпаю- 
щихся комочков

Цвет
Массовая доля, %

Характеристика и норма 

Белый с кремовым оттенком

влаги, не более 4.0
ж ира, не менее 20,0
сахарозы, не менее 5,0
глицерофосфата ж елеза , не более 0,40

.Массовая доля витаминов, млн.- 1 ,
А 0,760
D, 0,125
Е 33,850
С 418,0
РР 88,575
в, 11,405
в, 24,040
в. 9,600

Кислотность восстановленной смеси, °Т, не 50,0
менее
Количество клеток ацидофильных бактерий МО*
в 1 г  продукта, ед ., не менее
Бактерии группы кишечной палочки в 1 г Не допускаются
продукта
.Массовая доля минеральных веществ, % 5,9

в том числе, млн. -1
натрия 6000
калия 6300
кальция 7060
фосфора 5830
магния 1060
ж елеза 55

Энергетическая ценность, кД ж 385

Технология производства «Энпита сухого ацидофильного» 
аналогична технологии сухой ацидофильной смеси с солодо­
вым экстрактом и включает: производство сухой ацидофиль­
ной молочной основы; приемку и подготовку сухих компонен­
тов; дозирование и смешивание компонентов; фасовку, упа­
ковку и хранение.

Производство сухой ацидофильной молочной основы. Про­
изводство сухой ацидофильной молочной основы состоит из 
следующих операций: приемки молока, охлаждения и проме­
жуточного хранения; подогрева, очистки молока, сепарирова­
ния; нормализации цельного или обезжиренного молока; па­
стеризации и сгущения цельного или обезжиренного молока; 
заквашивания и сквашивания сгущенного цельного или обез­
жиренного молока; расчета компонентов, входящих в состав 
ацидофильной молочной основы; приготовления белково-жиро­
вой эмульсии; составления смеси; сушки и охлаждения аци­
дофильной молочной основы.

Приемку молока, охлаждение, подогрев, очистку и сепари­
рование осуществляют так же, как и при производстве сухой 
ацидофильной молочной основы с солодовым экстрактом.
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Расчет нормализации проводят для цельного или обезжи­
ренного молока, а процесс нормализации осуществляют после 
сгущения.

Нормализацию проводят с таким расчетом, чтобы состав 
сухой ацидофильной молочной основы соответствовал приве­
денному ниже.

М ассовая доля, % 
жира
в том числе 

растительного 
молочного 

сухих обезжиренных веществ молока 
сухих веществ крахмала 
влаги

40.2

9 ,9
30.3 
57,0

0,3
2.5

Расчет нормализации осуществляют по тем же формулам, 
что и для сухой ацидофильной смеси с солодовым экстрактом.

Пример. Провести расчет нормализации обезжиренного молока при про­
изводстве ацидофильной молочной основы, если массовая доля жира в слив­
ках  35 %, массовая доля жира в обезжиренном молоке 0,05 %. М ассовая 
доля сухого молочного остатка в обезжиренном молоке 8,465 %, в слив­
ках  41,12 %.

Расчетная массовая доля жира в ацидофильной основе 30,3 %, а сухого 
молочного остатка в основе — 87,3 %.

Расчет производят на 1000 к г обезжиренного молока.
Отношение массовой доли жира к массовой доле сухого молочного 

остатка в молочной основе составит

Жо
С МО о

30 .3
87 .3

=  0,3471.

М ассу сливок, которую необходимо добавить к 1 т  обезжиренного мо­
лока, находят по формуле

0 ,3471 -8 ,465  — 0 ,0 5  
3 5 — 0,3471-41,12

■100= 139 ,345=  139,34 к г .

Проверку производят следующим образом. В 1000 кг обезжиренного мо­
лока содержится 0,5 к г жира и 84,65 к г сухого молочного остатка. Со 
139,34 к г сливок вносим 48,77 кг жира и 57,3 к г сухого молочного остатка. 
В 1139,34 к г смеси содержится 49.27 к г жира и 141,95 к г сухих веществ.

Находим отношение массовой доли жира смеси к массовой доле сухого 
молочного остатка смеси

Жс
СМ Ос

49,27
141,95

0 ,3471 ,

как  и принято при расчетах.
Пример. Провести расчет нормализации цельного молока при производ­

стве сухой ацидофильной молочной основы, если массовая доля жира в слив­
ках  3 5 % , в цельном молоке 3 ,5 % , массовая доля сухого молочного остатка 
в сливках 41 ,12% , в цельном молоке 11,66% , плотность молока 1,0275. Р ас­
четная массовая доля жира в ацидофильной основе 30,3 %, сухих веществ 
молока в основе 87,3 %.

• Расчет производят на 1000 кг цельного молока.

Отношение массовой доли жнра к массовой доле сухого молочного ос­
татка в молочной основе составит

Жо
СМО о

30.3
87 .3

0.34707 =  0,3471.

М ассу сливок, которую необходимо добавить к 1 т цельного молока, на­
ходят по формуле, приведенной ьыше.

0,3471 1 1 ,6 6 - 3 . 5  
35 — 0,3471 41 ,12

1000 =--= 26,399 =  26,4 к г .

Проверку проводят следующим образом. В 1000 кг цельного молока 
содержится 35,0 кг жнра и 116,6 кг сухого молочного остатка. С 26,4 кг 
сливок вносим 9,24 кг жира и 10,85 к г сухого молочного остатка. В 1026,4 кг 
смеси содержится 44,24 кг жира и 127,45 кг сухих веществ.

Найдем отношение массовой доли жнра смеси к массовой доле сухого 
молочного остатка смеси

Жг 44,24

СМОг 127,45
=  0 ,3471.

Пастеризацию, сгущение цельного или обезжиренного мо­
лока, заквашивание и сквашивание осуществляют так же, как 
и при производстве сухой ацидофильной смеси с солодовым 
экстрактом.

Расчет компонентов, входящих в состав ацидофильной мо­
лочной основы, осуществляют следующим образом. Расчет не­
обходимой массы растительного масла (Kv») производят на 
массу сухих веществ сгущенного цельного или обезжиренного 
молока. Для этого определяют массу сухих веществ (/Ссв) 
в сгущенном обезжиренном или цельном молоке, поступившем 
в емкости для сквашивания и приготовления белково-жировой 
эмульсии.

Расчет массы сухих веществ производят по формулам, при­
веденным выше.

Пример. М асса сгущенного обезжиренного молока в баке 150 кг с мас­
совой долей сухих веществ 45 % и в емкости для сквашивания 100 к г  с м ас­
совой долей сухих веществ 20 %.

Масса сухих веществ составит

150-45
100

: 67,5; 100 20 
100

=  20 к г .

Общая масса сухих веществ равна 67 ,5+ 20= 87 ,5  кг.
Необходимую массу растительного масла рассчитывают по формуле, 

приведенной на с. 141.

Пример. Общая масса сухих веществ молока в обезжиренном сгущен­
ном молоке 87,5 кг, растительного масла в сухой молочной основе по рецеп­
туре 9,9 %, массовая доля сухих веществ молока в сухой молочной основе по 
рецептуре составит 87,3 %.

9 ,9
87 ,3

8 7 ,5  =  9 ,9 2  к г .
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М ассовая доля растительного масла с учетом массовой доли жира 
в масле составит

9 .9 2  100 _ 9 93 к г  
Р 99 ,9

П р и м е ч а н и е .  Если растительный жир представлен 100%  кукурузно- . 
го масла, /Скм = 9,93 кг, если растительный жир представлен 50 % кукурузного 
масла и 50 % подсолнечного масла, то Ккм= 4,96, /Сп» = 4,96, где Ккм — масса 1 
кукурузного масла, кг ; Кпм — масса подсолнечного масла, кг.

Необходимую массу кукурузного и подсолнечного масла 
смешивают в специальной емкости в течение 3—5 мин, смесь 
подают в резервуар суточного хранения. Жирорастворимые 
витамины A, D2, Е рассчитывают на массу растительного ма­
сла, вносимого в емкость для смешивания.

На 9,93 кг растительного масла вносят 149,3 мг витамина
А, 24,8 мг внтамина D2, 6,74 г витамина Е.

Кукурузный крахмал поступает на заводы в мешках. За­
тем его направляют на хранение. Расчет массы кукурузного 
крахмала (/СКр) производят на общую массу сухих веществ 
сгущенного обезжиренного или цельного молока. Расчет на 
массу сухих веществ обезжиренного или цельного сгущенного 
молока производят по формуле, приведенной на с. 182.

Расчет массы сухих веществ молока (/Сев) в сгущенном 
обезжиренном или цельном молоке производят по формулам, 
приведенным на с. 141.

Пример. Общая масса сухих веществ молока в обезжиренном сгущенном 
молоке 87,5 кг (расчет ее аналогичен расчету, описанному для  растительного 
м асла). По рецептуре сухих веществ крахм ала в молочной основе содержится
0,3 %, сухих веществ молока — 87,3 %.

Кк о =  - ® ^ - 8 7 ,5  =  0 ,3  к г . 
р 87 ,3

М асса крахм ала с массовой долей сухих веществ 86 % состави
0 ,3 :0 ,8 5 -0 ,3 5  кг.

Приготовление белково-жировой эмульсии с витаминами и 
гомогенизацию осуществляют следующим образом. Массу сли­
вок, необходимых для нормализации сгущенного цельного или 
обезжиренного молока, из резервуара промежуточного хране­
ния направляют в подогреватель, где прогревают до темпера­
туры 70—90 °С. Растительное масло подогревают до темпера- » 
туры 40—55 °С в емкости.

Жирорастворимые витамины A, D2, Е вносят в бак с рас­
тительным маслом до смешивания его со сливками.

Подогретые сливки и растительное масло с жирораствори- ,; 
мыми витаминами направляют в емкость со сгущенным цель­
ным или обезжиренным молоком температурой 46—50 °С. 
Смесь тщательно перемешивают в течение 10—15 мин, полу­
чают грубодисперсную белково-жировую эмульсию, которую 
направляют на гомогенизацию.
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Гомогенизацию белково-жировой эмульсин осуществляют 
на двухступенчатом гомогенизаторе прн температуре 60— 
70 °С и давлении 8—10 МПа на I ступени и 2 M ila  на 11. 
Затем смесь охлаждают до температуры 45—50 °С и направ­
ляют для смешивания со сквашенным цельным или обезжи­
ренным молоком и крахмалом.

Составление смеси (смешивание сквашенного цельного или 
обезжиренного молока с белково-жировой эмульсией) и внесе­
ние крахмала производят следующим образом. В отдельном 
баке-смесителе смешивают гомогенизированную белково-жиро­
вую эмульсию, сквашенное цельное или обезжиренное молоко 
н крахмал.

Необходимую массу крахмала взвешивают и вносят в ем­
кость для растворения. Крахмал растворяют в питьевой воде 
температурой 18—20 °С в соотношении 1 : 1. Полученный рас­
твор вносят в бак-смеснтель. Смесь тщательно перемеши­
вают в течение 5—10 мин и направляют на сушку.

Сушку и охлаждение продукта проводят при тех же режи­
мах, что и сухой ацидофильной смеси с солодовым экстрак­
том. Сухую ацидофильную молочную основу охлаждают до 
25 °С и направляют в бункер промежуточного хранения перед 
фасовкой. Массовая доля влаги в сухой ацидофильной молоч­
ной основе должна составлять не более 2,5 %.

Приемку и подготовку сухих компонентов производят сле­
дующим образом. Компоненты, входящие в состав «Энпита 
сухого ацидофильного», подвергают контрольному просеива­
нию через сита с сетками. Сухую ацидофильную молочную ос­
нову, молоко сухое обезжиренное, копрецнпитат просеивают 
через сита с сетками № 0,95—1; сахар-песок рафинирован­
ный— через сита с сетками № 1,2—1,4. В целях предупрежде­
ния попадания частичек металла в готовый продукт просеянные 
компоненты пропускают через магнитоуловнтели.

Приемку сухого обезжиренного молока и копреципитата 
осуществляют следующим образом. Перечисленные компо­
ненты, поступающие в мешках, высыпают в приемный бункер, 
специально оборудованный у агрегата для просеивания, где 
их просеивают и подают в бункеры промежуточного хранения.

Приемку, транспортирование и обработку сахара-песка 
(дробление, облучение УФ-лучами), подготовку витаминов, 
глицерофосфата железа и приготовление концентрата ви­
таминов и сахарной пудры осуществляют так же, как и при 
производстве сухой ацидофильной смеси с солодовым экстрак­
том.

Дозирование и смешивание компонентов. В процессе при­
готовления «Энпита сухого ацидофильного» компоненты си­
стемой пневмотранспорта подаются в воронку взвешивающего 
устройства и затем в бункер-смеситель. Расчетная масса вно­
симых компонентов, необходимых для приготовления 500 кг 
«Энпита ацидофильного», приведена ниже.
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Компонент
С ухая ацидофильная молочная основа, кг 
Копрецнпитат, кг 
Сухое обезжиренное молоко, кг 
Сахарная пудра, кг
В том числе для смешивания концентратов витаминов 
и железа 
Витамины, г

РР
Глицерофосфат ж елеза, г

Компоненты вносят в бункер-смеснтель в следующем по­
рядке: сухая ацидофильная молочная основа, сухое обезжи­
ренное молоко, копреципитат, сахарная пудра, смесь витаминов 
и глицерофосфат железа.

Составные компоненты тщательно перемешивают в смеси­
теле не менее 5 мин. Полученный «Энпит сухой ацидофиль­
ный» с помощью транспортера направляют в бункер проме­
жуточного хранения, где его хранят не более 48 ч при нерегу­
лируемой температуре.

Фасовка, упаковка, хранение. Для фасовки продукт по­
дают в приемные бункеры фасовочных автоматов. Упаковку 
«Энпита сухого ацидофильного» производят в картонные 
пачки с внутренним пакетом из комбинированного полимер­
ного материала, разрешенного Минздравом СССР для упа­
ковки сухих детских молочных продуктов, массой нетто 250 г 
н 500 г.

Упаковку «Энпита сухого ацидофильного» производят 
в среде азота с предварительным вакуумированием. Продукт, 
фасованный в картонные пачки, должен быть упакован 
в ящики из гофрированного картона; ящики оклеивают кле­
евой лентой на бумажной основе.

Готовый продукт хранят при температуре от 1 до 10 °С и 
относительной влажности воздуха не выше 75 % не более
4 мес со дня выработки.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. Какие безлактозные и низколактозные молочные продукты Вы знаетег *
2. Какова технология сухих молочных смесей «Энпиты»?
3. К ак осуществляют фасовку сухих молочных смесей «Энпиты»?
4. Каковы органолептические показатели «Энпита сухого ацидофильного»?
5. В чем отличие сухих молочных смесей «Энпиты» от сухих низколактозных 

молочных смесей?

Норма
250
125
100
25

5

4.5 
7 ,25
4 .5  

205
42,5
2,0

ГЛАВА 6

НОВЫЕ ВИДЫ ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ 
НА МОЛОЧНОЙ ОСНОВЕ

Одним из путей повышения пищевой и биологической цен­
ности адаптированных молочных смесей является обогащение 
их недостающими (в сопоставлении с женским грудным моло­
ком) ингредиентами, в частности бифидобактериями, бифндо- 
генными веществами, лизоцимом, иммуноглобулинами, сыворо­
точными белковыми концентратами, полученными методом 
^лекродиализа и ультрафильтрацин, биологически активными 
веществами и другими компонентами.

Обогащение продуктов сывороточными белками способст- 
нует сбалансированности в соответствии с потребностью орга­
низма грудного ребенка состава аминокислот, в частности 
триптофана и цистина. Введение новых жировых и углеводных 
компонентов обеспечивает основную часть энергетических зат­
рат при искусственном вскармливании детей, а также обус­
ловливает высокую усвояемость, оптимальные условия разви­
тия защитной бифндофлоры кишечника.

«ВИТАЛАКТ КИСЛОМОЛОЧНЫЙ»

Предприятия молочной промышленности вырабатывают «Ви­
талакт кисломолочный» ВК-1 для здоровых и больнцх детей 
первого года жизни, «Виталакт кисломолочный» ВК-2 для дие­
тического питания детей от 1 года до 3 лет и «Виталакт кис- 
юмолочный» ВК-3 для детей дошкольного возраста и для 

диетического питания. Продукт обогащен биологически цен­
ными сывороточными белками, железом, микроэлементами, ви­
таминами группы В, незаменимыми полинасыщенными непре­
дельными жирными кислотами за счет природных источников 
сырья (растительное масло, концентрат молочной сыворотки, 
молоко), а также сбалансирован по содержанию цистина, ж е­
леза, витаминов А и С путем внесения добавок.

Приемку сырья, очистку, охлаждение, смешивание компо­
нентов, нормализацию смеси по железу, внесение в нее расти­
тельного масла с витамином А и гомогенизацию проводят по 
схеме (рис. 45), разработанной для продукта «Виталакт обо­
гащенный». Гомогенизированную смесь пастеризуют при тем­
пературе 90—95 °С с выдержкой 6—10 мин или стерилизуют 
при температуре 114—118 °С с выдержкой в потоке 3—5 с.



О I п  ш

------------ -Молоко
-------------- Молоко с СГД
— х— х—-Сахаро - молочная смесь 
-------------- Раствор С ГА с сахаром
О- Вода Ш- Цистин
1 -  Сахар Ш- Растительное масло
П- СГД-2 7 -  Витамин А

И  -  Закваска 
Ш  - Витамин С 
Ш - Глицерофосфат железа

Рис. 45. Технологическая схема производства продукта «В и талакт кисло­
молочный»:

I — самовсасываю щ ий насос; 2 — сспаратор-молокоочяститель; 3 — пластинчатый охла­
дитель; 4 — резервуар ; 5 — центробежный насос; в — промежуточная емкость; 7 -  труб­
чатый пастеризатор ; 8 — инж ектор д л я  внесения растительного м асла  в  потоке; 9 — 
гомогенизатор; 10 — пастеризационно-охладительная устан овка ; II — ем кость; 12 — ав 
ю м ат  для розлива продукта в бум аж н ы е пакеты ; 13 — буты лкомоечная маш ина; 14 — 

разливочно-укупорочный авто м ат ; 15 — холодильная кам ера

В охлажденную до температуры 32—34 °С смесь молока и 
компонентов вносят 3 % закваски и оставляют на 5,5—6,5 ч 
до образования сгустка кислотностью 70—80 °Т.

В состав закваски входят ацидофильные палочки, лейко- 
носток и микрофлора кефира (приготовление закваски описано 
выше). Затем в сквашенную смесь вносят витамин С и 
глицерофосфат железа, предварительно растворенные в неболь­
шом количестве дистиллированной или прокипяченной воды. 
Полученный продукт охлаждают до 14—16 °С и разливают 
в стеклянную тару вместимостью 0,2 и 0,25 л или пакеты тет- 
раидной формы вместимостью 0,25 л. Стеклянные банки и

бутылки с продуктом укупоривают алюминиевыми колпачками 
из фольги.

Продукт хранят при температуре 4—8 °С в течение 48 ч 
с момента окончания технологического процесса.

Физико-химические и микробиологические показатели Ви­
талакта кисломолочного» приведены в табл. 29.

Т а б л и ц а  30

«В и тал акт  кисломолочный»

П оказатель
BK-I BK-2 вк-з

М ассовая доля белка, % 
в том числе 

низкомолекулярные азотистые ве­
щества 
казеин
сывороточные Селки 

Массовая доля ж ира, % 
в том числе 

молочный 
растительный 

Массовая доля углеводов, %
В том числе полисахариды типа дек­
стринов
Массовая доля минеральных вешеств, 
мли. -1  

кальций 
железо

Массовая доля витаминов, м л н . - 1 
А 
Е 
С
в,
В,

Титруе»'ая кислотность, °Т 
Калорийность, кД ж  на 100 мл про­
дукта

2,3 2,8 3.3

0,4 0,4 0,3

1.3 1.8 2.4
0.6 0.6 0,6

3,0 3 ,0 3.0
0,6 0,6 0,6
6 .5 5.8 3.7
0,5 0,5 0,5

900 1030 1200
2.3 5,5 5.1

0 ,9 0,9 0,9
4 ,5 4,5 4,5

50 50 50
0,5 0.4 0,4
3 3 2

7 0 - 8 0 7 0 - 9 0 7 0 - 9 0
275 288 250

Готовый продукт характеризуется однородной сметанооб­
разной консистенцией, приятным кисломолочным вкусом.

НАПИТОК «ДЕТСКИ Й »

Напиток «Детский» — кисломолочный продукт, вырабаты­
ваемый из нормализованного молока, сквашенного закваской, 
приготовленной на чистых культурах болгарской палочки и 
термофильного стрептококка с добавлением сахарозы, расти­
тельного масла, сернокислого железа и витаминов D2, С, РР, Вс- 

Продукт предназначен для питания детей ясельного и до­
школьного возраста, имеет кисломолочный вкус, сладкий, с лег­
ким запахом и привкусом добавленных компонентов, сгусток 
однородный, нарушенный, слегка вязкой консистенции.
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По физико-химическим показателям напиток должен соот­
ветствовать требованиям, приведенным ниже.

Показатель Норма
Массовая доля жира, % , не менее 3 ,2  

в том числе
растительного 0,8
сахарозы, не более 2 ,5  

М ассовая доля витаминов, млн.- 1 , не менее
D, 0,01
С 50
РР 10
Вс 0,1

Массовая доля ж елеза, млн.- 1  10
Титруемая кислотность, °Т 80—100
Пероксидаза О тсутствует

Технология производства напитка «Детский» включает при 
емку сырья, нормализацию смеси по жиру, внесение сахара 
приготовление смеси растительного масла с витамином D2 
подогрев нормализованной смеси, внесение растительного 
масла, гомогенизацию, пастеризацию, охлаждение, приготовле 
ние раствора водорастворимых витаминов (Вс, С, Р Р ), сер 
нокислого железа и внесение их в смесь, заквашивание и сква 
шивание смеси, перемешивание и охлаждение готового про 
дукта, розлив и хранение.

Отобранное по качеству молоко очищают, нормализуют до 
массовой доли жира 3,25% . Сахар-песок, предварительно про­
сеянный, растворяют в нормализованном по жиру молоке (ми­
нимальная масса смеси должна в 3—4 раза превышать массу 
растворяемого сахара), фильтруют и добавляют в основную 
массу молока.

Подготовленную смесь нормализованного молока с саха­
ром-песком, подогретую до 55—60 °С, направляют на гомоге­
низацию. В потоке с помощью дозирующего устройства или 
инжектора вводят растительное масло с витамином D2. После 
гомогенизации при температуре 55—60 °С и давлении 15± 
±2,5 МПа смесь направляют на пастеризацию. Смесь пасте­
ризуют при температуре 85—90 °С с выдержкой 2—3 мин и 
охлаждают до температуры 35±2 °С. Перед заквашиванием 
в смесь вносят растворы водорастворимых витаминов и серно­
кислого железа.

Закваску 3—5 % массы заквашиваемой смеси вносят при 
постоянном перемешивании. Смесь сквашивают при темпера­
туре 35±2 °С в течение 4—6 ч до кислотности сгустка 65— 
70 °Т. По окончании сквашивания продукт охлаждают и раз­
ливают в стеклянные бутылки вместимостью 0,25 и 0,5 л, 
а также в бумажные пакеты вместимостью 0,25 л с полимер­
ным покрытием, разрешенным Минздравом СССР для упа­
ковки детских молочных продуктов. Стеклянные бутылки уку ­
поривают колпачками из алюминиевой фольги.

Напиток «Детский» хранят при температуре не выше 8 °С 
не более 36 ч с момента окончания технологического процесса.

с у х о й  м о л о ч н ы й  п р о д у к т  «б и ф и д о л а к т »

Продукт «Бифидолакт» вырабатывают из коровьего мо­
лока, сквашенного чистыми культурами бифидобактерий, с до­
бавлением сливок, растительного масла, солодового экстракта, 
концентрата сывороточных белков, молочного сахара, крах­
мала, витаминов и препарата железа. «Бифидолакт» предназ­
начен для вскармливания здоровых и больных детей первого 
года жизни.

«Бифидолакт» содержит модифицированный белок, в кото­
ром соотношение сывороточных белков и казеина, приближен­
ное к женскому молоку, составляет 50 :50 . Белковый и амино­
кислотный состав сбалансирован путем использования в про­
дукте сывороточного белкового концентрата, полученного 
методом ультрафильтрации и электродиализа. Удачно подобран 
и комплекс углеводов. Наличие в продукте достаточного коли­
чества бифидобактерий повышает его биологическую ценность.

Вкус продукта кисломолочный сладковатый с легким за ­
пахом и вкусом солодового экстракта; консистенция — мелкий 
сухой порошок; цвет — белый с кремовым оттенком или кре­
мовый.

По физико-химическим и микробиологическим показателям 
«Бифидолакт» должен соответствовать требованиям, приведен­
ным ниже.

Показатель Норма
М ассовая доля, % , не менее 

сухих веществ 96,5
жира 24,0
в том числе

молочного 14,4
растительного 9,6

белка 17,5
в том числе

сывороточных белков 8,7
углеводов 51,0
лактозы 35,8
сахарозы 3,8
декстрин-мальтозы 7,6
прочих сахаров 3,8

М ассовая доля вносимых витаминов, млн.- 1 , не более
А 1.515
D, 0,167
Е 47,73
С 340.31
РР 18,18
В , 0,159

М ассовая доля сернокислого ж елеза, улн. - 1, не более 265,0
Кислотность восстановленного продукта, °Т, не более 40
Количество клеток Сифидсбактерий в 1 г продукта, ед ., не 110*
менее
Бактерии группы китечнсй палсчки в 1 г сухого продукта Не допускпотся

Технология сухого молочного продукта «Бифидолакт» вклю­
чает приемку и подготовку (подогрев, очистка, сепарирование)
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молока, пастеризацию и охлаждение обезжиренного молока и 
сливок, приготовление закваски на обезжиренном молоке с при­
менением чистых культур бифидобактерий, приготовление и го­
могенизация молочно-жировой эмульсии с жирорастворимыми 
витаминами, подготовку компонентов (сывороточного белкового 
концентрата КСБ-УФ/ЭД, солодового экстракта, лактозы, свек­
ловичного сахара, крахмала) и внесение их в обезжиренное 
молоко, приготовление обогащенной смеси, сгущение ее и 
сушка.

Технологическая схема производства продукта «Бифидо- 
лакт» аналогична технологической схеме производства сухой 
ацидофильной смеси с солодовым экстрактом. Различие со­
стоит лишь в температурных режимах обработки компонентов 
и способе их внесения в обезжиренное молоко.

Фасовку продукта «Бифидолакт» осуществляют в картон­
ные пачки или в жестяные банки. Срок хранения продукта 
при температуре от 1 до 10 °С составляет 6 мес, а прн нере­
гулируемой температуре — 4 мес.

СУХОЕ ГУМАНИЗИРОВАННОЕ МОЛОКО «ЛАДУШ КА»

Продукт предназначен для вскармливания грудных детей. 
Он создан на основе сухой гуманизирующей добавки СГД-УФ. 
Молоко «Л адуш ка» близко к женскому молоку по количеству 
и соотношению белков, незаменимых аминокислот и минераль­
ных веществ.

Сухое молоко «Ладуш ка» вырабатывают в двух вариантах: 
«Ладуш ка ДМ », содержащая комплекс углеводов (лактоза, с а ­
хароза, солодовый экстракт), и «Ладуш ка-Д», обогащенная од­
ним углеводом— лактозой.

Физико-химические показатели молока «Ладуш ка» приве­
дены в табл. 30.

Производство сухого молока «Ладуш ка» осуществляют 
двумя способами. По первому способу вырабатывают сухую 
молочную основу, включающую молоко, сливки, раствор лак­
тозы, подсолнечное масло с жирорастворимыми витаминами, 
солодовый экстракт и смешивают с другими сухими компонен­
тами: СГД-УФ, сахаром свекловичным, водорастворимыми ви­
таминами. глицерофосфатом железа и L-цистином. Данная тех­
нология разработана применительно к оборудованию дейст­
вующих молочно-консервных комбинатов, вырабатывающих 
смесн «Малютка» и «Малыш».

По второму способу для получения более качественного 
в бактериальном отношении продукта, а также более равно­
мерного распределения в продукте вносимых компонентов го­
товят жидкую смесь со всеми входящими в продукт компонен­
тами, которую гомогенизируют, подвергают тепловой обработке, 
сгущают и сушат. При этом можно использовать жидкий 
УФ-концентрат.

Т а б л и ц а  30

Норма д л я  молока

П оказатель
«Л ад уш ка-Л » «Л ад уш ка  ДМ »

Массовая доля, %
сухих веществ 96,0 96,0
белка 13.4 13,2
в том числе

низкомолекулярные азотистые ве­ 2.2 2,1
щества
сывороточные белки 5.6 5,6
казеин 5.6 5,5
жира 26,8 26,0
углеводов 53,6 54,5

лактоза 53,6 37,8
сахароза — 13,1
декстрин-мальтоза — 3,6

Линолемовая кислота, % к массовой 14 14
доле жира
М ассовая доля минеральных веществ. 2,2 1,1
%

в том числе, млн.- 1
кальций 2900 2900
калий 4220 4200
натрий 1410 1410
фосфор 2850 2850
железо 45 44

М ассовая доля витаминов, млн. -1
А 6,5 6.7
D, 0.15 0,15
Е 38,8 38,8
С 460 460
в , 4.4 4,4
В 37 37
В, 19 19
в . 4.5 4.5
B it 0,00006 0.00006
н 0.23 0,23

Калорийность, кД ж  на 100 г продукта 2185 2164

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Каково назначение продукта «В и талакт кисломолочный»?
2. Какие схемы изготовления гуманизированного молока «Л адуш ка» вы 

знаете? Какой способ более рационален?
3. Какова схема производства напитка «Д етский»? К какой группе продук­

тов детского питания он относится?
4. К аков состав сухого кисломолочного продукта «Бифидолакт»?
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ГЛАВА 7

КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА ПРОДУКТОВ 
ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

Прн производстве продуктов детского питания осуществляют 
технохимический и микробиологический контроль.

ТЕХНОХИМИЧЕСКИИ КОНТРОЛЬ

Организация технохимического контроля. Технохимический 
контроль производства продуктов детского питания включает 
контроль качества сырья, пищевых компонентов, вспомогатель­
ных материалов, контроль по этапам технологического про­
цесса, контроль растворов, состояния лабораторных приборов 
и измерительных средств.

Различают производственный и лабораторный технохимиче­
ский контроль. Производственный технохимический контроль 
заключается в регистрации основных количественных и каче­
ственных показателей производственных процессов в специаль­
ных журналах. Он выполняется лицами, непосредственно уча­
ствующими в проведении этих процессов (аппаратчик, мастер, 
бригадир, сменный инженер, сменный химик).

Лабораторный технохимический контроль заключается в кон­
троле качества сырья, пищевых компонентов, полуфабрикатов, 
готовой продукции и вспомогательных материалов, качества 
мойки оборудования, посуды, инвентаря и др. Лабораторный 
контроль осуществляет лаборатория комбината.

Контроль качества сырья. Пробы отбирают в соответствии 
с ГОСТ 13928—68 «Молоко и сливки заготовляемые. Отбор 
проб и подготовка их к испытанию». Пробы сырого молока и 
сливок контролируют по органолептическим показателям, тем­
пературе, кислотности, массовой доле жира, белка, плотности, 
механической загрязненности, термоустойчивости, натурально­
сти, наличию ингибирующих веществ.

Термоустойчивость молока устанавливают по алкогольной 
пробе с 72 %-ным этиловым спиртом.

На основании проведенных органолептических и физико­
химических исследований устанавливают сортность молока по 
ГОСТ 13264—70, сливок по действующим РТУ и определяют 
их дальнейшее технологическое назначение.

Контроль качества компонентов и вспомогательных мате­

риалов. Каждая партия поступающих на завод компонентов 
н вспомогательных материалов должна сопровождаться удо­
стоверением качества. Лаборатория завода проверяет соответ­
ствие компонентов и вспомогательных материалов показателям, 
указанным в удостоверении. Контролируют следующие пока­
затели:

сахар-песок — внешний вид, вкус, запах, массовую долю 
влаги, металлопримеси;

солодовые экстракты — внешний вид, цвет, консистенцию, 
вкус и запах, кислотность, массовую долю сухих веществ;

мука и толокно — внешний вид, цвет, консистенцию, вкус и 
запах, массовую Долю влаги, кислотность, металлопримеси, 
зараженность амбарными вредителями;

масло кукурузное (или подсолнечное) рафинированное — 
вкус, цвет, запах, реакцию на омыление;

сывороточно-белковые и молочно-белковые концентраты, су­
хая гуманизирующая добавка — вкус и запах, цвет, консистен­
ция, кислотность, растворимость, массовую долю влаги и золы;

витамины, биологически активные вещества (лизоцим) — 
внешний вид упаковки, срок действия, концентрацию, актив­
ность;

фольга и комбинированный материал «цефлен» — соответ­
ствие размерам, внешний вид, прочность и другие показатели;

высечки — соответствие размерам, а также качество рилевкн 
(линий изгиба), соответствие этикетки и этикетной надписи 
оригиналу и другим показателям;

поливнннлацетатная эмульсия — массовая доля сухих ве­
ществ, внешний вид и консистенция;

гофрированные короба — соответствие размерам, качество ри- 
левки, внешний вид, четкость нанесенных штампов;

клеевая лента — соответствие размерам, склеивающие свой­
ства и внешний вид.

Контроль по этапам технологического процесса. Схема тех- 
нохнмического контроля по ходу технологического процесса 
производства сухих, жидких, стерилизованных и пастообраз­
ных продуктов приведена в табл. 31.

При нормализации молока рассчитывают массу сливок или 
обезжиренного молока, которую необходимо добавить в исход­
ное молоко для нормализации его по жиру и СОМО, а также 
устанавливают массу вносимых компонентов немолочного про­
исхождения. Массу сливок, обезжиренного молока и компонен­
тов отмеривают счетчиками (прн производстве жидких смесей 
компоненты проверяют по фактической закладке).

Контроль высокотемпературной тепловой обработки прово­
дят по диаграммной ленте и журналу оператора. Эффектив­
ность пастеризации контролируют периодически по фосфатаз- 
ной пробе.

В процессе заквашивания и сквашивания смеси контроли­
руют температуру заквашивания, дозу и качество вносимой
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Т а б л и ц а  31

О бъект контроля К онтролируемые п оказатели П ериодичность контроля Место отбора проб

Молоко сырое

Сливки

Молоко обезжиренное

Нормализованная смесь

Смесь в процессе пастери­
зации (стерилизации)

Органолептические показатели 
Температура, °С 
М ассовая доля ж ира, %
М ассовая доля белка, % 
Кислотность, °Т 
Плотность, °А 
Чистота, класс
Термоустойчивость (алкогольная про­
ба)
Наличие ингибирующих веществ 
Органолептические показатели 
Температура, °С 
М ассовая доля ж ира, %
Кислотность, °Т
Термоустойчивость (алкогольная про­
ба)
Кислотность, °Т 
Плотность, °А
Термоустойчивость (алкогольная 
проба)
Массовая доля жира, %
Кислотность, *Т или pH 
Плотность, °А
Термоустойчивость (алкогольная 
проба)
Температура пастеризации (стерили­
зации), °С

Эффективность пастеризации 
Проба на фосфатазу

К аж дая партия 
То ж е

I раз в 10 дней 
К аж дая партия 
То ж е

В средней пробе из емко­
сти для  хранения 
То ж е

Ежедневно несколько раз 
при пастеризации или сте­
рилизации 
То ж е

Проверка термограмм]

П р о д о л ж е н и е

О бъект контроля К онтролируемые показатели Пери Место отбор* проб

Пастеризованная смесь при 
заквашивании (при выработ­
ке кисломолочных продук­
тов)

Смесь в процессе скваш ива­
ния (при выработке кисло­
молочных продуктов)

Смесь в процессе розлива 
(при выработке стерилизо­
ванных и кисломолочных 
смесей)

Смесь в процессе стерили­
зации в автоклаве (при вы­
работке стерилизованных 
смесей)

Молоко в процессе сепари­
рования (при выработке 
творога детского)

Молоко обезжиренное в про­
цессе пастеризации (при 
выработке творога детского)

Температура, °С 
Кислотность, “Т 
Доза закваски , ”6

Температура, “С 

Кислотность, °Т 

М ассовая доля ж ира, %

Кислотность, °Т 
Температура, °С 
Герметичность упаковки 
Масса упаковки , г

Температура стерилизации, °С 
Время стерилизации, мин

Температура, °С

М ассовая доля жира в обезжиренном ! 
молоке, %
Массовая доля жира в сли вках, %

Температура, °С 
Эффективность пастеризации

К аж дая {партия 
То же

К аж дая партия, пеоиоди- 
чески через 1—2 ч 
То же

К аж дая партия о начале, 
середине и конце розлива

То же

К аж дая партия 
То же

В начале сепарирования и 
далее через каж дые 0 ,5  ч 
То же

К аждая партия 

То ж е

В пробе из емкости 
То ж е

В пробе из Оутылок или 
пакетов

т 0 же

По термограммам 
То ж »

Из сепаратора 

То ж е 

Из емкости 

То ж е



236 П р о д о л ж е н и е

О бъект контроля К онтролируемы е показатели П ериодичность контроля М есто отбора пооб

Молоко обезжиренное в про­
цессе скваш ивания (п р и ) 
выработке творогатдетского)

Нежирный белковый с гу ­
сток в процессе сепариро­
вания (при выработке тво­
рога)

Белковый продукт в смеси­
теле после добавления сли­
вок (при выработке творога 
детского)

Белковый пастообразный 
продукт при фасовке (при 
выработке творога детского)

Температура, °С

Д оза, % вносимой закваски  
Д оза сычужного фермента, % 
Д оза хлористого кальция, % 
Плотность сгустка  (визуально)

Кислотность, °Т 
Температура, °С
М ассовая доля сухих веществ, %

М ассовая доля белка в сыворотке, %

М ассовая доля ж ира, %
М ассовая доля сухих веществ, % 
Кислотность, °Т 
М ассовая доля влаги , %
М ассовая доля сахара-песка и других 
добавок (по закладке) 
Органолептические показатели (вкус , 
запах , цвет)

Органолептические показатели (вкус , 
запах, цвет)

Герметичность упаковки 
Масса упаковок, г 
Температура, °С

В момент закваш ивания 
и далее через каждый ча»' 
в каждой партии 
То ж е

В конце скваш ивания, 
каж дая  партия

К аж дая партия 
То ж е
В начале сепарирования 
и далее через каждый час 
То ж е

К аж дая партия 
То же

Из емкости

По объему в каждой партии 
То же

»
В емкости

То ж е 
»

В пробе из-под сепаратора

То ж е

В смесителе 
То ж е

Средняя проба, составлен­
ная из проб в процессе 
фасовки 
То ж е

П р о д о л ж е н и е

Объект контроля Контролируемые показатели Периодичности контроля Меето отбора проб

Готовые кисломолочные! Органолептические показатели (вкус , 
продукты и творог цвет, запах)

М ассовая доля ж ира, %
Массовая доля влаги , % (при вы ра­
ботке творога детского)
Кислотность, °Т 
Температура, °С 
М ассовая доля ж ира, %Нормализованная смесь пе­

ред сгущением (при выра­
ботке сухих продуктов)

Смесь в процессе сгущения 
(при выработке сухих про­
дуктов)

Смесь в процессе закваш и­
вания и скваш ивания (при 
выработке сухих кисломо­
лочных продуктов)

М ассовая доля сухих обезжиренных 
веществ, %
Кислотность, °Т 
Температура, °C-j 
Плотность, °А

М ассовая доля сухих веществ, % 
Условия сгущения (давление пара, 
разрежение в конденсаторе, температу­
ра испарения, температура греющего 
пара)
Температура закваш ивания, °С

Температура скваш ивания, °С 
Д оза закваски , %
Кислотность, °Т

К аж дая партия 

То же

К аж дая партия 

То ж е 
>

Через каж дые 30 мин 
в процессе сгущения

То же

К аж дая партия 

То же

Средняя проба, составлен­
ная из проб в процессе 
фасовки 
То же

В средней пробе из ем­
кости для хранения

В средней пробе из емко­
сти для хранения 
То ж е
II »
Проба из вакуум-выпарной 
установки; по диаграмме 
показания самопишущих 
приборов 
То ж е

В пробе из емкости для
заквашивания
То же



П р о д о л ж е н и е

О бъект кон троля Контролируемые показатели

Смесь в процессе гемогени- 
зации (при выработке су ­
хих продуктов детского пи­
тания, лечебных и кисло­
молочных)

Температура, °С 

Давление, МП*

Периодичность контроля

К аж дая партия 

*То"*жс

Место отбора проб

В емкости перед гомогени­
затором, в гомогенизаторе 
То ж е

Внесение компонентов в с гу ­
щенную смесь перед суш­
кой (кукурузн ое масло, со­
лодовый экстракт, вита­
мины и др.)

С угака молочной основы 
или продукта (при выра­
ботке сухих смесей детско­
го питания, кисломолочных 
и лечебных продуктов)

Массовая доля сухих веществ в cry- К аж дая партия 
теином молоке, %
Масса компонентов, вносимых по ре- То же 
цептуре, к г  или г
Масса сгущенной смеси, к г  »

Температура входящего и выходящего ]К аж дая  партия 
из башии возтуха, ®С

Температура сгущенной смеси, 9С, 
Объем подаваемого воздуха в башню, 
см*
Давление пара на калорифере, МПа 
Разряж ение в башне, циклонах и ви­
броаппарате

То же

И з'бака  -смесителя" 

*То7же

П оказания приборов на 
пульте с у ш и л ь н о го  отделе­
ния, контроль диаграмм 
То же

Суш ка муки Условия суш ки! давление пара, тем- ' ‘К аждая партия 
пература вальцов, частота вращения.

' Проба и* резервуаров-сме­
сителей

П р о д о л ж е н и е

О бъект контроля Контролируемы е п о казателя П ериодичность контроля Место отбора проб

Фасовка сухих продуктов Органолептические показатели (вкус , 
детского питания зап ах , цвет, наличие пригорелых ча­

стиц)

Массовая доля ж ира, %Т 

Массовая доля влаги , %

Кислотность, °Т 

Растворимость

Содержание солей тяж елых металлов'

Средняя м ас с а  h j t t o  в единицах v n a -"  
ковки

Сухие молочные продукты 
в процессе хранения

Внешний осмотр упаковок

Органолептические показатели (вкус, 
запах, цвет) -

М ассовая доля влаги , %

Условия хранения (температура воз­
духа . относительная влажность)

К аж дая партия

То же

1 раз в квартал в одной 
суш ке

В процессе фасовки

1 раз в  10 дней 

То ж е 

>

1 раз в смену

^Средняя проба, составлен­
ная из проб, отобранных 
в процессе фасовки (не ме­
нее 8— 10 упаковок от каж ­
дой партии'

То же

К аж дая  партия

Вторично от каждой пар­
тии по 1 упаковке

То ж е



закваски; через каждые 2 ч проверяют кислотность продукта, 
органолептические свойства.

При розливе проверяют точность налива, температуру про­
дукта, в начале и конце розлива — массовую долю жира и 
плотность. При фасовке сухих продуктов проверяют точность 
дозирования, следят за азотированием продуктов и герметич­
ностью пакетов.

Контроль моющих и дезинфицирующих растворов, раство­
ров для анализа, состояния лабораторных приборов и измери­
тельных средств. В моющнх и дезинфицирующих растворах, 
применяемых в производстве, проверяют температуру и концен­
трацию по методикам, изложенным в Инструкции по технохи- 
мическому контролю на предприятиях молочной промышлен­
ности. Во всех основных емкостях, содержащих растворы для 
мойки, ежесменно проверяют их массу и концентрацию, а в ус­
тройствах длй хлорирования рук — ежедневно.

Качество концентрированных растворов в бутылях, приме­
няемых в работе лаборатории, контролирует старший химик. 
На этикетках бутылей должны быть указаны: наименование 
растворов, их концентрация и дата изготовления. Титрованные 
и другие растворы проверяют периодически по мере необходи­
мости.

Все контрольно-измерительные приборы, поступающие в ла­
бораторию и подлежащие клеймению, контролируют на нали­
чие поверительного клейма Госстандарта, наличие марки и ис­
правность.

Методы исследований. Качество сырья, компонентов и гото­
вой продукции определяют по ГОСТ 3622—68, 3624—67, 
3625—71, 5867—69, 3626—73, 8218—56.

Массовую долю углеводов, в том числе сахарозы, опреде­
ляют по фактической закладке, за исключением арбитражных 
случаев, когда их массовую долю определяют нодометриче- 
ским методом по ГОСТ 3628—78. Массовую долю витаминов и 
железа проверяют по фактической закладке 1 раз в декаду. 
Массовую долю белка в молоке определяют методом формоль- 
ного титрования или методом Кельдаля. Термоустойчивость 
молока устанавливают по алкогольной пробе.

Ингибирующие вещества (антибиотики, формалнн, перекись 
водорода и другие моющие, дезинфицирующие и консервирую­
щие вещества) в молоке определяют в соответствии с ГОСТ 
23454—79. Метод основан на восстановлении резазурина или 
метиленового синего при развитии в молоке чувствительного 
к ингибирующим веществам микроорганизма — термофильного 
стрептококка.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ КОНТРОЛЬ

Организация микробиологического контроля. Основной зада­
чей микробиологического контроля в производстве продукте» 
детского питания является обеспечение выпуска продукции вы-
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сокого качества, повышение ее вкусовых и питательных досто­
инств. К продуктам детского питания и к составляющим их 
компонентам предъявляют более высокие требования по ми­
кробиологическим показателям, чем к продуктам общего 
назначения. В связи с этим в промышленных условиях для по 
лучения продуктов детского питания высокого качества необ­
ходим четко^ поставленный микробиологический и санитарно- 
гигиенический контроль на всех этапах производства.

Анализ на патогенные и потенциально патогенные микроор­
ганизмы в случае необходимости проводит санитарно-эпиде­
миологическая станция. Норма предельно допустимых коли­
честв микроорганизмов в компонентах приведена в табл. 32.
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Sс  во _мII
не более

М ука рисовая, гречне­
вая

необработанная 
обработанная 

Толокно овсяное 
Крупа манная 
С ухая  гуманизирующая 
добавка
Солодовый экстракт 
Масло растительное к у ­
курузное
Масло растительное под­
солнечное
Сахар-песок рафиниро­
ванный
Сахар молочный рафи­
нированный обычный 
(ОСТ 4 9 6 3 -7 3 )
С ухая  молочная основа 
«Малыш» (без солодово­
го экстракта)
Молоко сухое для произ­
водства продуктов дет­
ского питания (цельное 
или обезжиренное)

Контроль по ходу технологического процесса. Данный кон­
троль обычно проводят 1 раз в 10 дней. Прн получении .не­
стандартных микробиологических показателей готовой продук-

50 000 0,1 — _ 100 100
10 000 1.0 25.0 1,0 10 50
10 000 1,0 25,0 1.0 10 50
10 000 1.0 25,0 1.0 50 50
25 000 1.0 25,0 1.0 50 10

10 000 1,0 25,0 _ 100 50
100 1.0 25,0 1,0 20 Не до­

пускается
500 1.0 25,0 1.0 100 То ж е

1 ООО 1.0 25,0 - 10 10

10 000 1.0 25,0 1.0 10 50

15 000 1,0 25,0 1.0 50 10

25 000 1.0 25,0 1.0 50 10
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ции контроль по ходу технологического процесса проводят еже­
дневно до выявления и устранения причин бактериальной об- 
семененности.

Схема организации микробиологического контроля произ­
водства продуктов детского питания дана в табл. 33.

По ходу технологического процесса не реже 1 раза в ме­
сяц контролируют компоненты на общее содержание бактерий 
и бактерий группы кишечной палочки, дрожжей и плесеней. 
Ежедневно проверяют правильность термического режима па­
стеризации (стерилизации) сырья и компонентов по термограм­
мам. При отклонениях от принятого режима выясняют их при­
чины и сообщают о них техническому руководству предприя­
тия для принятия мер по их ликвидации.

Контроль готовой продукции. Пробы готовой продукции от­
бирают в соответствии с ГОСТ 3622—68 и ГОСТ 9225—84. 
Каждую партию готовой продукции контролируют ежедневно 
на общее количество бактерий, бактерий группы кишечной па­
лочки, в отдельных случаях — на дрожжи и плесени. В сухих 
кисломолочных продуктах и сухих продуктах, не подвергаю­
щихся термической обработке после восстановления, опреде­
ляют также наличие эшерихий коли, сальмонелл, коагулазопо- 
ложительных стафилококков. От продукции, фасованной в мел­
кую упаковку, отбирают по единице фасовки от каждой одно­
родной партии. От продукции, фасованной в крупную тару, 
отбирают 3 образца в упаковке (в начале, середине и конце 
фасовки), а затем готовят среднюю пробу.

Микробиологические показатели оценки качества детских 
молочных продуктов приведены в табл. 34.

Контроль процесса производства сухих продуктов детского 
питания осуществляют в соответствии с Инструкцией по мик­
робиологическому контролю производства на молочно-консерв­
ных комбинатах детских продуктов, а продуктов для школьного 
питания — в соответствии с Инструкцией по микробиологиче­
скому контролю производства жидких и пастообразных молоч­
ных продуктов.

Контроль санитарно-гигиенического состояния производства.
Данный контроль предусматривает контроль качества мойки и 
дезинфекции оборудования, мойки тары (банок, бутылок), кон­
троль рук персонала, контроль состояния санитарной одежды, 
контроль качества питьевой воды, воздуха, материалов и при­
пасов.

Контроль качества мойки оборудования на участке сырого 
молока и пастеризованных компонентов проводят не реже 2 
раз в неделю. Санитарно-гигиеническое состояние оборудова­
ния на линии пастеризованного молока и смесей, кисломолоч­
ных продуктов и заквасок контролируют ежедневно по нали­
чию бактерий группы кишечной палочки и общего количества 
бактерий в смыве со 100 см2 поверхности. Ориентировочные 
показатели оценки на этих участках следующие: бактерии
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П р о д о л ж е н и е

О бъект контроля М есто отбора проб П ериодичность кон троля Разведение

Молоко сырое 
Пищевые компоненты

Растворы компонентов после 
термической обработки

Пастеризованная смесь

П астеризованная смесь после 
розлива в бутылки

Готовый продукт после терми­
ческой обработки 
Готовый продукт из камеры 
хранения

Молоко сырое 

Пищевые компоненты

Молочно-растительные сливки 
пастеризованные

Ж и д к и е  с т е р и л и з о в а н н ы е  с м
Средняя проба из емкости 1 раз в 10 дней
Средняя проба от контро- То ж е 
лируемой партии

Средняя проба из емкости То ж е

Проба из пастеризатора Ежедневно

Из бутылки перед стерили- 1 раз в 10 дней 
зацией

Один образец от партии 2—3 раза в неделю

То ж е Ежедневно

Ж и д к и е  к и с л о м о л о ч н ы е  п р о д у
Средняя проба из емкости 1 раз в 10 дней
перед пастеризацией
Средняя проба от партии То ж е

То ж е

Общее количество бактерий III, IV 
На соответствие государ­
ственным стандартам и тех­
ническим условиям 
Общее количество бактерий I, II 
Бактерии группы кишеч- 10 см* 
!юй палочки
Общее количество бактер и й 1, 11 
Бактерии группы кишеч- 10 см* 
ной палочки
Общее количество бактерий I, II 
Бактерии группы кишеч- 0, I 
ной палочки
То ж е То же

Общее количество бактерий 0, I 
Бактерии группы кишеч- 11,1 см* 
ной палочки (для «Вито- 
лакта»)

Общее количество бактерий III, IV

Н а соответствие государст­
венным стандартам и техни­
ческим условиям 
Общее количество бактерий 
Бактерии группы кишеч­
ной палочки

I. II

I. II
0, I

П р о д о л  ж  е и ие

О бъект кон троля М есто отбора проб Периодичность кон троля Разведение

Пастеризованная смесь

Закваска

Средняя проба из емкости Ежедневно 
или пастеризатора

Средняя проба из емкости с То ж е 
производственной закваской 

Смесь после внесения закваски  Средняя проба из емкости 2—3 раза в неделю

Смесь после закваш ивания 
Готовый продукт после фасовки

Молоко сырое

Обезжиренное молоко после 
термической обработки

Закваска

Молоко после внесения за ­
кваски
Молоко после скваш ивания 
Творог обезжиренный

Сливки пастеризованные перед 
смешиванием с творогом

Творог после смешивания со 
сливками
Готовый продукт после фасовки

То ж е
Из упаковки

С редняя проба из емкости 
перед пастеризацией 
Проба, отобранная асепти­
чески из пастеризатора

Средняя проба из емкости 
производственной закваски  
Средняя проба из емкости

То ж е
С редняя проба от контро­
лируемой партии 
Средняя проба из емкости

1 раз в 10 дней 
Ежедневно

Т в о р о г  д е т с к и й
1 раз в 10 дней

Ежедневно

То ж е

2—3 раза в неделю

1 раз в  10 дней 
То ж е

Средняя проба от контро- 1 раз в 10 дней 
лируемой партии
Из упаковки Ежедневно

Общее количество бактерий

Бактерии группы кишеч­
ной палочки
Препарат для  мнкроскопи- 
рования
Бактерии группы кишеч­
ной палочки

То ж е

I, II

10 см*

То ж е

10 см* 
11,1 см* 

(для «Бно- 
лакта») 
То же

Общее количество бактерий III , IV

То ж е 0 , I
Бактерии группы кишеч- 10 см* 
ной палочки
То ж е. Препарат д л я  ми- То же 
кроскопирования
Бактерии группы кишеч- »
ной палочки
То ж е 0, I

» О, I
Общее количество бактерий I, II
Бактерии группы кишеч- 0, I 
ной палочки
Бактерии группы кишеч- I, II 
ной палочки
То ж е I, II



Т а б л и ц а  34

П родукт

-

Общее 
количество 
бактерий. 

сма, не более

О тсутствие
бактерий
группы

кишечной
палочки

Плесени, 
в 1 г .  не более

Д р о ж ж и  
в 1 г .  не бо­

лее

Продукт «Детолакт» 2000 1.0 50 10
Продукт «Д етолакт», обо­
гащенный железом

2000 1.0 50 10

С ухая  ацидофильная 
смесь «Малютка»

— 1.0 50 10

Сухой продукт «Бифидо- 
лакт»

Не опре­
деляют

1.0 50 10

Сухие смеси «М алютка» 
и «Малыш»

25 000 1,0 100 50

Сухое молоко «Виталакт» 25 000 1.0 100 50
Сухой продукт «Ладуш ­
ка»

25 000 1.0 100 50

Сухие молочные каши 
(«М алыш ка», «Крупин­
ка» , «Зернышко», «Коло­
сок» и др.)

50 000 0.1 Не нормируют

Молочные смеси «Энпи­
ты»

25 000 0,3 100 50

Сухие низколактозные 
смеси

25 000 1,0 100 50

Стерилизованная смесь 
«Малютка»

Не более 
100

— — —

Стерилизованное витами­
низированное молоко 
Стерилизованные смеси

Не болеь 
100

«Виталакт» Не более 
1000

11,1 — —

«Виталакт ДМ» То ж е 11,1 -- _
«Биолакт», «Биолакт-2» _ 10 _ _
«Балдырган» — 3 -- —

Ацидофильная смесь 
«Малютка»

— 3 --- —

Кефир детский — 3 -- —
«В италакт кисломолоч­
ный»

— — --- —

Творог детский — 0,1 — —

группы кишечной палочки в смыве не допускаются, общее ко­
личество бактерий не должно превышать 100 клеток в 1 см3 
(в смыве с емкостей, ванн, молокопроводов, фасовочного ав­
томата розливочно-упаковочного автомата); 200 клеток в 1см* 
(в смыве с кранов, заглушек, клапанов, мешалок, вакуум-аппа­
рата, баков для сгущенного молока, буферных бачков, декан- 
теров для компонентов и др .); 300 клеток в 1 см3 в смывах 
с детален насосов, уплотнений, прокладок, гомогенизатора.

Качество мойки бутылок, банок, коробок контролируют еже­
дневно. В смыве, взятом с поверхности 10 бутылок, не должно 
быть более 10 клеток бактерий, бактерии группы кишечной па­
лочки должны отсутствовать.

Качество мойки рук персонала контролируется Не реже
3 раз в месяц. В смыве, взятом с обеих рук, присутствие бак­
терий группы кишечной палочки не допускается. Ежедневно 
руки работников осматривают на наличие порезов, гнойничко­
вых заболеваний.

Санитарную одежду контролируют 2—3 раза в неделю. На­
личие бактерий группы кишечной палочки в смыве со 100 см2 
поверхности санитарной одежды не допускается.

Питьевую воду контролируют не реже 1 раза в месяц. Об­
щее количество бактерий в 1 мл воды должно быть не более 
100 клеток, коли-тнтр — не менее 300 см3.

Воздух производственных помещений проверяют не реже 
1 раза в 5 дней. Общее количество бактерий на чашке Петри 
должно быть не более 50, присутствие дрожжей и плесеней 
не допускается.

Вспомогательные материалы, применяемые в производстве, 
подвергают микробиологическому контролю не реже 1 раза 
в месяц; определяют общее количество бактерий и бактерий 
группы кишечной палочки. В смывах со 100 м2 поверхности 
указанных материалов бактерии группы кишечной палочки 
должны отсутствовать, а общее их количество не должно пре­
вышать 10 клеток.

Данные технологического и микробиологического контроля 
производства записывают в соответствующие журналы, кото­
рые номеруют, прошнуровывают и скрепляют печатью. Жур­
налы хранят в лаборатории завода.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. Что входит в задачи технохнмического контроля?
2. Как осуществляют технохнмнческнй контроль сырья и компонентов?
3. Как проверяют эффективность пастеризации молока?
4. Каковы основные задачи микробиологического и санитарно-гигиенического 

контроля?
5. Что входит в микробиологический контроль технологического процесса кис­

ломолочных продуктов?
6 . Каковы микробиологические показатели сухих смесей «М алю тка» и «М а­

лыш »?
7. Как контролируют чистоту рук производственного персонала, воздуха и 

воды?
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ГЛАВА 8

МОЙКА И ДЕЗИНФЕКЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ОБОРУДОВАНИЯ

Одно из важных условий получения высококачественных 
продуктов детского питания — соблюдение санитарно-гигиениче­
ских требований на производстве, в том числе поддержание 
чистоты аппаратуры, оборудования и инвентаря с помощью 
мойки, т. е. удаление остатков молока, его составных частей 
и других возможных загрязнений с оборудования. Прежде чем 
приступить к санитарной обработке, необходимо знать харак­
тер загрязнений, их состав. Так, оборудование, соприкасаю­
щееся с холодным молоком или сливками (оборудование 
приемного цеха, отделения для хранения молока и т. д .) , за ­
грязняется относительно легкоудаляемым осадком, в состав 
которого входят незначительная часть минеральных солей (2—
4 % ), большая масса жира (50—75 %) и нативного белка (20— 
40%) .  Силы сцепления осадка с поверхностью оборудования 
небольшие.

Оборудование, предназначенное для тепловой обработки 
молока (стерилизаторы, подогреватели, пастеризаторы всех ви­
дов, ванны ВДП, заквасочники, вакуум-аппараты и др.), имеет 
на греющих поверхностях пригар, который представляет собой 
трудносмываемый осадок, состоящий из денатурированных бел­
ков, жира и минеральных солей. Такие отложения являются 
более твердыми образованиями и их удалять труднее.

МОЮЩИЕ ПРЕПАРАТЫ

Для удаления с поверхности оборудования и тары всевоз­
можных загрязнений используют средства, обладающие мою­
щим и очищающим действием. На предприятиях молочной про­
мышленности для мойки технологического оборудования 
используют средства, представляющие собой отдельные хими­
ческие вещества или сложные смеси. Водные растворы моющих 
средств определенной концентрации должны обеспечить абсо­
лютную чистоту обрабатываемых поверхностей; быть безвред­
ными для здоровья человека и не влиять на качество молока 
и молочных продуктов; не оказывать разрушающего действия 
на материалы, из которых изготовлено оборудование; быть де­
шевыми и удобными для применения в производственных ус­
ловиях.

Моющие препараты должны обладать также определенными 
свойствами: низким поверхностным натяжением, смачивающей 
и эмульгирующей способностью, пенообразующей способностью, 
стабилизирующим действием, солюбилизацией, вызывать набу­
хание и пептнзацию белков, хорошо смываться с поверхности.

На предприятиях молочной промышленности для санитарной 
обработки оборудования применяют смеси, состоящие из раз­
нообразных химических веществ, усиливающих действие друг 
друга, в результате чего общая эффективность смеси значи­
тельно превосходит эффективность каждого компонента в от­
дельности. Кроме того, спектр действия композиций значи­
тельно шире, чем индивидуальных химических средств. 
Создание композиций позволяет вводить компоненты в значи­
тельно меньшей массе, что обусловливает экономию дорого­
стоящих веществ.

Щелочные препараты

К основным химическим веществам, входящим в состав 
композиций, входят карбонат натрия безводный, каустическая 
сода, силикат натрия, натрий тетрасиликат, триполифосфат 
натрия.

К а р б о н а т  н а т р и я  б е з в о д н ы й  (Na2C 0 3) — безвод­
ная или кальцинированная сода. Это белый слегка гигроско­
пичный порошок, содержащий до 96 % Na2C 0 3. Ее растворы 
можно использовать для мойки оборудования, изготовленного 
из алюминия и его сплавов.

К а у с т и ч е с к а я  с о д а  — гидрат окиси натрия (NaOH); 
ее выпускают в твердом и жидком виде- Это очень агрессивное 
вещество, содержащее 92—95 % NaOH, которое следует при­
менять лишь для снятия пригара с поверхности теплообменных 
аппаратов, трубопроводов и другого технологического обору­
дования. Водные растворы каустической соды, взаимодействуя 
с углекислым газом воздуха, образуют углекислый натрий или 
калий в виде белого налета. Для удаления этого налета тепло­
обменные аппараты после мойки обрабатывают растворами 
кислот (сульфаминовой, азотной). Растворы каустической соды 
хорошо гидролизуют белки молока, расщепляют углеводы и 
омыляют жиры с образованием мыл, однако не удаляют ми­
неральные соли. Оптимальной концентрацией раствора каусти­
ческой соды является 0,8—2% , температура растворения — 
8 0 -9 0  °С.

С и л и к а т  н а т р и я  (N aSiO s)— кремнекислый натрий, 
или метасиликат натрия. Это аморфная стекловидная масса 
(или белый порошок) растворимая в воде. Силикат, или мета­
силикат натрия, является постоянным компонентом почти всех 
моющих композиций с pH от 11,9 до 12,95 в зависимости от 
концентрации. Является хорошим ингибитором коррозии метал­
лов, особенно алюминия.
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Н а т р и и  т е т р а с и л и к а т  (Na2S i40 3) , или жидкое 
стекло, представляет собой студнеобразную массу нли зелено­
вато-серые стекловидные куски с молекулярной массой 302,32. 
Он растворим в воде. Водный раствор — прозрачная, густая, 
бесцветная жидкость с сильнощелочной реакцией.

Т р и п о л и  ф о с ф а т  н а т р и я  (№ 5РзОю) — порошок бе­
лого цвета. Основным свойством триполифосфата натрия явля­
ется способность образовывать хорошо растворимые в воде 
комплексные соединения с ионами щелочноземельных метал­
лов, вследствие чего снижается жесткость воды. Раствор трн- 
полнфосфата натрия (1 %-ный) имеет pH 9,5—9,8.

Кислоты

Применяемые в молочной промышленности кислоты — азот­
ная и сульфаминовая — являются не моющими, а очищающими 
веществами. Они реагируют с солями, образующимися на по­
верхности оборудования в результате тепловой обработки мо­
лока, а также из моющих растворов и воды, переводя их 
в растворимые соли, удаляемые водой. Аналогично кислоты 
действуют и на соли, обусловливающие жесткость воды- Кис­
лоты следует применять только при мойке теплообменных ап­
паратов для удаления молочного камня.

А з о т н а я  к и с л о т а  (HN03) — бесцветная жидкость с ед­
ким запахом, смешивается с водой в любых соотношениях 
(с выделением тепла). Она является сильным окислителем, 
действует на все металлы (кроме золота и платины) и раз­
рушает ткани, что делает опасным обращение с ней. Опти­
мальная концентрация раствора азотной кислоты — 0,7—1 %, 
температура растворения — 85—90 °С.

С у л ь ф а м и н о в а я  к и с л о т а  (H S03NH2) — это белый 
кристаллический порошок, хорошо растворимый в воде, не 
опасен в обращении, не агрессивен по отношению к большин­
ству металлов (нержавеющей стали, алюминию, меди, латуни), 
растворяет разнообразные осадки, окисные пленки, накипь, мо­
лочный пригар и молочный камень. При высоких температу­
рах (80 °С и выше) сульфаминовая кислота разлагается. Прн 
этом образуется серная кислота, которая вызывает сильную 
коррозию оборудования. Поэтому при мойке пастеризаторов, 
стерилизаторов, вакуум-аппаратов, бутылкомоечных машин 
с использованием сульфаминовой кислоты необходимо строго 
следить за температурой моющего раствора. Оптимальной кон­
центрацией раствора сульфаминовой кислоты является 0,3— 
0,5% , температура растворения— 65—75 °С.

Синтетические препараты
К синтетическим препаратам, разработанным ВНИМИ, от­

носятся моющие средства «Вимол», «Мойтар», «Трнас-А».
«Вимол» представляет собой порошок белого цвета. Эф­

фективность его действия не зависит от жесткости воды. Это 
средство предназначено для ручной и циркуляционной мойки 
оборудования — емкостей для хранения молочных продуктов, 
всевозможной тары и тканей, кроме теплообменных аппаратов 
(пастеризаторов, вакуум-аппаратов) и др.

«Вимол» обеспечивает хорошие смачивание, набухание и 
пептизацию белков, эмульгирование жира, т. е. обладает хо­
рошими моющими свойствами.

Концентрация моющего раствора в зависимости от назна­
чения составляет 0,5% (5 г/л) прн температуре 40—45 °С для 
ручного способа мойки, 0,3% (3 г/л) прн температуре 60— 
65 °С и экспозиции 5—7 мни для циркуляционного способа 
мойки оборудования из-под пастеризованного молока и мо­
лочных продуктов. Для мойки оборудования из-под сырого мо­
лока, сливок и масла при ручном способе мойки применяют
1 %-ный (10 г/л) раствор температурой 40—45 °С и 0,8 %-ный 
раствор (8 г/л) температурой 60—65 °С при циркуляционном 
способе и экспозиции 5—7 мин.

П р е п а р а т  « Т р и а с  -А»  обладает высоким моющим эф­
фектом. Он предназначен для мойки вручную оборудования 
с эмалированным покрытием, а также изготовленного из алю­
миния или нержавеющей стали (резервуары для хранения мо­
лока, молокопроводы, оборудование для производства масла, 
творога, творожных изделий, сливочных и плавленых сыров, 
заквасочники, оборудование для фасовки молочных продуктов).

«Триас-А» представляет собой порошок белого цвета. Его 
выпускают с дезинфектантом (тип I) и без него (тип II). При 
использовании моющего средства без дезинфектанта его не­
обходимо комбинировать с имеющимися на предприятиях де­
зинфицирующими средствами.

Концентрация моющего раствора для оборудования из-под 
пастеризованного молока и молочных продуктов составляет
0,3—0,5 % (3 или 5 г/л), для оборудования из-под сырого 
молока, масла и сливок— 1 % (10 г/л). Растворы указанных 
концентраций стабильны и при хранении не разлагаются.

«М о й т а р» представляет собой порошок белого цвета. На­
личие в составе моющего средства умягчителей позволяет ис­
пользовать его в районах с повышенной жесткостью воды. Пре­
парат обладает высоким моющим действием.

Для мойки стеклотары в бутылкомоечных машинах исполь­
зуют 0,8—1 %-ный раствор «Мойтара» температурой не ниже 
55 °С. В процессе эксплуатации бутылкомоечных машин на 
форсунках, носителях, транспортерах образуется слой солей, 
обусловливающих жесткость воды. При использовании «Мой­
тара» часть этих солей растворяется, а часть выпадает в виде 
осадка, частицы которого засоряют форсунки. Поэтому при 
использовании «Мойтара» форсунки необходимо прочищать.

При мойке стеклотары вручную ее замачивают в ванне 
в 0,5 %-ном растворе препарата при 40—45 °С в течение 8—
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10 мин. После этого стеклотару переносят в другую ванну с та­
ким же моющим раствором и моют изнутри щетками и ер­
шами, ополаскивают, погружая ее сначала в ванну с водой 
температурой 35—40 °С, а затем промывают водопроводной 
водой до полного удаления остатков моющего раствора. После 
монки тару дезинфицируют.

« В н л ь в а »  — прозрачная жидкость желтого цвета без за ­
паха. Ее применяют для мойки оборудования и инвентаря. 
Препарат 0,2 %-ной концентрации (2 г/л) температурой 40— 
45 °С рекомендуется для ручной мойки, а 0,1 %-ной темпера­
турой 55—60 °С (1 г/л) —для циркуляционной при экспози­
ции 5 мин.

Водный раствор препарата в рекомендуемых концентра­
циях имеет почти нейтральный pH, низкое поверхностное натя­
жение, хорошо эмульгирует жир, при циркуляционной мойке 
образует пену, которая быстро оседает и смывается при опо­
ласкивании, обладает отличным моющим эффектом.

На эффективность санитарной обработки оборудования 
влияет режим течения моющих, дезинфицирующих и универ­
сальных растворов. Влияние этого фактора необходимо учи­
тывать при выборе наиболее эффективного моющего препа­
рата.

Для эффективной мойки скорость течения раствора в по­
лостях оборудования должна составлять 0,9—1,5 м/с. При 
меньшей скорости могут образовываться газовые пробки, в ре­
зультате чего качество санитарной обработки снижается, а при 
более высокой — резко повышается расход мощностей на пе­
рекачивание раствора и возникают гидравлические удары.

Дезинфицирующие препараты

Дезинфицирующие препараты — это однородные химиче­
ские вещества или смесь нескольких химических веществ, к ко­
торым могут быть добавлены различные компоненты для уси­
ления их бактерицидного действия.

В молочной промышленности в качестве дезинфектантов 
широкое распространение получили препараты, содержащие 
активный хлор и в первую очередь такие неорганические сое­
динения, как хлорная известь, гипохлорит натрия. В основе 
действия дезинфицирующих препаратов, содержащих ак­
тивный хлор, лежат окислительные процессы. При растворе­
нии в воде данные препараты (независимо от их химического 
строения) образуют хлорноватистую кислоту, которая затем 
разлагается на активный хлор и кислород. Освобождающийся 
кислород губительно действует на клетки микроорганизмов.

Кроме того, препараты, содержащие активный хлор, энер­
гично реагируют с аминокислотами, в результате чего проис­
ходит свертывание протеинов бактериальной клетки, что при­
водит к ее гибели.
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Х л о р н а я  и з в е с т ь  [Са (C l) ОС1] — смешанная Соль со­
ляной и хлорноватистой кислоты. Это — зернистый белый по­
рошок с резким запахом, негорючий; сильное дезинфицирующее 
средство.

Качество хлорной извести оценивают по массе свободного 
хлора, который может выделяться при воздействии на нее 
соляной кислоты. Такой хлор называют активным, и он явля­
ется условным выражением окислительной способности хлор­
ной извести.

Массовую долю активного хлора выражают в процентах 
к массе вещества. Обычно в технической хлорной извести его 
массовая доля достигает 30—38 %.

На открытом воздухе хлорная известь взаимодействует 
с влагой и углекислым газом и постепенно разлагается, пре­
вращаясь в полужидкую или комковатую массу. В присутст­
вии воздуха, солнечного света, тепла и влаги, а также орга­
нических примесей и металлов, действующих каталитически, 
известь разлагается.

По государственной фармакопее в хлорной извести, посту­
пающей в продажу, должно содержаться не менее 25 % актив­
ного хлора. При транспортировке и особенно неправильном 
хранении его становится меньше. Хлорную известь с массовой 
долей активного хлора менее 15% нельзя использовать в ка­
честве дезинфектанта.

Методика определения активного хлора в хлорной нзвестн 
следующая. Из разных мест берут приблизительно 1 кг хлор­
ной извести, тщательно перемешивают ее и из этой пробы 
берут навеску 1 г. Пробу растирают в фарфоровой ступке с не­
большим количеством дистиллированной воды, тщательно смы­
вают водой в измерительную колбу (мерный цилиндр) вме­
стимостью 100; 250; 500 или 1000 см3 и к содержимому добав­
ляют дистиллированную воду до метки или до полного объема 
мерного цилиндра.

Из приготовленной суспензии берут 7ю часть пипеткой на 
10; 25; 50 или 100 см3 и вносят в колбу Эрленмейера. Туда же 
добавляют 10—15 капель соляной кислоты. При добавлении 
реактивов не рекомендуется касаться стенок колбы пипеткой 
(последняя капля реактива во избежание ошибок должна ос­
таваться в пипетке). При перемешивании колбу не следует 
закрывать пробкой или пальцами, перемешивать необходимо 
встряхиванием, не допуская разбрызгивания.

В этой реакции хлор, выделяющийся из хлорной извести, 
вытесняет эквивалентную ему массу иода из раствора йодис­
того калия. Жидкость окрашивается в интенсивный желтый 
цвет, ее титруют деци- и сантинормальным раствором серно­
ватистокислого натрия до слабо-желтого оттенка. После этого 
добавляют 1 см3 индикатора (1 %-ного раствора крахмала), и 
окрасившуюся в синий цвет жидкость продолжают титровать 
раствором гипосульфита до полного обесцвечивания. Расход
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Гипосульфита соответствует эквивалентной массе связанного 
иода. По полученным результатам подсчитывают массу актив­
ного хлора во взятой для анализа навеске хлорной извести.

Массовую долю хлора * определяют по формуле

X = а/(0,0355*,

где ДГ— массовая доля активного хлора, % ; а  — объем раствора гипосуль­
фита натрия, пошедшего на титрование, см ’ ; К  — коэффициент поправки ги­
посульфита натрия (прн приготовлении из фиксанола /С=1); 0,0355 — массо­
вая  концентрация хлора, соответствующая 10 см3 раствора гипосульфита 
натрия, г/см5.

Сухая хлорная известь почти не обладает бактерицидным 
действием, однако в присутствии воды дезинфицирующие свой­
ства ее быстро возрастают. Сухую хлорную известь применять 
для обеззараживания влажного кафельного или цементного 
пола цехов и туалетов. При соприкосновении с влажным полом 
происходит бурная химическая реакция, в результате которой 
высвобождается хлор и соляная кислота, прн этом выделяется 
большое количество тепла.

Для дезинфекции оборудования, инвентаря и рук персо­
нала используют осветленный раствор хлорной извести, при 
приготовлении которого используют сухую хлорную известь 
с массовой долей активного хлора не менее 20% . Раствор гото­
вят в два приема — сначала концентрированный 10 %-ный рас­
твор, содержащий 15—35 г/л активного хлора. После отстаи­
вания в течение 1 сут полученный над осадком верхний про­
зрачный слой, т. е. осветленный раствор, сифоном сливают 
в другую посуду, определяют в нем массовую долю активного 
хлора и в зависимости от этого приготавливают рабочие рас­
творы требуемой концентрации. Концентрированный раствор 
готовят из расчета 2—5-суточной потребности, а рабочие — 
ежедневно.

Массовую долю активного хлора в концентрированном рас­
творе хлорной извести определяют по его плотности денсимет­
ром со шкалой 1 —1,1. Ниже приведены данные массовой доли
активного хлора в зависимости ОТ ПЛОТНОСТИ раствора.

П лотность раствора М ассовая доля Плотность раствора Массовая доля
при т ем пературе активного хлора при т ем пературе активного хлора

20 °С. г  см' в растворе, г/л 20 °С. e j см' в раст воре. г ! л

1,0025 1.4 1,035 20,44
1,005 2,71 1,04 23,75
1,01 5.58 1.04 26,62
1,015 8,48 1,05 29,6
1,02 11,41 1,055 32.68
1,025 14.47 1.06 35,81
1,03 17,36 1,065 39,7

* Д ля пересчета массовой доли активного хлора (в  %) в массовую кон­
центрацию (в мг/л) данные вычислений умножают на 10 000.

Г и по х л о р и т  к а л ь ц и я  (чистый) [Са(ОС1)2] представ­
ляет собой кристаллический порошок слегка желтоватого цвета 
с запахом хлора, содержит до 80—90 % активного хлора. Хо­
рошо растворяется в воде, действие гипохлорита кальция в 2,2 
раза сильнее действия хлорной извести, он более стоек, чем 
хлорная известь.

Г и п о х л о р и т  н а т р и я  (NaCIO) получают воздействием 
на хлорную воду раствора кальцинированной соды. Это — жид­
кость с запахом хлора, мыльная на ощупь, хорошо смешива- 
вается с водой. Раствор гипохлорита натрия готовят следую­
щим образом: 100 г хлорной извести растворяют в 3 л воды, 
добавляют 200 г кальцинированной соды, растворенной в 1,5 л 
воды

Х л о р а м и н  Б — хлорпроизводный аммиака или органиче­
ских аминосоединений, в котором атом хлора непосредственно 
соединен с атомом азота. Он обладает дезинфицирующей спо­
собностью, так как под действием влаги разлагается на исход­
ный амин и хлорноватистую кислоту. Хлорноватистая кислота 
из-за слабой устойчивости разлагается с выделением атомар­
ного кислорода, который обладает окислительными свойствами. 
В хлорамине Б содержится 25—29 % активного хлора, этим 
и объясняются его высокие бактерицидные свойства.

Хлорамин Б хранят в сухом темном помещении, плотно уку­
поренным в стеклянной или деревянной таре.

И о д о ф о р ы  — это сложные соединения, состоящие из иода 
и синтетических моющих веществ, в которых иод непрочно 
соединен с молекулой поверхностно-активного вещества, вы­
полняющего функцию носителя иода. Для усиления бактери­
цидных свойств и улучшения стабильности соединения к иодо- 
фору, как правило, добавляют фосфорную кислоту, которая 
играет роль носителя или смачивающего агента. Фосфорная 
кислота действует на иод как растворитель, т. е. уменьшает 
его отрицательное действие.

Препарат представляет собой жидкость темно-коричневого 
цвета без запаха, смешивается с водой в любых соотношениях 
(содержит 4,5% свободного иода). В практике находят ши­
рокое применение универсальные моющие средства: «Дезмол», 
«Посудомой-2», «Збруч», «Хлоранол-2», четырехзамещенные 
аммонийные соединения и другие средства, обладающие как 
бактерицидными, так и моющими свойствами.

ФИЗИЧЕСКИЕ СПОСОБЫ СТЕРИЛИЗАЦИИ

Оборудование, аппаратуру, инвентарь после тщательной 
мойки обрабатывают дезинфицирующими растворами или сте­
рилизуют (обработка горячей, кипящей водой, паром, ультра­
фиолетовыми лучами, ультразвуком и т. д .).

Г о р я ч а я  в о д а  температурой 85 °С надежное дезинфи­
цирующее средство. При ее циркуляции в оборудовании в те­
чение 10—20 мин погибает большинство микроорганизмов,
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в воде, нагретой до 60—70 °С, большинство патогенных мик­
роорганизмов погибает через 30 мин.

К и п я щ а я  в о д а  широко применяется для дезинфекции- 
Воду можно нагревать непосредственно в трубопроводах, для 
чего в них устанавливают инжектор, а также в бачках для 
приготовления моющих растворов. Кипячение в течение 5—
10 мин уничтожает большинство патогенных микроорганизмов.

П ар  также широко применяют для стерилизации обору­
дования. Различают пар насыщенный, влажный ненасыщен­
ный, сухой насыщенный и перегретый. Под воздействием насы­
щенного пара прн температуре 100 °С вегетативные формы 
микроорганизмов гибнут в течение долей минуты, споровые па­
тогенные— в течение 5—15 мин. Сухой насыщенный пар обла­
дает хорошими бактерицидными свойствами.

У л ь т р а ф и о л е т о в ы е  л у ч и  оказывают разрушающее 
действие на многие микроорганизмы (кишечную палочку, па­
лочку брюшного тифа, сальмонеллы, вирусы и др.). Ультра­
фиолетовое облучение широко применяют для уничтожения 
микрофлоры на стеклянной таре после мойки в бутылкомоеч­
ных машинах, в боксах заквасочных, камерах для хранения 
продукции и т. д.

У л ь т р а з в у к  оказывает сильное биологическое действие, 
резко изменяя жизнедеятельность организмов. В результате дей­
ствия ультразвука разрывается оболочка микробных клеток. 
Под действием ультразвука разрушаются даже такие стойкие 
бактерии, как туберкулезные и дизентерийные палочки.

ОБРАБОТКА ОБОРУДОВАНИЯ Д Л Я  ПРОИЗВОДСТВА 
ЖИДКИХ И ПАСТООБРАЗНЫХ ДЕТСКИХ ПРОДУКТОВ

Мойку и дезинфекцию оборудования, а также стеклотары 
проводят в соответствии с Инструкцией по санитарной обра­
ботке оборудования иа предприятиях молочной промышленно­
сти. В цехах по производству жидких и пастообразных детских 
молочных продуктов предусмотрена мойка оборудования в ав ­
томатическом режиме (возможно дистанционное управление). 
Каждая установка для мойки оборудования оснащена автоном­
ной системой автоматики, обеспечивающей программную без- 
разборную мойку с возвратом моющего раствора и автомати­
ческим поддержанием температуры и концентрации моющего 
раствора.

По способам и режимам санитарной обработки все техно­
логическое оборудование можно подразделить на следующие 
группы: I группа — стерилизаторы, пастеризаторы и оборудова­
ние, работающее с ними по общей технологической схеме;
11 группа — резервуары, баки, молокопроводы, розливочные ав­
томаты участков производства стерилизованного витаминизи­
рованного молока, стерилизованных и ацидофильных смесей 
«Малютка» и «Малыш», резервуары для детского творога;
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1 III группа — оборудование для производства детского творога 
(охладители, сепараторы, смесители и др.).

Для мойки оборудования применяют следующие растворы: 
каустическую соду (1,7 %-ный раствор), сульфаминовую или 
азотную кислоту (0,9 %-ный раствор — для мойки I группы 
оборудования), каустическую соду (0,9 %-ный раствор), суль­
фаминовую или азотную кислоту (0,4 %-ный раствор — для 
мойки II и III групп оборудования).

Для мойки тары используют 0,4 %-ный раствор моющего 
средства «Вимол» или 0,9 %-ный раствор «Мойтара». Санитар­
ную обработку .тары проводят по следующей схеме: промывка 
моющим раствором, ополаскивание горячей водой, сушка горя­
чим воздухом.

Режимы безразборной мойки и стерилизации оборудования 
приведены в табл. 35.

Т а б л и ц а  35

Операция
Оборудование по группам

I 11 И III

Ополаскивание водой со сбросом в к а ­ 20 20
нализацию 5 - 1 0 5 - 7
Ц иркуляция раствора каустической 75+ 5* 75+ 5
соды

30 1 0 -1 5
Ополаскивание водой со сбросом в кан а­ 4 5 + 5 4 5 + 5
лизацию 5 - 1 0 5 - 7 0
Ц иркуляция раствора кислоты 6 5 + 5 65+ 5**

30 1 0 -1 5
Ополаскивание водой со сбросом в к а ­ 45+ 5 45+ 5
нализацию 5— 10 5 - 7
Н агрев горячей водой до температуры 9 5 + 5 9 5 - 5
стерилизации со сбросом ее в кан ализа­
цию 2 2

Стерилизация горячей водой (циркуля­
ция)

9 5 + 5 9 5 - 5
1 0 -1 5 9 0 - 9 5

Стерилизация паром перед началом ра­
боты

135+ 5 1 3 5 -5
2 0 - 3 0 2 0 - 3 0

* В числителе условных дробей указана температура раствора (в С), в знамена­
теле — продолжительность санитарной обработки (в  мин).

•• Один раз в 5 дней.

ОБРАБОТКА ОБОРУДОВАНИЯ НА МОЛОЧНО-КОНСЕРВНЫХ 
КОМБИНАТАХ СУХИХ ДЕТСКИХ ПРОДУКТОВ

На молочно-консервных комбинатах, вырабатывающих сухие 
продукты детского питания, мойку технологического оборудо­
вания осуществляют централизованно в автоматическом режиме
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с программным управлением. В цехе мойки установлены резер­
вуары из нержавеющей стали для хранения кислот, щелочей и 
их растворов, а также емкости для горячей и холодной воды 
вместимостью 20 м3 каж дая. В резервуарах расположены змее­
вики для подогрева моющих растворов. Для подачи растворов 
установлены насосы производительностью 25, 30, 60 и 90 м3/ч.

По способам и режимам санитарной обработки оборудова­
ние подразделяют на следующие основные группы: оборудо­
вание для хранения и транспортирования молока (фляги, авто­
мобильные и железнодорожные цистерны, резервуары и моло- 
копроводы); оборудование для первичной обработки молока 
(охладители, сепараторы, молокоочистители) и компонентов (ре­
зервуары для растительного масла, солодового экстракта и др.); 
оборудование для тепловой обработки молока (пастеризаторы, 
вакуум-аппараты, гомогенизаторы, сушильные установки и 
др .); оборудование для фасовки готовых продуктов.

Для каждого из перечисленных видов оборудования разра­
ботаны соответствующие режимы и устройства мойки, что поз­
воляет при минимальных затратах времени и средств достичь 
высокого санитарно-гигиенического состояния оборудования.

Оборудование для транспортирования и хранения молока. 
Автомобильние молочные цистерны моют немедленно после ос­
вобождения их от молока. Их ополаскивают холодной водой 
в течение 2 мин с целью удаления остатков молока, затем моют 
1 %-ным раствором тринатрийфосфата. Перед дезинфекцией их 
промывают горячей водой температурой 85 °С, пропаривают 
острым паром, после чего вновь ополаскивают холодной водой 
в течение 2 мин. По окончании мойки и дезинфекции автомол- 
цистерны закрывают и пломбируют люки.

Резервуары для цельного и обезжиренного молока и мо- 
локопроводы вначале промывают холодной водой, затем 1,2— 
1,7 %-ным раствором едкого натра температурой 85—90 °С 
в течение 10 мин. После этого промывают горячей водой тем­
пературой 85—90 °С до исчезновения следов моющего рас­
твора, обрабатывают 0.7—1 %-ным раствором азотной кислоты 
температурой 85—90 °С в течение 5 мин и ополаскивают холод­
ной водой в течение 7 мин. Дезинфекцию проводят острым па­
ром в течение 3—5 мин.

Оборудование для первичной обработки молока. Режимы 
мойки, стерилизации и продолжительность мойки оборудования 
данной группы приведены в табл. 36. Для мойки оборудования 
последовательно применяют холодную воду, 1,2—1,7%-ный 
раствор едкого натра температурой 85—90 °С, горячую воду 
такой же температуры, 0,7—1 %-ный раствор азотной кислоты 
температурой 85—90 °С и снова холодную воду. Перед нача­
лом работы аппараты дезинфицируют горячей водой темпера­
турой 90—95 °С в течение 10—15 мин.

Оборудование для тепловой обработки молока. Особенность 
мойки оборудования для тепловой обработки молока состоит
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в том, что на его греющих поверхностях образуется значитель­
ный налет, состоящий из сывороточных белков, жнра и фос- 
форчокальциевых (магниевых) солей, который называют мо­
лочным пригаром.

Т а б л и ц а  36

П родолж ительность мойки, мин

Оборудование
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Молокоочистители, емко­
сти для хранения сли­
вок, пластинчатые уста­
новки для охлаждения 
молока

5
(горячая 
вода — 
85 °С)

13 17 10 10

Емкости для хранения 
сгущенной смеси, линия 
обезжиренного молока, 
емкость для хранения 
растительного масла

5 13 7 10 10

Емкость для солодово­
го экстракта

10 — — 10 10

Баки для смеси витами­
нов с растительным мас­
лом

5 10
(тринатрий-

фосфат)

10
(горячая 
вода — 
85 X )

Молочный пригар необходимо удалять с поверхности обо­
рудования, иначе во время мойки он, вступая во взаимодей­
ствие с моющими растворами и солями воды, образует молоч­
ный камень. Поэтому нельзя допускать, чтобы аппараты дли­
тельное время работали без мойки, нельзя также прерывать 
подачу молока, а по окончании процесса или в случае его вы­
нужденного перерыва немедленно пустить холодную воду 
внутрь аппарата.

Принцип мойки пастеризатора заключается в следующем. 
Перед мойкой пастеризатор освобождают от остатков молока, 
пропуская холодную воду в течение 5 мин. Затем пастеризатор 
промывают 1,5—1,7 %-ным раствором едкого натра темпера­
турой 85—90 °С, который циркулирует в течение 40—45 мин, 
и ополаскивают горячей водой в течение 7 мин. После этого 
пастеризатор промывают в течение 10 мин раствором азотной 
кислоты и ополаскивают холодной водой до нейтральной реак­
ции промывных вод. Перед работой пластинчатый пастериза­
тор дезинфицируют горячей водой температурой 90—95 °С 
в течение 10—15 мин.

Мойку вакуум-выпарной установки начинают с ополаски­
вания ее конденсатом температурой 35—40 °С в течение 20 мин. 
Затем его моют 1,5—1,7 %-ным раствором шелочи температу­
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рой 85—90 аС в течение 1,15 ч н вновь промывают горячим 
конденсатом.

После этого проводят циркуляцию 1 7о-ным раствором азот­
ной кислоты температурой 85—90 °С в течение 45 мин и 20 мин 
повторное ополаскивание конденсатом.

Перед работой вакуум-выпарную установку дезинфицируют 
горячей водой температурой 90 °С в течение 20 мин.

Для мойки гомогенизатора используют холодную воду для 
ополаскивания в течение 5 мин, раствор щелочи и горячую 
воду.

Распылительную сушильную установку моют 2 раза в ме­
сяц, а от остатков молочного порошка очищают ежедневно. 
Для удаления молочного порошка со стен башни в нее насосом 
высокого давления подается вода температурой 45—50 °С, 
а затем раствор едкого натра температурой 60—70 °С в тече­
ние 60 мин с последующим ополаскиванием теплой водой тем­
пературой 45—50 °С. Перед началом работы распылительную 
сушильную установку обрабатывают горячим воздухом темпе­
ратурой 70 °С.

Оборудование для фасовки готовых продуктов. По оконча­
нии работы фасовочный автомат тщательно очищают от по­
рошка с помощью пылесоса, разбирают съемные части, 
соприкасающиеся с продуктом, ополаскивают теплой водой тем­
пературой 35—40 °С, моют с помощью щеток в щелочном рас­
творе температурой 45—50 °С и вновь ополаскивают теплой 
водой до полного удаления остатков моющего раствора. Все 
гнезда автомата, клеевой валик и сегменты освобождают от 
клея и моют.

Перед началом работы части оборудования, соприкасаю­
щиеся с продуктом, дезинфицируют ректификованным спиртом, 
а также подвергают обработке спиртом детали, соприкасаю­
щиеся с внутренним пакетом (вкладышем).

Периодичность мойки фасовочных автоматов — не реже, чем 
через две смены при непрерывной работе. После каждой про­
должительной остановки автомата (не менее 10—15 мни) не­
обходимо снимать клей с клеевого валика и высечек (крой 
коробки).

ОБРАБОТКА ОБОРУДОВАНИЯ Д Л Я  ПРОИЗВОДСТВА 
ЛЕЧЕБНЫХ ПРОДУКТОВ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ

Санитарную обработку оборудования и инвентаря осущест­
вляет персонал, прошедший обучение и инструктаж по технике 
безопасности. В качестве моющих средств для санитарной об­
работки оборудования рекомендуют каустическую соду (в твер­
дом и жидком виде), азотную и сульфаминовую кислоту, каль­
цинированную соду и синтетические моющие средства (СМС), 
разрешенные Минздравом СССР для предприятий молочной 
промышленности («Вимол», «Триас» и др.), а в качестве де­

зинфицирующих средств — гнпохлорит натрия и кальция или 
хлорную известь.

Дезинфекция оборудования п инвентаря осуществляется не­
посредственно перед его использованием путем обработки 
горячей водой и в некоторых случаях с помощью дезинфици­
рующих растворов. Санитарную обработку оборудования и ин­
вентаря производят по окончании технологического процесса, 
а резервуаров — после каждого опорожнения.

Назначение и режимы применения моющих средств приве­
дены в табл. 37,

Т а б л и ц а  37

Концен­ Темпера­
О борудование Моющие средства

трация 
рабочих 
р аство ­
ров. s

т ур а  
моющих 
р аство­
ров, сс

Приемного цеха и маслоцеха: тр у­
бопроводы, резервуары для сыро­
го цельного и обезжиренного мо­
лока, сливкосозреватели, масло- 
изготовители
Аппаратного цеха и цеха смешива­
ния компонентов: пастеризационно- 
охладительные установки, резер­
вуары , трубопроводы для обезжи­
ренного молока, жидких компо­
нентов и сыворотки 
Д л я  производства и хранения ка ­
зецита и заквасок : резервуары, 
трубопроводы, декантеры, промыв­
ные башни, аппарат «Комбикут»

«Вимол» или кальци­
нированная сода 
Азотная кислота 
Каустическая сода 
Азотная кислота

0 ,5—0,8 
1,0-1,5 
0 ,3—0,5

1,0-1,5 
0,8-1,2

60—65
7 0 - 7 5
6 0 - 6 5

7 5 - 8 0
65—70

Каустическая сода 1,5—2,0  75—80 
Азотная кислота 0 ,8— 1,2 65—70

Для приготовления растворов моющих средств, а также опо­
ласкивания необходимо использовать питьевую водопроводную 
воду температурой от 20 до 40 °С.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Какие синтетические моющие препараты применяют на предприятиях мо­
лочной промышленности?

2. К акова последовательность мойки вакуум -аппарата и сушильной уста ­
новки?

3. Как моют фасовочные автом аты?
4. Какие дезинфицирующие средства Вы знаете?
5. Как готовят растворы хлорной извести для  дезинфекции рук  персонала?
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ГЛАВА 9

ПРАВИЛА ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ

Молочноконсервные комбинаты по производству сухих про­
дуктов детского питания оснащены высокопроизводительным 
технологическим, холодильным, энергетическим и подъемно­
транспортным оборудованием. Для ликвидации причин произ­
водственного травматизма необходимо, чтобы каждый работаю­
щий на предприятии знал правила техники безопасности, при­
чины производственного травматизма и профессиональных 
заболеваний.

ОБСЛУЖИВАНИЕ СЕПАРАТОРОВ

Сепаратор должен быть установлен строго по уровню на 
бетонном или кирпичном фундаменте и укреплен фундамент­
ными болтами.

Перед пуском сепаратора необходимо проверить правиль­
ность сборки вращающихся частей, направление их вращения, 
а также убедиться в отсутствии посторонних людей около него. 
Кроме того, следует включить тормоз и отвернуть стопорные 
винты барабана.

Сепаратор можно включать в работу, когда зажимная гайка 
барабана сепаратора завинчена до предела и картер станины 
заполнен маслом до середины визира. Частота вращения бара­
бана сепаратора должна соответствовать паспортной, что про­
веряют по тахометру. Работа без исправного тахометра не до­
пускается.

Запрещается работа на сепараторе, когда барабан разба­
лансирован, недостаточно масла в картере или сепаратор ви­
брирует. До полной остановки сепаратора запрещено разби­
рать сепаратор, смазывать и осматривать механизмы, а также 
останавливать барабан вручную или с помощью каких-либо 
приспособлений.

При появлении вибрации, ненормального звука, резкого ко­
лебания частоты вращения барабана (по тахометру) сепаратор 
нужно немедленно остановить и не пускать до тех пор, пока 
не будут устранены неисправности. Операции снятия и уста­
новки барабана сепаратора на вал должны быть механизи­
рованы.
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ОБСЛУЖ ИВАНИЕ ПЛАСТИНЧАТЫХ ПАСТЕРИЗАТОРОВ 
И ОХЛАДИТЕЛЕН

На всех трубопроводах пластинчатых пастеризаторов и ох­
ладителей для поступления и выхода пара, конденсата, горя­
чей и ледяной воды должна быть установлена запорная арма­
тура, свободно открываемая и закрываемая от руки. При 
работе необходимо следить за температурой пастеризации обез­
жиренного молока или сливок. Запрещено работать без ма­
нометра или с неисправными манометрами.

Порядок пуска, обслуживания, мойки и остановки должен 
быть определен инструкцией, которую вывешивают на видном 
месте.

Паровые вентили следует открывать постепенно. До прекра­
щения работы аппаратов ослаблять стяжные болты секций и 
пластин запрещено. Перед разборкой аппарата пластины его 
охлаждают до температуры окружающей среды (не выше 
40 °С), подавая в аппарат холодную воду. В случае прекраще­
ния подачи электроэнергии следует немедленно закрыть пар и 
выключить все электродвигатели, связанные с работой пасте­
ризационной установки.

ОБСЛУЖИВАНИЕ ВАКУУМ-ВЫПАРНЫХ УСТАНОВОК

Перед пуском вакуум-выпарной установки необходимо убе­
диться в правильности и герметичности ее сборки, затем пре­
дупредить работников котельной о ее пуске и убедиться в том, 
что возле вращающихся частей (в частности вентилятора гра­
дирни) нет работающих.

В процессе работы вакуум-выпарной установки производить 
смазку и набивку сальников запрещено.

Перед пуском вакуум-выпарной установки необходимо убе­
диться в ее исправности. Если неисправность возникла в про­
цессе работы, то вакуум-выпарную установку необходимо ос­
тановить и устранить неполадки. Открывать паровые задвижки, 
вентили необходимо постепенно во избежание гидравлических 
ударов. Нельзя допускать повышения давления на линиях на­
гнетания насосов выше указанных в инструкции по эксплуата­
ции, так как в противном случае могут выйти из строя при­
боры автоматики.

Нельзя допускать повышения давления пара в парогенера­
торном котле, главном и вспомогательном термокомпрессорах и 
термокомпрессоре V корпуса выше норм, указанных в инструк­
ции. Выводить вакуум-выпарную установку на режим следует 
на воде, и только по достижении определенных температур и 
разрежения, установленных технологической инструкцией, пус­
кать молоко.

Вакуум-выпарная установка должна быть снабжена ис­
правными контрольно-измерительными приборами. Запорная 
арматура должна легко и плавно открываться и закрываться.



Крышки калоризаторов должны иметь уплотнительные про­
кладки. Для удобства и безопасности обслуживания вакуум- 
выпарной установки должны быть площадки, снабженные ог­
раждениями (перилами). Рабочее место аппаратчика должно 
быть достаточно освещено. При обслуживании оборудования 
нужно всегда пользоваться резиновыми ковриками. Пол во 
время работы должен быть сухим и чистым.

ОБСЛУЖИВАНИЕ ГОМОГЕНИЗАТОРОВ

Во избежание несчастных случаев прн обслуживании гомо­
генизатора нужно ежедневно разбирать и промывать гомогени­
зирующую головку и клапаны. Давление в нагнетательной ка­
мере гомогенизатора не должно превышать установленного. На 
гомогенизаторе должен быть исправный манометр, имеющий 
пломбу, с нанесенной красной чертой, показывающей пре­
дельно допустимое давление. Предохранительный клапан го­
могенизатора должен быть отрегулирован на открытие его при 
достижении предельно допустимого давления. Сальники плун­
жера надежно уплотняют, за состоянием уплотнения ведут по­
стоянное наблюдение.

Шкивы и ременной привод гомогенизатора необходимо ог­
раждать, а пусковой прибор устанавливать у рабочего места. 
Агрегат должен иметь надежное защитное заземление. Перед 
включением электродвигателя гомогенизатора необходимо от­
крыть вентиль подачи охлажденной воды на плунжер.

ОБСЛУЖИВАНИЕ РАСПЫЛИТЕЛЬНОЙ СУШИЛКИ

В процессе работы распылительной сушилки запрещено 
устанавливать и снимать ограждения, производить смазку, на­
девать и сбрасывать ремни, цепи без соответствующего приспо­
собления, а также производить ремонт. Проходы между обо­
рудованием и проходы к нему нельзя загромождать какими- 
либо предметами и материалами.

Перед пуском машины необходимо убедиться в ее исправ­
ности. При неисправности, возникшей в процессе работы, ма­
шину немедленно останавливают, о чем сообщают мастеру или 
начальнику цеха. После включения электродвигателя, приво­
дящего в движение машину, запрещено останавливать руками 
движущиеся или вращающиеся по инерции детали. В случае 
прекращения подачи электроэнергии пусковые устройства не­
медленно выключают. Запрещено касаться пусковых кнопок и 
выключателей мокрыми руками. При обслуживании оборудо­
вания нужно всегда пользоваться резиновыми ковриками. Во 
время работы пол должен быть сухим и чистым.

Прн пользовании горячей водой, паром открывать вентили 
нужно постепенно, чтобы избежать гидравлических ударов. Все 
воздухопроводы, молокопроводы н паропроводы должны быть

Герметичными. Для прокладок соединений воздухопроводов не­
обходимо применять асбест или огнестойкий картон. Затвор 
двери башни должен обеспечивать герметичность.

Вход в сушильную башню для удаления остатков молоч­
ного порошка, осмотра или ремонта механизмов и конструк­
ций разрешен прн нерабочем состоянии установки (темпера­
тура воздуха в башне — не выше 30 °С) только в комбинезоне 
и обуви на деревянной подошве. При осмотре башни и произ­
водстве ремонтных работ внутри нее следует применять пере­
носные электрические лампы напряжением не выше 12 В.

В сушилке температура поступающего и выходящего воз­
духа должна быть в допустимых пределах. Давление пара, по­
ступающего в калориферы для подогрева наружного воздуха, 
не должно превышать разрешенного рабочего давления для ка ­
лориферов. Все трущиеся и соприкасающиеся с потоком горя­
чего воздуха поверхности установки небходимо периодически 
очищать от осевших частиц молочного порошка.

В процессе работы установки запрещено смазывать меха­
низмы и отдельные их элементы, открывать дверь и смотровое 
окно башни.

Очищать и мыть установку нужно только после прекраще­
ния работы всех агрегатов, входящих в ее состав, а также 
после перекрытия запорной арматуры на соответствующих тру­
бопроводах.

ОБСЛУЖИВАНИЕ ДРОБИЛКИ САХАРА-ПЕСКА И МУКИ

При очистке и ремонте дробилки на пульте управления про­
цессом дозирования компонентов следует вывешивать преду­
преждающий плакат «Дробилку не включать!». До закрытия 
крышки дробилки необходимо убедиться в отсутствии в ней по­
сторонних предметов, провернуть ротор вручную, обратить вни­
мание на легкость хода. Следует проверить натяжение ремней 
вращением их вручную, чтобы убедиться, что роторы двига­
теля и вентилятора вращаются без усилий. Крышку дробилки 
закрывают до упора, открывать крышку и производить очистку 
дробнлкн необходимо после полной ее остановки.

В процессе работы дробилки запрещено проталкивать про­
дукт через смотровое окно рукой или другими предметами (ме­
таллическими стержнями, палками).

ОБСЛУЖИВАНИЕ АВТОМАТА «ХЕССЕР»

Перед началом работы необходимо надеть чистую спец­
одежду, халат застегнуть на все пуговицы, волосы убрать под 
колпак или косынку. Затем следует тщательно осмотреть свое 
рабочее место, убрать все из-под ног, освободить проходы 
и не загромождать их. При работе на автомате «Хессер» 
запрещено снимать поврежденные пакеты на ходу машины,
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производить очистку деталей автомата в процессе работы, 
а также мыть полы под движущимися частями автомата. При 
каких-либо неисправностях автомата нужно остановить его 
кнопкой аварийной остановки и сообщить об этом наладчику 
или мастеру.

При удалении деформированных пакетов или засохшего 
клея с деталей автомата следует нажать на кнопку безопас­
ности, предотвращающую возможность включения автомата 
наладчиком или другим лицом. Запрещено удалять деформиро­
ванные пакеты и другие предметы прн нажатой кнопке без­
опасности. Для удаления смятого пакета с упаковочной ма­
шины необходимо ее выключить. Следует внимательно отно­
ситься к сигналам, подаваемым водителем электрокара, строго 
выполнять указания слесаря-наладчика по безопасной эксплуа­
тации автомата «Хессер».

РАБОТА В ЗАВОДСКОЙ ЛАБОРАТОРИИ

В химической и микробиологической лабораториях при ра­
боте с кислотами, щелочами и другими видами ядовитых ве­
ществ необходимо работать в резиновых перчатках и защитных 
очках. Реактивы нельзя пробовать на вкус. Разведение серной 
кислоты следует производить в стеклянной посуде, вливанием 
кислоты в воду, а не наоборот. С летучими и ядовитыми жид­
костями следует работать под тягой в вытяжном шкафу. В ла­
боратории необходимо иметь запас нейтрализующих веществ.

Все химические реактивы надо хранить в сосудах с притер­
той пробкой и обязательным обозначением содержимого на 
этикетках.

При переливании дымящихся кислот и растворов аммиака, 
а также в случае приготовления растворов хлорной извести 
необходимо надеть противогаз. Запрещено прикасаться мок­
рыми руками к электроприборам, а также включать электро- 
пусковые приспособления. В лабораториях необходимо иметь 
аптечку.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. В чем заключаются правила безопасной эксплуатации сепараторов?
2. Каковы правила техники безопасности при обслуживании пластинчатых 

пастеризаторов н охладителей?
3. В чем заключаются правила безопасной эксплуатации вакуум-выпарных 

установок?
4. Каковы правила техники безопасности при обслуживании гомогенизаторов, 

распылительной сушилки, дробилки сахара-песка?
5. Какие правила необходимо соблюдать при работе в заводской лабора­

тории?

П Р И Л О Ж Е Н И Я

П р и л о ж е н и е  I 
Содержание СОМОм и С 0М 0о в зависимости от жирности 

и плотности молока

Плотность исходного молока, гр ад усы  ареометра
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2,5 7,81 8,01 8,06 8,27 8,31 8,52 8,56 8,78 8,81 9,03
2.6 7,83 8,04 8,08 8,29 8,33 8,55 8,58 8,81 8,83 9,06
2,7 7 ,85 8,07 8,10 8,32 8,35 8,58 8,60 8,84 8.86 9,10
2,8 7,88 8,10 8,12 8,36 8,38 8.62 8,63 8 ,88 8,88 9,13
2,9 7,90 8,18 8,15 8,39 8,40 8,65 8,65 8,91 8,90 9,16
3,0 7,92 8,16 8,17 8,42 8,42 8,68 8,67 8,94 8,92 9,19
3,1 7,94 8,19 8,19 8,45 8,44 8,71 8,69 8,97 8,94 9,22
3 ,2 7,97 8,23 8,22 8,48 8,47 8,75 8,72 9,01 8,97 9,26
3,3 7 ,99 8,26 8,24 8,52 8,49 8,78 8,74 9,04 8,99 9,29
3,4 8,01 8,29 8,26 8,55 8,51 8,81 8,77 9,08 9,01 9,33
3 ,5 8,04 8,33 8,29 8,59 8,54 8,85 8,79 9,11 9,03 9,36
3 ,6 8 ,06 8,36 8,31 8,62 8,56 8,88 8,81 9,14 9,06 9,39
3,7 8 ,08 8,39 8,33 8,65 8,58 8,91 8,83 9,17 9,08 9,42
3 ,8 8 ,10 8,42 8,35 8,68 8,60 8,94 8,85 9,20 9,10 9,45
3 ,9 8,12 8,45 8,38 8,72 8,63 8,98 8,88 9,24 9,13 9,49
4 ,0 8,14 8,48 8,40 8,75 8,65 9,01 8,90 9,27 9,15 9,53
4,1 8,16 8,51 8,42 8,78 8,67 9,04 8,92 9,30 9,17 9,56
4.2 8,18 8,54 8,44 8,81 8,69 9,07 8,94 9,33 9,19 9,59
4,3 8,21 8,58 8,47 8,85 8,71 9,10 8,96 9,36 9,21 9,62
4,4 8,24 8,62 8,49 8,88 8,74 9,14 8,99 9,40 9,24 9,66
4,5 8,26 8,65 8,51 8,91 8,76 9,17 9,01 9,43 9,26 9,69
4,6 8,28 8,68 8,53 8,94 8,78 9,20 9,03 9,46 9,28 9,72
4,7 8,30 8,71 8,55 8,97 8,80 9,23 9,05 9,49 9,30 9,76
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П р и л о ж е н и е  2 
Содержание СОМО в сливках в зависимости от их жирности

Д есяты е  доли процента содерж ан и я 
ж и р а  в с л и в ка х

Д есяты е  доли процента содерж ан и я 
ж и р а в сл и вках

0.1 X X
* 5

0 0.2 0.4 0.6 0.8

Ж
ир
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сл

и
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к

0 0.2 0,4 0,6 0.8

10 8,48 8,46 8,44 8,42 8,40 37 5,93 5,91 5,89 8,58 5,85
11 8,38 8,36 8,34 8,32 8,30 38 5,84 5,82 5,80 5,78 5,76
12 8,29 8,27 8,25 8,23 8,21 39 5,75 5,73 5,71 5,69 5,67
13 8,19 8,17 8,15 8,13 8,11 40 5,65 5,63 5.61 5,59 5,57
14 8,10 8,08 8,06 8,04 8,02 41 5,56 5,54 5,52 5,50 5,48
15 8,01 7,99 7,97 7,95 7,93 42 5,46 5,44 5,42 5,40 5,38
16 7,91 7,89 7,87 7,85 7,83 43 5,37 5,35 5,33 5,31 5,29
17 7,82 7,80 7,78 7,76 7,74 44 5,27 5,25 5,23 5,21 5,19
18 7,72 7,70 7,68 7,66 7,64 45 5,28 5,16 5,14 5,12 5,10
19 7,63 7,61 7,59 7,57 7,55 46 5,09 5,07 5,05 5,03 5,01
20 7,54 7,52 7,50 7,48 7,46 47 4,99 4,97 4,95 4,93 4,91
21 7,44 7,42 7,40 7,38 7,36 48 4,90 4,88 4,86 4,84 4,82
22 7,35 7,33 7,31 7,29 7,27 49 4,80 4,78 4,76 4,74 4,72
23 7,25 7,23 7,21 7,19 7,17 50 4,71 4,69 4,67 4 ,65 4,63
24 7,16 7,14 7,12 7,10 7,08 51 4,62 4,60 4,58 4,56 4,54
25 7,06 7,04 7,02 7,00 6,98 52 4,52 4,50 4,48 4,46 4,44
26 6,96 6,94 6,92 6,90 6,88 53 4,43 4,41 4,39 4,37 4,35
27 6,88 6,86 6,84 6,82 6,80 54 4,33 4,31 4,29 4,27 4,25
28 6,78 6,76 6,74 6,72 6,70 55 4,24 4,22 4,20 4,18 4,16
29 6,69 6,67 6,65 6,63 6,61 56 4,14 4.12 4,10 4,08 4,06
30 6,59 6,57 6,55 6,53 6,51 57 4,05 4,08 4,01 3,99 4,97
31 6,50 6,48 6,46 6,44 6,42 58 3,96 3,94 3,92 3,90 3,88
32 6,41 6,39 6,37 6,35 6,99 59 3,96 3,34 3.82 3,80 3,74
33 6,31 6,29 6,27 6,25 6,23 60 3,77 3,75 3,78 3,71 3,69
34 6,22 6,20 6,18 6,16 6,14
35 6,12 6,10 6,08 6,06 6,04
36 6,08 6,01 5,99 5,97 5,95

П р и л о ж е н и е  3
Отношение количества отбираемого обезжиренного молока 

к 1 г нормализуемого цельного молока в зависимости от его 
жирности и плотности (0 М, 0 СМ) при нормализации в потоке

(для молочной основы «Малютка»)

Ж ирность 
исходного 

м о ло ка , н

Плотность исходного молока • гр ад усы  ареометра

27 27,5 28 28.5 29 29,5 30 30,5 31

2.8 0,329 0,338 0,349 0,357 0,367 0,376 0,385 0,393 0,401
2,9 0,306 0,317 0,327 0,333 0,346 0,355 0,365 0,374 0,382
3,0 0.284 0,291 0,306 0,315 0,326 0,335 0,344 0,353 0,363
3,1 0,263 0,273 0,284 0.295 0,305 0,315 0,324 0,331 0,343
3,2 0,240 0,252 0,264 0,275 0.285 0,295 0,305 0.314 0,324
3,3 0,220 0,232 0,243 0,254 0,265 0,275 0,285 0,296 0,304
3,4 0,199 0,211 0,223 0,233 0,245 0,255 0,266 0,276 0,285
3,5 0,179 0,181 0,203 0,214 0,226 0,236 0,247 0,257 0,266
3,6 0,158 0,170 0,183 0,194 0,206 0,217 0,227 0,238 0,248
3.7 0,137 0,150 0,162 0,174 0,186 0,197 0,208 0,219 0,229
3,8 0,117 0,129 0,142 0,154 0,167 0,178 0,189 0,200 0,211
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П р о д о л ж е н и е

Ж ирность 
исходного 
м олока, %

Плотность исходного молока , гр ад усы  ареометра

27 27,5 28 28,5 29 29,5 30 30.5 31

3, 9 0,096 0,109 0,124 0,135 0,148 0,159 0,171 0,182 0,193
4 ,0 0,076 0,089 0,104 0,116 0,129 0,140 0,152 0,163 0,174
4,1 0,056 0,069 0,084 0,096 0,110 0,121 0,134 0,145 0,156
4,2 0,036 0,049 0,064 0,077 0,090 0,103 0,115 0,126 0,138
4,3 0,017 0,031 0,046 0,039 0,071 0,084 0,097 0,108 0,120
4,4 — 0,013 0,027 0,040 0,054 0,066 0,079 0,091 0,103
4,5 — 0,008 0,021 0,035 0,048 0,061 0,073 0,085
4,6 — — — 0,000 0,017 0,029 0,043 0,055 0,068
4,7 — — — — 0,002 0,011 0,025 0,037 0,050
4,8 0,008 0,020 0,034

П р и л о ж е н и е  4

Отношение количества отбираемого обезжиренного молока к 1 г
нормализуемого молока в зависимости от жирности и плотности

(Ом Оси) ПРИ нормализации в потоке
(для молочной основы «Малыш»)

П лотность исходного молока гр ад усы  ареометра
Ж ирность
ИСХОДНОГО
м олока. ;•

27 27,5 28 28.5 29 29,5 30 30,5 31

2 ,8 0,320 0,380 0,340 0,350 0,359 0,368 0,377 0,385 0,395
2,9 0,297 0,308 0,318 0,328 0,338 0,347 0,356 0,366 0,376
3 ,0 0,276 0,282 0,297 0,307 0,317 0,326 0,336 0,345 0,354
3,1 0,253 0,266 0,275 0,286 0,296 0,306 0,316 0,326 0,335
3 ,2 0,231 0,242 0,255 0,266 0,276 0,286 0,296 0,306 0,316
3,3 0,211 0,222 0,234 0,245 0,256 0,266 0,277 0,286 0,296
3 ,4 0,189 0 .20J 0,213 0,224 0,236 0,246 0,258 0,267 0,276
3 ,5 0,169 0,181 0,193 0,205 0,216 0,226 0,238 0,248 0,257
3 ,6 0,148 0,160 0,173 0,184 0,196 0,207 0,218 0,228 0,239
3,7 0,127 0,139 0,152 0,164 0,176 0,187 0,199 0,209 0,220
3 ,8 0,106 0,119 0,132 0,144 0,156 0,168 0,179 0,190 0,201
3 ,9 0.085 0,098 0,113 0,125 0,138 0,149 0,161 0,172 0,183
4 ,0 0,065 0,078 0,093 0,105 0,121 0,133 0,142 0,153 0,165
4.1 0,044 0,058 0,073 0,085 0,099 0,110 0,123 0,134 0,146
4,2 0,024 0,038 0,053 0.066 0,079 0,091 0,104 0.116 0,128
4,3 0,005 0,019 0,034 0,047 0,060 0,072 0,085 0,097 0,109
4,4 — 0,000 0,015 0,028 0,042 0,055 0,068 0,080 0,092
4 ,5 — — — 0,009 0,023 0,036 0,049 0,062 0,074
4,6 — — — — 0,004 0,017 0,031 0,043 0,056
4,7 0,013 0,025 0,038
4,8 0,008 0,022
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