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Вступ

Молочні консерви та сухі молочні продукти – це продукти, здатні зберігати свої властивості протягом тривалого часу, а також після відновлення.

Поряд з класичними технологіями у молочноконсервному виробництві поширюються  вдосконалені сучасні технології спрямовані на інтенсифікацію виробничих процесів, поліпшення якості молочних консервів і сухих молочних продуктів; розроблено нові види продуктів з підвищеною біологічною цінністю у виготовленні яких передбачається  використанням нетрадиційної для галузі сировини рослинного походження. Технологія молочних консервів і сухих молочних продуктів постійно розвивається і вдосконалюється, розробляються нові технології, розширюється асортимент молочноконсервної галузі.

1. Нормалізація молока у молочноконсервній галузі

Для виробництва молочних консервів молоко концентрується згущенням і сушінням. Суть концентрування полягає у видаленні вологи без поділу сухих речовин на складові частини. Тому для одержання продукту стандартного складу необхідно до обробки сировини скласти суміш, в якій нормовані компоненти, приведені у відповідне співвідношення. Для одержання в продукті заданого співвідношення масових часток жиру і сухого знежиреного молочного залишку  (Жпр/СЗМЗпр) необхідно забезпечити його таким самим у молоці. Виходячи з цього суть нормалізації сумішей полягає в зміні фактичного значення Ом=Жм/СЗМЗм на регламентований у продукті Опр=Жпр/СЗМЗпр.

Молоко нормалізують з метою доведення складу молочної суміші до регламентованих значень складників молочних консервів.

Регламентовані, або планово-розрахункові показники молочних консервів наведені у нормативній документації (в технологічних інструкціях), саме вони використовуються у розрахунках нормалізації (табл. 1). У молочних консервах нормуються різні показники: масові частки сухих речовин, сухих знежирених речовин молока, вологи, жиру, цукру, наповнювачів тощо. Тому нормалізація сировини за одним показником, наприклад за масовою часткою жиру, не забезпечує стандартного складу продуктів. У молочній сировині необхідно змінювати співвідношення тих складових, які нормуються у продукті.

При розрахунку молочних консервів потрібно мати дані про склад сировини і планові показники продуктів.

Таблиця 1

Планові показники молочних консервів та сухих молочних продуктів

Продукти
Масова частка в продукті, %


вологи
жиру
СЗМЗ
СМЗ
цукрози

[image: image1.wmf]пр

пр

СЗМЗ

Ж



Молоко згущене незбиране з цукром
25,9
8,8
20,7
29,5
44,6
0,425

Молоко згущене стерилізоване
74,0
8,2
17,08
26,0
–
0,461

Молоко згущене з цукром 

5%-ної жирності
26,0
5,3
24,1
29,4
44,6
0,216

Вершки згущені з цукром
24,0
20,0
17,0
37,0
39,0
1,176

Молоко знежирене згущене з цукром
28,5
–
27,0
27,0
44,5
–

Продукт молочний згущений з цукром 8,5% -ної жирності
27,8
8,8
18,9
27,7
44,5
0,466

Продукт молочний згущений з цукром 5%-ної жирності
28,3
5,3
21,4
26,7
45,0
0,248

Молоко згущене з цукром і какао
26,8
7,2
14,1
21,3
44,8
0,511

Молоко згущене з цукром і кавою
27,5
7,4
14,0
21,4
45,5
0,529

Молоко згущене з цукром і пектином “Пектомол”
28,0
5,3
21,7
27,0
38,5
0,244

Молоко згущене з цукром і цикорієм
27,5
7,4
14,0
21,4
45,5
0,528

Молоко згущене з цукром і чаєм
27,5
5,3
18,3
23,6
45,5
0,290

Молоко знежирене згущене з цукром і цикорієм
28,0
–
21,4
21,4
45,0
–

Молоко знежирене згущене з цукром і какао
28,0
–
21,4
21,4
48,0
–

Молоко сухе незбиране

25%-ної жирності
3,0
26,1
70,9
97
–
0,368

Вершки сухі
2,5
43,5
54,0
97,5
–
0,805

Молоко сухе незбиране

20%-ної жирності
3,0
21,1
75,9
97
–
0,278

Молоко сухе незбиране

15%-ної жирності
2,5
16,0
81,5
97,5
–
0,196

Завдяки нормалізації отримують суміші, в яких забезпечені однакові співвідношення:

Жсм/СЗМЗсм=Жпр/СЗМЗпр  або   Осм=Опр .


(1.1)

Їх рівність можна розглядати як задачу нормалізації: зміну співвідношення масових часток складових компонентів у суміші до необхідних у продукті.

 Розрахунки для виробництва всіх згущених молочних консервів і сухих продуктів виконуються за єдиною методикою, в основі якої лежать формули балансу жиру (або сухих речовин) та постійність співвідношення двох компонентів сухих речовин.

Для проведення розрахунків з нормалізації, крім планово-розрахункових показників, необхідно знати склад незбираного молока і компонентів нормалізації. Масову частку жиру та густину визначають за стандартними методиками, а масову частку сухого молочного залишку і сухого знежиреного молочного залишку – знаходять розрахунковими способами.

Для визначення сухого молочного залишку молока, %, використовують стандартну формулу Фаррінгтона
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(1.2)

де: Гм – густина молока у градусах ареометра;  Жм – масова частка жиру молока, %.

Для умов України можна користуватися формулою Ступницького:
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(1.3)

Масову частку сухого знежиреного молочного залишку молока, %, знаходять за формулою
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(1.4)

Масову частку сухого молочного залишку знежиреного молока, %, визначають за формулою Зайковського
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(1.5)

де: Гзн  – масова частка жиру знежиреного молока, у градусах ареометра, Жзн  – масова частка жиру знежиреного молока, %.
Масову частку сухого молочного залишку маслянки, %,  визначають за формулою
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(1.6)

де: Гмасл – масова частка жиру маслянки, у градусах ареометра, Жмасл – масова частка жиру маслянки, %. 

Для умов України  для визначення масової частки сухого молочного залишку знежиреного молока або маслянки, %, можна використовувати формулу Веселовської
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(1.7)
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(1.8)

Для визначення масової частки сухого знежиреного молочного залишку в знежиреному молоці і маслянці, %, можна використати  формулу
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(1.9)
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(1.10)

Масову частку сухого знежиреного молочного залишку в знежиреному молоці або маслянці, %, розраховують за формулами:
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(1.11)
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(1.12)

або
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(1.13)
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(1.14)

Масову частку сухого молочного залишку вершків, %, розраховують за формулою Ініхова
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(1.15)

де: Жв – масова частка жиру вершків, %.

Масову частку сухого знежиреного молочного залишку вершків, %, визначають за однією з таких формул:
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(1.16)

або
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(1.17)

або
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(1.18)

Нормалізувати молоко для виробництва молочних консервів можна трьома варіантами:

1. У випадку, коли 
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, нормалізують знежиреним молоком або маслянкою.

2. Якщо 
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3. У разі 
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Масу компонентів, необхідних для нормалізації, визначають з урахуванням розрахункового показника, який знаходять за формулою
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де Ор – розрахунковий показник; 
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Коефіцієнт розраховується за формулою
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(1.20)

де Вж і ВСМЗ – нормативні втрати жиру і сухого молочного залишку, %.

Масу знежиреного молока або маслянки, кг, обчислюють за формулою
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(1.21)
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(1.22)

де: mм – маса незбираного молока, кг.

Масу вершків mв, кг,  обчислюють за формулою
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(1.23)

Масу нормалізованої суміші, кг, визначають за формулами:



у разі нормалізації знежиреним молоком або маслянкою –
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(1.25)

 у разі  нормалізації вершками –
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Масову частку жиру молочної суміші Жсм, %, можна визначити за формулою
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(1.27)

Якщо для нормалізації використовують частину партії молока, а нормалізуючі компоненти отримують сепаруванням решти молока, то масу молока, яку необхідно сепарувати, кг, для нормалізації знежиреним молоком визначають за формулою
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де Пв – вихід вершків під час сепарування, %:
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(1.29)

масу молока, яку необхідно просепарувати для нормалізації вершками, знаходять за формулою
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Для  зменшення  затрат часу на виконання розрахунків проф. Л.В. Чекулаєвою запропоновані таблиці для розрахунків нормалізації (див. у додатках 1–3). Знайдені за таблицями маси компонентів нормалізації на 100 кг молока перераховують на фактичні маси молока.

У молочноконсервній галузі можливі такі   способи нормалізації: 

· періодичний – змішування у місткостях незбираного молока із знежиреним молоком або вершками (найбільш поширений);

· поточний – змішування незбираного молока з продуктами нормалізації у потоці, коли потоки створюються насосами, а змішування відбувається у трубопроводах. 

Можливе змішування молока з нормалізуючим компонентом безпосередньо у вакуум-випарному апараті у разі їх послідовного надходження.

Компоненти нормалізації отримують на сепараторах-вершковіддільниках. Сепараторами-нормалізаторами неможливо регулювати склад молочної суміші, тому що вони розраховані на нормалізацію молока за масовою часткою жиру, а не за співвідношенням компонентів Ж/СЗМЗ.

Для регулювання складу молока теоретично можна використовувати не тільки натуральне знежирене молоко чи вершки, а й  згущені або сухі відновлені продукти, якщо це передбачається  нормативною документацією.

Теоретичний вихід продукту mпр знаходять за формулами:
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(1.31)

або
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(1.32)

Сухий знежирений молочний залишок суміші обчислюють за формулами:
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(1.33)

або
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(1.34) 

Для обліку у виробництві згущених молочних консервів використовують одиницю вимірювання – туб (тисяча умовних банок), для сухих – тонни.

Одна умовна банка дорівнює 0,4 кг, тобто 1 туб = 400 кг. Вихід згущених молочних консервів у тубах m1пр визначають за формулами:
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(1.35)
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(1.36)

При виробництві згущених консервів з цукром масу готового продукту mпр знаходять за формулою
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(1.37)

де mцук – маса цукру, кг; Wпр – плановий показник масової частки вологи у продукті, %.

Масу згущених консервів з цукром і наповнювачами знаходять за формулою
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(1.38)

Масу цукру розраховують за формулою
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(1.39)

де С – коефіцієнт, що враховує величину нормативних втрат цукру при випарюванні і пакуванні, а також втрати жиру, %:
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(1.40)

Кцук – коефіцієнт, що враховує загальні втрати цукру:
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Масу води, необхідну для приготування цукрового сиропу, розраховують за формулою
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де Сцук – масова частка цукрози у цукрі, %; Ссир – масова частка цукрози у цукровому сиропі, %.
[image: image47.wmf]
Маса наповнювача визначається за формулою
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(1.43)

де НАПпр – масова частка сухих речовин наповнювача у продукті, %; Кнап – коефіцієнт, що враховує загальні втрати наповнювача:
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2. Розрахунки згущених стерилізованих молочних консервів

2.1. Згущене стерилізоване молоко

ПРИКЛАД 1. Визначити, скільки згущеного стерилізованого молока буде вироблено із 40 т незбираного молока масовою часткою жиру 3,5%, густиною 1028 кг/м3. Втрати жиру прийняти 0,41%, сухих речовин – 0,53%.

РОЗРАХУНОК. Масова частка сухого молочного залишку незбираного молока




[image: image50.wmf]

 EMBED Equation.3  [image: image51.wmf]%;

79

,

11

5

,

0

4

28

5

,

3

9

,

4

5

,

0

4

9

,

4

=

+

+

×

=

+

+

×

=

м

м

м

Г

Ж

СМЗ







[image: image52.wmf]%;

29

,

8

5

,

3

79

,

11

=

-

=

-

=

м

м

м

Ж

СМЗ

СЗМЗ



 EMBED Equation.3  [image: image53.wmf]

 EMBED Equation.3  [image: image54.wmf]





[image: image55.wmf]422

,

0

29

,

8

/

5

,

3

/

=

=

=

м

м

м

СЗМЗ

Ж

О


Планові показники згущеного стерилізованого молока без цукру: Жпр = 8,2%; СЗМЗпр =17,8%; Опр = 0,461. Порівняємо Ом і Опр





Ом < Опр,

0,422 < 0,461.

Нормалізацію проводимо вершками. Задаємо жир вершків 30%. Сухий молочний залишок вершків визначимо за формулами
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Коефіцієнт, що враховує нормативні втрати жиру і сухого молочного залишку, визначимо за формулою




[image: image58.wmf];

998

,

0

461

,

0

53

,

0

01

,

0

1

41

,

0

01

,

0

1

)

461

,

0

1

(

1

01

,

0

1

01

,

0

1

)

1

(

1

=

-

×

-

×

-

×

+

=

-

×

-

×

-

×

+

=

пр

СМЗ

ж

пр

О

В

В

О

К






[image: image59.wmf].

460

,

0

461

,

0

998

,

0

=

×

=

×

=

пр

р

О

К

О


Маса вершків:




[image: image60.wmf].

6

,

464

40000

460

,

0

56

,

6

30

5

,

3

460

,

0

29

,

8

кг

т

О

СЗМЗ

Ж

Ж

О

СЗМЗ

т

м

р

в

в

м

р

м

в

=

×

×

-

-

×

=

×

×

-

-

×

=


Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Теоретичний вихід продукту (в тубах):
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3. Розрахунки сухих молочних продуктів

3.1. Сухе незбиране молоко

ПРИКЛАД 2. Зробити розрахунки потрібні для виробництва сухого молока масовою часткою жиру 25% із незбираного молока масовою часткою жиру 3,4%, густиною 1027кг/м3. Маса незбираного молока 60 т. Втрати жиру 0,45%, сухих речовин 0,71%.

РОЗРАХУНОК. Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники сухого молока: Жпр = 26,1%; СЗМЗпр =70,9%; Опр = 0,368. Порівняємо Ом і Опр





Ом > Опр,

0,425 > 0,368.

Нормалізацію проводимо знежиреним молоком, масова частка жиру якого 0,05%, густина – 1031кг/м3.

Сухий знежирений молочний залишок знежиреного молока визначаємо за формулою:
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Обчислимо коефіцієнт, що враховує втрати жиру і сухих речовин:
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Маса знежиреного молока:
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Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Маса готового продукту:
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ПРИКЛАД 3. Зробити розрахунки, потрібні для виробництва молока сухого масовою часткою жиру 15%. Для виробництва продукту направлено 95 т незбираного молока масовою часткою жиру 3,7%, густиною 1028 кг/м3. Розглянути випадок нормалізації знежиреним молоком, що одержали в процесі сепарування частини партії молока. Масова частка жиру знежиреного молока 0,05%, густина 1032 кг/м3. Втрати жиру при виробництві сухого молока взяти 0,45%, втрати сухих речовин 0,71%.

РОЗРАХУНОК. Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники, потрібні для розрахунку нормалізації сухого молока масовою часткою жиру 15%: Жпр = 15,8%; СЗМЗпр =81,7%; Опр = 0,196. Порівняємо Ом і Опр





Ом > Опр,

0,446 > 0,196.

Нормалізацію проводимо знежиреним молоком.

Масу молока, яке потрібно просепарувати визначаємо за формулою (3.28).

Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Обчислимо коефіцієнт, що враховує втрати жиру і сухих речовин:
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66

,

1

3

,

8

1954

,

0

7

,

3

100

100

3

,

8

1954

,

0

=

×

+

-

×

×

=

см

Ж


Вихід вершків під час сепарування, %:
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Маса вершків,
[image: image91.wmf] одержаних під час сепарування:
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Маса знежиреного молока, одержаного під час сепарування:
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Маса нормалізованої суміші:
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Маса готового продукту:
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3.2. Сухі вершки

ПРИКЛАД 4. Знайти масу сухих вершків, отриманих з 50 т незбираного молока масовою часткою жиру 4%, густиною 1029 кг/м3. Втрати жиру 0,50%, сухих речовин – 0,79%. Для нормалізації використати вершки масовою часткою жиру 35%.

РОЗРАХУНОК. Масова частка сухого молочного залишку незбираного молока
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Планові показники сухих вершків: 

Жпр = 43,5%; СЗМЗпр =54,0%; Опр = 0,8055. 

Порівняємо Ом і Опр




Ом < Опр,

0,465 < 0,8055.

Нормалізацію проводимо вершками. 

Сухий молочний залишок вершків розраховуємо за формулою:
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Коефіцієнт, що враховує нормативні втрати жиру і сухого молочного залишку, визначимо за формулою:
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Маса вершків:
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Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Маса готового продукту:




[image: image109.wmf].

2

,

13729

100

5

,

0

100

5

,

43

77

,

9

61435

100

100

кг

В

Ж

Ж

т

т

ж

пр

см

см

пр

=

-

×

×

=

-

×

×

=


3.3. Сухе знежирене молоко

ПРИКЛАД 5. Зробити розрахунки, потрібні для виробництва сухого знежиреного молока. На виробництво продукту направити 90 т незбираного молока масовою часткою жиру 3,6%, густиною 1028 кг/м3. Масова частка жиру вершків при сепаруванні 30%, втрати вершків при сепаруванні 0,07%, втрати знежиреного молока при сепаруванні 0,4%. Норма втрат сухих речовин при сушінні на розпилювальній сушарці 3,4%.

РОЗРАХУНОК. Визначимо масу знежиреного молока, що одержано при сепаруванні незбираного молока:
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Маса вершків:
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Сухий молочний залишок знежиреного молока:
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Маса готового продукту:
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7

,

6798

100

4

,

3

100

97

64

,

8

79015

100

100

кг

В

СМЗ

СМЗ

т

т

смз

пр

зн

зн

пр

=

-

×

×

=

-

×

×

=


4. Розрахунки згущених молочних консервів з цукром

4.1. Молоко згущене незбиране з цукром

ПРИКЛАД 6. Визначити масу молока незбираного згущеного з цукром виготовленого із 30 т незбираного молока. Розглянути 3 варіанти нормалізації.

Варіант 1. Нормалізація знежиреним молоком.

На переробку спрямували незбиране молоко масовою часткою жиру 3,8%, густиною 1028 кг/м3.

Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники продукту: Жпр = 8,8%; СЗМЗпр =20,7%; Опр = 0,425, ЦУКпр=44,6%, Wпр=25,9%.

Порівняємо Ом і Опр





Ом > Опр,

0,452 > 0,425.

Нормалізацію проводимо знежиреним молоком, масова частка жиру якого 0,05%, густина – 1034кг/м3.

Сухий знежирений молочний залишок знежиреного молока визначаємо за формулою:
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Обчислимо коефіцієнт, що враховує втрати жиру і сухих речовин:
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Маса знежиреного молока:
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Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Коефіцієнт, що враховує величини нормативних втрат під час випаровування та пакування розраховується за формулою:
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де Вцук – втрати цукру за нормативною документацією.

Маса цукру:
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Маса води для приготування цукрового сиропу:
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Визначаємо сухий молочний залишок знежиреного молока:
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Масова частка сухих речовин молочної суміші:
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Маса готового продукту:
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Варіант 2. Нормалізація вершками.

На переробку спрямували незбиране молоко масовою часткою жиру 3,4%, густиною 1028,5 кг/м3.

Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники продукту: Жпр = 8,8%; СЗМЗпр =20,7%; Опр = 0,425, ЦУКпр=44,6%, Wпр=25,9%.

Порівняємо Ом і Опр





Ом < Опр,

0,405 < 0,425.

Обчислимо коефіцієнт, що враховує нормативні втрати жиру і сухих речовин (Вж=0,41%, ВСМЗ=0,56%):
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Для нормалізації використовуємо вершки з масовою часткою жиру 25%:
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Маса вершків, потрібна для нормалізації, кг:
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Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Коефіцієнт, що враховує величини нормативних втрат під час випаровування та пакування розраховується за формулою:
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де Вцук – втрати цукру за нормативною документацією.

Маса цукру:
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Маса води для приготування цукрового сиропу:
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Масова частка сухих речовин молочної суміші:
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Маса готового продукту:
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Варіант 3. Без нормалізації.

На переробку спрямували незбиране молоко масовою часткою жиру 3,6%, густиною 1028,64 кг/м3.

Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники продукту: Жпр = 8,8%; СЗМЗпр =20,7%; Опр = 0,425, ЦУКпр=44,6%, Wпр=25,9%.

Порівняємо Ом і Опр





Ом = Опр,

0,425 = 0,425.

Нормалізацію не проводимо. Маса нормалізованої суміші дорівнює масі незбираного молока.

Коефіцієнт, що враховує величини нормативних втрат під час випаровування та пакування розраховується за формулою:
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де Вцук – втрати цукру за нормативною документацією.

Маса цукру:
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Маса води для приготування цукрового сиропу:
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Маса готового продукту:
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4.2. Молоко знежирене згущене з цукром

ПРИКЛАД 7. На виробництва згущеного знежиреного молока з цукром направлено 20т знежиреного молока масовою часткою СЗМЗ 8,7%. Втрати цукру 1,84%, втрати сухих речовин 2,10%. Планові показники прийняті у виробництва згущеного знежиреного молока з цукром: ЦУКпр=44,5%, СМЗпр=27%, Wпр=28,5%.

РОЗРАХУНОК. Масу цукру визначаємо за формулою:
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Маса води для приготування цукрового сиропу:
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Маса готового продукту:
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4.3. Згущені молочні консерви з цукром і наповнювачами

ПРИКЛАД 8. Зробити розрахунки, потрібні для виробництва молока згущеного з цукром і кавою. На виробництво направлено 55 т незбираного молока масовою часткою жиру 3,4%, густина молока – 1029 кг/м3. Для нормалізації використати вершки масовою часткою жиру 25%. Нормативні втрати жиру – 0,41%; сухих речовин – 0,56%.

РОЗРАХУНОК. Масова частка сухого молочного залишку молока:
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Планові показники кави із згущеним молоком і цукром: Жпр = 7,4%; СЗМЗпр =14,0%; Опр = 0,529, ЦУКпр=45,5%, НАПпр=5,6%, Wпр=27,5%

Порівняємо Ом і Опр





Ом < Опр,

0,400 < 0,529.

Нормалізацію проводимо вершками.

Сухий молочний залишок вершків вираховуємо за формулою:
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Обчислимо коефіцієнт, що враховує нормативні втрати жиру і сухих речовин (Вж=0,41%, ВСМЗ=0,56%):
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Маса вершків, потрібна для нормалізації, кг:
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Маса нормалізованої суміші:
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Масова частка жиру нормалізованої суміші:
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Маса цукру:


[image: image180.wmf].

82

,

15883

0164

,

1

41

,

0

100

61

,

1

100

4

,

7

5

,

45

100

45

,

4

65

,

57811

100

100

100

кг

К

В

В

Ж

ЦУК

Ж

т

т

цук

ж

цук

пр

пр

см

см

цук

=

×

-

-

×

×

×

=

=

×

-

-

×

×

×

=


Маса води для приготування цукрового сиропу:
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Маса кава-цикорної суміші визначається за формулою:
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де НАПпр – масова частка сухих речовин наповнювача у продукті, %; Кнап – коефіцієнт, що враховує загальні втрати наповнювача:
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При складанні кава-цикорної суміші на кожні 80 кг натуральної кави додають 20 кг цикорію.

Маса натуральної кави:
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Маса цикорію:
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Масова частка сухих речовин молочної суміші:
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Маса готового продукту:
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4.4. Комбіновані згущені молочні консерви з цукром

ПРИКЛАД 9. На виробництво продукту молочного згущеного з цукром масовою часткою жиру 8,5% направляють 15 т знежиреного молока масовою часткою СМЗ 8,8%. Провести розрахунки за рецептурою. Планові показники продукту молочного згущеного з цукром: Жпр = 8,8%, СЗМЗпр = 18,9%, ЦУКпр = 44,5%, Wпр = 27,8%.

РОЗРАХУНОК.

Рецептура на продукт молочний згущений з цукром масовою часткою жиру 8,5% (кг на 1000 кг продукту з урахуванням втрат)

Найменування сировини
Норма, кг

Молоко знежирене масовою часткою СМЗ 8,8%
2160

Жир рослинний масовою часткою жиру 99%
87,8

Цукор масовою часткою сухих речовин 99,75%
445

Вода питна
238

Всього суміші
2930,8

Масу компонентів, необхідних для виробництва продукту розраховуємо за формулою:
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(4.1)

де mкомрец, mзнрец – маса компоненту, знежиреного молока за рецептурою.

Маса жиру рослинного:
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Маса цукру:
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Маса води:
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Маса готового продукту:
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ПРИКЛАД 10. На виробництво продукту молочного згущеного з цукром масовою часткою жиру 5% направляють 12 т знежиреного молока масовою часткою СМЗ 8,8%. Провести розрахунки за рецептурою. Планові показники продукту молочного згущеного з цукром: Жпр = 5,3%, СЗМЗпр = 21,4%, ЦУКпр = 45%, Wпр = 28,3%.

РОЗРАХУНОК.

Рецептура на продукт молочний згущений з цукром масовою часткою жиру 5% (кг на 1000 кг продукту з урахуванням втрат)

Найменування сировини
Норма, кг

Молоко знежирене масовою часткою СМЗ 8,8%
2000

Сироватка молочна масовою часткою СМЗ 5,8%
680

Жир рослинний масовою часткою жиру 99%
52,5

Цукор масовою часткою сухих речовин 99,75%
450

Вода питна
240

Всього суміші
3422,5

Маса сироватки молочної:
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Маса жиру рослинного:
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Маса цукру:


[image: image197.wmf].

2700

2000

450

12000

кг

т

цук

=

×

=


Маса води:
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Маса готового продукту:
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5. Розрахунки сухих багатокомпонентних сумішей

5.1. Суха молочно-круп’яна суміш “Геракл”

ПРИКЛАД 11. Розрахувати маси компонентів, необхідні для приготування молочно-гречаної суміші “Геракл” з цукром, якщо маса готового продукту 800 кг. Сировиною для виробництва продукту є сухе молоко. Розрахунок ведуть згідно з рецептурою.

Рецептура на 1000 кг сухої суміші “Геракл”

Найменування сировини
Норма без урахування втрат, кг
Норма з урахуванням втрат, кг



споживча тара
транспортна тара

Молоко незбиране сухе масовою часткою жиру 20%
500
505,0
503,0

Борошно кондитерське гречане
400
404,0
402,2

Цукор-пісок
100
101,0
100,8

Всього
1000
1010
1006

Маса продукту з урахуванням втрат при фасуванні у споживчу тару:
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Маса сухого незбираного молока:
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Маса борошна кондитерського гречаного:
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Маса цукру:





[image: image204.wmf].

8

,

80

1010

101

808

кг

т

цук

=

×

=


5.2. Сухе молоко з плодово-ягідними соками

ПРИКЛАД 12. Розрахувати маси компонентів, необхідні для приготування сухого молока з плодово-ягідними соками. На виробництво продукту направлено 12 т знежиреного молока масовою часткою СМЗ 8,0%. Розрахунок ведуть згідно з рецептурою.

Рецептура на 1000 кг сухого молока з плодово-ягідними соками

Найменування сировини
Маса компонентів для сухого знежиреного молока, кг


з яблучним сокам
з виноградним соком

Молоко знежирене, масова частка сухих речовин 8,0%
9840
9840

Сік яблучний:

· з масовою часткою сухих речовин 9%;

· концентрований, з масовою часткою сухих речовин 70%
2220

279
–

–

Сік виноградний:

· з масовою часткою сухих речовин 14%;

· концентрований, з масовою часткою сухих речовин 70%
–

–
1358

279

1. Сухе знежирене молоко з яблучним соком

Маса яблучного соку з масовою часткою сухих речовин 9%:
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Маса готового продукту:
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Втрати при розпилювальному сушінні становлять 3,4% враховані у нормі витрат молока знежиреного (9840 кг), а без втрат згідно нормативної документації норма 9500 кг/т.

2. Сухе знежирене молоко з виноградним соком

Маса виноградного концентрованого соку з масовою часткою сухих речовин 70%:
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Маса готового продукту:
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ДОДАТКИ

1. Розрахункова таблиця визначення маси компонента нормалізації для вироблення сухого молока 25%-ої жирності

(Жпр=26,1%, СЗМЗпр=70,9%, Опр=Жпр/СЗМЗпр=0,368)

Показники незбираного молока
На 100 кг незбираного молока потрібно знежиреного молока, кг, при масовій частці СЗМЗзн, %

Гм, °А
Жм, %
СЗМЗм%
Жм/СЗМЗм






7,95
8,45
8,75

26
3
7,68
0,391
6,1
5,7
5,5

26
3,1
7,70
0,403
9,3
8,7
8,4

26,5
3,1
7,82
0,396
7,7
7,2
7,0

27
3,3
7,99
0,413
12,5
11,7
11,3

27
3,4
8,02
0,424
15,7
14,7
14,2

27
3,5
8,04
0,435
18,9
17,7
17,1

27,5
3,4
8,14
0,418
14,1
13,2
12,8

27,5
3,5
8,16
0,429
17,3
16,2
15,7

27,5
3,6
8,19
0,440
23,6
22,2
21,4

28
3,6
8,31
0,433
18,8
17,7
17,1

28
3,7
8,33
0,444
22
20,7
20,0

28,5
3,7
8,46
0,437
20,4
19,2
18,5

28,5
3,8
8,48
0,448
23,6
22,2
21,4

29
3,8
8,61
0,441
22
20,7
20,0

29
3,9
8,63
0,452
25,2
23,7
22,9

29,5
3,9
8,75
0,446
23,6
22,2
21,4

30
3,9
8,88
0,439
22
20,7
20,0

30
4,0
8,90
0,449
25,2
23,7
22,9

31
4,1
9,17
0,447
25,2
23,7
22,9

31
4,2
9,20
0,45
28,4
26,7
25,7

32
4,3
9,47
0,454
28,4
26,7
25,7

32
4,4
9,49
0,464
31,6
30
28,6

32
4,5
9,51
0,473
34,8
32,7
31,5

2.Розрахункова таблиця

визначення маси компонента нормалізації для вироблення згущеного молока з цукром

(Жпр=8,72%, СЗМЗпр=20,7%, Цукпр=44,5%,

Опр=Жпр/СЗМЗпр=0,421, ЦУКпр/Жпр=5,1)

Показники незбираного молока
На 100 кг незбираного молока потрібно, кг: вершків, знежиреного молока (при масовій частці  СЗМЗзн, %), сахарози

Гм, °А
Жм, %
СЗМЗм, %
Жм/СЗМЗм






вершків, Жв=30%
знежиреного молока СЗМЗзн=7,95%
сахаро-зи

26
3
7,68
0,391
0,9
–
16,7

26
3,1
7,70
0,403
0,5
–
16,6

26,5
3,1
7,82
0,396
0,7
–
16,9

27
3,3
7,99
0,413
0,2
–
17,1

27
3,4
8,02
0,424
–
0,7
17,3

27
3,5
8,04
0,435
–
3,5
17,9

27,5
3,4
8,14
0,418
0,1

17,5

27,5
3,5
8,16
0,429
–
2,0
17,9

27,5
3,6
8,19
0,440
–
4,6
18,4

28
3,6
8,31
0,433
–
3,1
18,4

28
3,7
8,33
0,444
–
3,9
18,9

28,5
3,7
8,46
0,437
–
4,2
18,9

29
3,8
8,61
0,441
–
5,3
19,4

29
3,9
8,63
0,452
–
8,1
19,9

29,5
3,9
8,75
0,446
–
6,6
19,9

30
3,9
8,88
0,439
–
4,9
19,9

30
4,0
8,90
0,449
–
7,7
20,4

31
4,1
9,17
0,447
–
7,3
20,9

31
4,2
9,20
0,45
–
9,9
21,4

32
4,3
9,47
0,454
–
9,5
21,2

32
4,4
9,49
0,464
–
12,3
22,5

32
4,5
9,51
0,473
–
15,0
23,0

3. Розрахункова таблиця визначення маси компонента нормалізації для вироблення згущеного стерилізованого

(Жпр=8,2%, СЗМЗпр=17,8%, Опр=Жпр/СЗМЗпр=0,460)

Показники незбираного молока
На 100 кг незбираного молока потрібно, кг, вершків або знежиреного молока (при масовій частці СЗМЗзн, %)

Гм, °А
Жм, %
СЗМЗм, %
Жм/СЗМЗм






вершків, Жв=30%
знежиреного молока, СЗМЗзн=7,95%

26
3
7,68
0,391
1,98
–

26
3,1
7,70
0,403
1,64
–

26,5
3,1
7,82
0,396
1,84
–

27
3,3
7,99
0,413
1,39
–

27
3,4
8,02
0,424
1,07
–

27
3,5
8,04
0,435
0,74
–

27,5
3,4
8,14
0,418
1,28
–

27,5
3,5
8,16
0,429
0,94
–

27,5
3,6
8,19
0,440
0,62
–

28
3,6
8,31
0,433
0,82
–

28
3,7
8,33
0,444
0,49
–

28,5
3,7
8,46
0,437
0,71
–

29
3,8
8,61
0,441
0,60
–

29
3,9
8,63
0,452
0,26
–

29,5
3,9
8,75
0,446
0,46
–

30
3,9
8,88
0,439
0,69
–

30
4,0
8,90
0,449
0,35
–

31
4,1
9,17
0,447
0,44
–

31
4,2
9,20
0,45
0,12
–

32
4,3
9,47
0,454
0,21
–

32
4,4
9,49
0,464
–
0,90

32
4,5
9,51
0,473
–
3,25

4. Норми витрат сировини і гранично допустимі втрати у виробництві молочних консервів

4.1. Молоко незбиране згущене з цукром

Норми витрат сировини, кг/туб

Витрати нормалізованої суміші
Витрати цукру

сезон
несезон
сезон
несезон

1016
1018
181,6
182,2

Гранично допустимі втрати, %

сезон
несезон

жиру
сухих речовин
цукру
жиру
сухих речовин
цукру

0,41
0,56
1,6
0,55
0,72
1,73

4.2. Молоко згущене з цукром 5%-ої жирності

Норми витрат сировини, кг/туб

Витрати нормалізованої суміші
Витрати цукру

сезон
несезон
сезон
несезон

1164
1166
182,8
183,1

Гранично допустимі втрати, %

сезон
несезон

жиру
сухих речовин
цукру
жиру
сухих речовин
цукру

0,41
0,56
1,61
0,55
0,72
1,73

4.3. Молоко нежирне згущене з цукром

Норми витрат сировини

Сировина
Норма витрат, кг/туб

Знежирене молоко
1325

Цукор
181,47

Гранично допустимі втрати

Показник
Гранично допустимі втрати, %

Сухі речовини
2,1

Цукор
1,84

4.4. Сухе незбиране молоко 25%-ої жирності

Норми витрат нормалізованої суміші, кг/т

Сезон
Несезон

Вид фасування

транспортна тара
споживча тара
транспортна тара
споживча тара

8704
8707
8713
8717

Гранично допустимі втрати, %

Сезон
Несезон

жиру
сухих речовин
жиру
сухих речовин

транспортна тара

0,41
0,67
0,49
0,78

споживча тара

0,45
0,71
0,53
0,87

4.5. Сухе незбиране молоко 20%-ої жирності

Норми витрат нормалізованої суміші, кг/т

Сезон
Несезон

9086,7
9096,0

Гранично допустимі втрати, %

Сезон
Несезон

жиру
сухих речовин
жиру
сухих речовин

0,44
0,69
0,52
0,60

4.6. Норми витрат сировини при виробництві сухого знежиреного молока розпилювального сушіння

Масова частка сухих речовин, %
Маса знежиреного молока, т

8,0
12,42

8,1
12,27

8,2
12,12

8,3
11,97

8,4
11,83

8,5
11,69

8,6
11,55

8,7
11,42

8,8
11,29

8,9
11,10

9,0
11,04

9,1
10,92

9,2
10,80

9,3
10,69

9,4
10,57

9,5
10,46

9,6
10,35

9,7
10,24

9,8
10,14

9,9
10,04

10,0
9,94
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