 ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 
УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО  ОБРАЗОВАНИЯ 
«ОМСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 
ИМЕНИ П.А. СТОЛЫПИНА»
(ФГБОУ ВО Омский ГАУ)


ИНСТИТУТ ВЕТЕРИНАРНОЙ МЕДИЦИНЫ И БИОТЕХНОЛОГИИ


Кафедра: Ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов животноводства и гигиены сельскохозяйственных животных


на правах рукописи

Дисциплина

«Гигиена, санитария и технология пищевых производств»





Лабораторное занятие на тему:

Материальные расчеты в производстве масла и сыра















Омск -2017
Термины и определения
Сливочное масло - масло из коровьего молока, в котором массовая доля жира составляет не менее 50 процентов;

Классификация

Сливочное масло в зависимости от особенностей технологии изготовления подразделяют:
· на сладко сливочное;
· кисло-сливочное.
 Сладко-сливочное и кисло-сливочное масло подразделяют:
· - на несоленое;
· - соленое.
 
Масло изготовляют в следующем ассортименте;
- сладко сливочное и кисло-сливочное, несоленое и соленое - Традиционное;
- сладко-сливочное и кисло-сливочное, несоленое и соленое - Любительское;
- сладко-сливочное и кисло-сливочное, несоленое и соленое - Крестьянское.
 По органолептическим показателям масло должно соответствовать требованиям, указанным в таблице 1

Таблица 1 

	Наименование
показателя
	Характеристика для

	
	сладко-сливочного масла
	кисло-сливочного масла

	Вкус и запах
	Выраженные сливочный и привкус пастеризации, без посторонних привкусов и запахов.
Умеренно соленый - для соленого масла
	Выраженные сливочный и кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов.

	Консистенция и внешний
вид
	Плотная, пластичная, однородная или недостаточно плотная и
пластичная. Поверхность на срезе блестящая, сухая на вид.
Допускается слабо-блестящая или матовая поверхность с наличием мелких капелек влаги

	Цвет
	От светло-желтого до желтого, однородный по всей массе







По химическим показателям масло должно соответствовать требованиям, указанным в
 таблице 2

Таблица 2

	
	
	Массовая доля. %
	

	Наименование сливочного масла
	жира, не менее
	влаги, не более
	хлористого натрия (поваренной соли), не более
	Титруемая кислотность молочной плазмы. °Т

	Традиционное
сладко-сливочное:
несоленое;
	82.5
	16,0
	
	Не более

	соленое
	82,5
	15,0
	1,0
	26.0

	кисло-сливочное:
несоленое;
	82,5
	16,0
	
	От 40,0 до 65,0

	соленое
	82,5
	15.0
	1.0
	

	Любительское сладко-сливочное: несоленое:
	80,0
	18,0
	
	Не более

	соленое
	80,0
	17,0
	1,0
	26.0

	кисло-сливочное:
несоленое;
	80,0
	18,0
	
	От 40,0 до 65,0

	соленое
	80.0
	17.0
	1.0
	

	Крестьянское
сладко-сливочное:
несоленое:
	72.5
	25,0
	
	Не более

	соленое
	72,5
	24,0
	1,0
	26.0

	кисло-сливочное: 
несоленое;
	72,5
	25,0
	
	От 40,0 до 65,0

	соленое
	72.5
	24.0
	1.0
	



Материальные расчеты в производстве масла
Цель работы – освоить методы расчетов в производстве масла.
Материальное обеспечение работы -  калькулятор.
Теоретический выход масла методом сбивания определяется следующим образом.
                                                           1.1
где  – масса масла, кг;
 – масса сливок, кг;
 – массовая доля жира в сливках,%(от 25% до 50%);
 – массовая доля жира в пахте,% (0,5%);
 – массовая доля жира в масле,%;
 – нормативные потери масла,%;
1. Потери молока(П1) в приемном цехе, кг;
                                                                                                1.2
 – количество молока, кг;
 – нормативные потери молока при приемке, % (0,02%).
2. Количество молока, направленного на сепарирование (Км1), кг:
Км1=Км-П1                                                                                      1.3
Где П1 – потери молока при приемке, кг.
3. Количество сливок (Ксл), полученных при сепарировании, кг:
                                                                             1.4

где Жм-массовая доля  жира в молоке, %;
Жом-массовая доля жира в обезжиренном молоке, %(0,5%)
Жсл-массовая доля жира в сливках, % (от 25% до 50%).
4. Количество обезжиренного молока (Ком), (кг):
Ком=Км1-Ксл                                                                                        1.5
5. Потери при охлаждении, хранении, определении качества сливок (П2), кг:
                                                                                                           1.6
6. Количество сливок, направленных на пастеризацию (Ксл1), кг:
Ксл1=Ксл-П2                                                                                                      1.7
7. Потери при взвешивании, пастеризации (П3) сливок, кг :
                                                                                                           1.8

8. Масса сливок, направляемых на сбивание, кг:
Мсл=Ксл1-П3                                                                                                     1.9
9. Определяем по формуле (1.1) теоретический выход масла методом сбивания.
Задание 1. Рассчитать теоретический выход масла крестьянского. На производство данного вида продукта направляем 10000 кг молока жирностью 3,6%.  
Произведите расчеты по определению теоретического выхода масла методом сбивания, используя данные, приведенные в таблице 3
Таблица 3
	Вариант


	

Наименование сливочного масла

	Массовая доля жира в молоке, %
	Количество молока, кг

	1
	2
	3
	4

	[bookmark: _GoBack]1
	традиционное
сладко-сливочное несоленое
	3,8
	10000

	2
	крестьянское
сладко-сливочное
несоленое
	3.7
	10000

	3
	любительское сладко-сливочное соленое
	3,6
	10000

	4
	крестьянское
сладко-сливочное
соленое
	3,5
	10000

	5
	традиционное
сладко-сливочное
несоленое
	3,4
	10000

	6
	крестьянское
сладко-сливочное
соленое
	3,2
	10000

	7
	крестьянское
сладко-сливочное
несоленое
	3,8
	15000

	8
	любительское сладко-сливочное несоленое
	3,7
	15000

	9
	любительское
кисло-сливочное
несоленое
	3,6
	15000

	10
	традиционное
кисло-сливочное
несоленое
	3.5
	15000

	11
	любительское
кисло-сливочное
соленое
	3.4
	15000

	12
	традиционное
кисло-сливочное
несоленое
	3,3
	15000

	13
	крестьянское
сладко-сливочное
несоленое
	3,2
	20000

	14
	традиционное
сладко-сливочное
несоленое
	3,8
	20000

	15
	традиционное
кисло-сливочное
соленое
	3.7
	20000

	16
	традиционное
сладко-сливочное несоленое
	3,6
	20000

	17
	традиционное
сладко-сливочное
несоленое
	3,5
	20000

	18
	любительское сладко-сливочное
соленое
	3.4
	20000

	19
	традиционное
сладко-сливочное
несоленое
	3,3
	20000


Термины и определения
Сыр - молочный продукт или молочный составной продукт, произведенный из молока, молочных продуктов и (или) побочных продуктов переработки молока с использованием или без использования специальных заквасок, технологий, обеспечивающих коагуляцию молочного белка с помощью молокосвертывающих ферментов, или кислотным, или термокислотным способом с последующим отделением сырной массы от сыворотки, ее формованием, прессованием, с посолкой или без посолки, созреванием или без созревания с добавлением или без добавления немолочных компонентов, вводимых не в целях замены составных частей молока;

Сыры полутвердые:

Возраст сыра - промежуток времени, определяемый от даты выработки сыра до момента егореализации или переработки.
сыр с низкой температурой второго нагревания – сыр, изготовляемый при температуре второго нагревания от 35 °С до 43 °С.
сыр с высокой температурой второго нагревания – сыр, изготовляемый при температуре второго нагревания от 48 °С до 58 °С.

Классификация

Сыры в зависимости от температуры второго нагревания подразделяют на сыры:
- с низкой температурой второго нагревания;
- с высокой температурой второго нагревания.

Сыры изготовляют в следующем ассортименте:
- с низкой температурой второго нагревания — Российский, Голландский, Костромской, Ярославский, Эстонский, Степной, Угличский, Латвийский;
- с высокой температурой второго нагревания — Советский, Швейцарский, Алтайский.
Материальные расчеты в производстве натуральных сыров
Цель работы – освоить методы расчетов в производстве масла.
Материальное обеспечение работы -  калькулятор.
Расчеты в производстве натурального сыра производятся следующим образом. Определяется массовая доля жира в нормализованной смеси по следующей формуле:
                                                                           2.1
где Б – массовая доля белка в молоке, определяется по таблицам, в зависимости от массовой доли жира в молоке, %;
Жзрс – массовая доля жира в зрелом сыре, %;
К – коэффициент, учитывающий степень использования жира и казеина, его значение принимается в зависимости от массовой доли жира в сыре: для 30% -2,07; для 40% - 1,87; для 45% - 1,97.
Затем определяется количество сливок 30-35%-ной жирности, которые необходимо отнять при нормализации от молока по следующей формуле:
                                                                       2.2

Км – массовое количество молока, кг;
Ксл – массовое количество сливок, кг;
Жм – массовая доля жира в молоке, %;
Жсл – массовая доля жира в сливках, %;
Кнсм – массовая доля жира в нормализованной смеси,%;
Кнсм = Км - Ксл                                                                                                           2.3                 
Определяется норма расхода нормализованной смеси на 1 кг зрелого сыра по формуле: 
                                                                               2.4

где Жзрс – массовая доля жира в зрелом сыре, %;
Жсыв – массовая доля жира в сыворотке, %;
Жнсм – массовая доля жира  нормализованной смеси, %;
В – массовая доля влаги в сыре, %;
К – коэффициент поправки на анализы сыра: для твердых сыров – 1,036; для мягких сыров – 1,0; для обезжиренных сыров 1,025;
Пс – потери сыра, они состоят из потерь в аппаратном цехе, сырцехе и камерах созревания(2,5- 2,9).
Выход зрелого сыра определяют по формуле:
                                                                                           2.5
где Кзрс – массовое количество зрелого сыра, кг;
Кнсм – массовое количество нормализованной смеси, кг;
Р – норма расхода нормализованной смеси на 1 кг зрелого сыра, кг.
Задание2 Произведите расчеты по определению выхода зрелого сыра, используя данные, приведенные в таблице 4
Таблица 4
	Вариант
	Массовая доля жира в молоке, %
	Массовая доля белка,
%
	Массовая доля жира в зрелом сыре.
%
	Количество молока, кг

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	3,8
	3,30
	45
	10000

	2
	3,7
	3,30
	45
	10000

	3
	3,6
	3,30
	45
	10000

	4
	3,5
	3,30
	45
	10000

	5
	3,4
	3,30
	45
	10000

	6
	3,2
	3,30
	45
	10000

	7
	3,8
	3,20
	45
	15000

	8
	3,7
	3,20
	45
	15000

	9
	3,6
	3,20
	45
	15000

	10
	3,5
	3,20
	45
	15000

	11
	3,4
	3,20
	45
	15000

	12
	3,3
	3,20
	45
	15000

	13
	3,2
	3,20
	45
	20000

	14
	3,8
	3,25
	45
	20000

	15
	3.7
	3,25
	45
	20000

	16
	3,6
	3,25
	45
	20000

	17
	3,5
	3,25
	45
	20000

	18
	3,4
	3,25
	45
	20000

	19
	3,3
	3,25
	45
	20000
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