
Т Е Х Н О Л О ГИ Ч Е С К А Я  И Н С Т РУ К Ц И Я  ПО П Р О И З В О Д С ТВ У

С ГУЩ Е Н Н О ГО  О БЕЗЖ И РЕН Н О ГО  М О Л О К А  И П А Х Т Ы
С С А Х А РО М

I. Требования к сырью

§ 1. Для производства сгущенного обезжиренного молока и 
пахты с сахаром употребляются отходы молочноконсервного про­
изводства: обезжиренное молоко, получаемое при сепарировании*
молока с повышенной кислотностью, и пахта, получаемая при вы­
работке масла по методу краткого сквашивания.

Пр и ме ч а н и я :  1. В тех случаях, когда обезжиренное молоко или пахта- 
имеют кислотность не выше 20°Т, раскисление их производить не следует. 
Такое сырье направляют непосредственно в переработку, поступая в соот­
ветствии с технологической инструкцией по производству сгущенного мо- 

5 лока с сахаром.
2. Для сохранения специфичности продукта переработку указанных отхо­

дов производят отдельно, допуская лишь в крайнем случае (при недостатке 
обезжиренного молока для переработки) добавление к обезжиренному мо- 

' локу не более 25% пахты.

Полученные на заводе обезжиренное молоко и пахта долж ны 
иметь:

а) свойственные этому сырью вкус и запах без каких-либо по­
сторонних привкусов и запахов.

б) белый цвет с легким синеватым оттенком;
в) свойственную данному сырью нормальную консистенцию;
г) кислотность обезжиренного молока не выше 28°Т; кислот­

ность пахты не выше 35°Т.

II. Охлаждение и хранение сырья

§ 2. Сырье —  обезжиренное молоко и пахту —  необходимо воз­
можно скорее направлять в переработку. Если сырье необходимо 
в течение некоторого времени хранить, его предварительно охлаж ­
дают на холодильнике до 4— 8°, в зависимости от длительности 
хранения. Охлажденное сырье направляют в баки или цистерны, где 
и хранят при температуре охлаждения до пуска в переработку.

Из баков для хранения сырья бёруг пробу для определения ко­
личества жира и кислотности.

§ 3. Во время хранения охлажденного обезжиренного молока 
и пахты надо регулярно, через каждые два часа, определять их
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кислотность и измерять температуру, записывая результаты в жур­
нал хранения. Перед тем как взять пробу на кислотность и изме­
рить температуру, сырье необходимо тщательно размешать.

§ 4. Если во время хранения кислотность обезжиренного мо­
лока повысится до 28Т, а пахты до 35Т, необходимо немедленно 
пускать сырье в переработку.

§ 5. Охлаждать сырье путем введения в него льда или снега 
категорически воспрещается.

§ 6. Хранение обезжиренного молока и пахты при низкой тем­
пературе является наилучшим средством сохранить это качество. 
Однако слишком длительное (более суток) выдерживание этого 
сырья при низкой температуре может повести к разложению бел­
ков бактериями, а следовательно к ухудшению его качества.

III. Раскисление и пастеризация сырья

§ 7. Температуру обезжиренного молока и пахты перед их ра­
скислением доводят на подогревателе до 28—30°, после чего сырье 
сливают в ванну для раскисления, где определяют его объем 
в литрах и кислотность.

§ 8. При раскислении обезжиренного молока и пахты кислот­
ность их доводят до 18° Т. Для этого применяют питьевую соду — 
бикарбонат, удовлетворяющий требованиям ОСТ НКТП 7379/533.

П р и м е ч а н и е .  Применение двууглекислого натрия (питьевой соды) 
для раскисления обрата или пахты при производстве из них сгущенных 
обезжиренного молока и пахты с сахаром разрешено ВГСИ (отношение от 
31 марта 1939 г. № 131—38/163.

§ 9. Количество двууглекислого натрия, требующегося для рас­
кисления обезжиренного молока и пахты, определяют по таб­
лице (см. приложение) в зависимости от объема и кислотности 
сырья.

§ 10. Для раскисления приготовляют 10%-ный раствор двуугле­
кислого натрия. К каждому килограмму найденного в таблице ко­
личества двууглекислого натрия добавляют 9 кг кипяченой воды 
температурой не ниже 38° и тщательно перемешивают ее до пол­
ного растворения двууглекислого натрия. В растворе перед введе­
нием его в сырье не должно быть нерастворившихся частиц. По­
этому его предварительно пропускают через чистый двуслойный 
марлевый фильтр.

§ 11. 10%-кый раствор двууглекислого натрия постепенно до­
бавляют в сырье, нагретое до 28—30°, и при этом непрерывно его 
помешивают.

§ 12. После введения раствора раскисленное сырье выдержи­
вают 5—10 мин., непрерывно помешивая.

§ 13. После выдержки раскисленное сырье направляют на па­
стеризацию. Для того чтобы предотвратить загустевание готового 
продукта, пастеризацию сырья следует производить при темпера­
туре 77° с выдержкой в течение 10 мин. или при температуре в 74е 
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с  выдержкой в течение 15 мин. Подогревание сырья производят 
в паровых пастеризаторах с мешалкой, а выдержку при темпера­
туре подогрева в смесительной ванне.

Часть обезжиренного молока и пахты (7б всего количества 
сырья) из пастеризатора направляют в котел для приготовления 
сахарного сиропа, а остальную часть —  в смесительную ванну для  
выдерживания.

Д ля  проверки правильности раскисления сырья из смесительной 
ванны берут пробу и определяют ее кислотность.

Пр и ме ч а н и е .  Так как обезжиренное молоко и пахта после пастери­
зации имеют высокую температуру, то взятую для определения их кислот­
ности пробу следует сначала охладить до 20°.

§  14. В смесительную ванну направляют 5/в всего количества 
обезжиренного молока или пахты. Поступление продукта в вакуум- 
аппарат или аппарат Фиалкова должно начинаться в тот момент, 
когда количество в смесительной ванне обезжиренного молока 
или пахты будет достаточным, чтобы можно было производить с гу ­
щение, и когда проведена соответствующая выдержка. К  этому мо­
менту вакуумаппарат (или аппарат Фиалкова) долж ен быть подго­
товлен к работе.

§ 15. Температура пастеризованного обезжиренного молока или 
пастеризованной пахты к моменту поступления в аппарат дожкна 
быть не ниже 72°.

IV . Определение количества сахара, идущего на варку и 
приготовление сахарного сиропа

§ 16. Количество свекловичного сахара, требующегося д ля  
варки сгущенного обезжиренного молока или пахты с сахаром, оп­
ределяют с таким расчетом, чтобы химический состав готового 
продукта удовлетворял Временным техническим условиям 
■22/НКММП.____________________________________________

При сгуще­
нии в ваку- 
умаппарате

При сгущении 
в аппарате 
Фиалкова

Сухое вещество молока (в % ) ......................... 28 26
Свекловичный сахар (в о/0) ................................ 45 44,5
Вода (в о/о)............................................................. 27 29,5
Сахарное отношение при данном составе . . . 62,5 60,8

П р и м е ч а н и е .  Химический состав, в соответствии с которым 
производят расчет количества свекловичного сахара, можно изменять 
лишь с ведома Главкон<ервмолоко и притом в пределах химического 
состава, указанного во Временных технических условиях.

§  17. Д ля  определения количества свекловичного сахара, иду­
щ е го  на варку, долж но быть точно установлено:
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а ) количество (в  л )  обезж иренного м олок а  или пахты , предназ­
наченны х д л я  варки,

б )  удельны й вес обезж иренного м олок а  или  пахты  (п о  п оказа ­
ниям ареометра К евена);

в ) процент жира в обезж иренном  м олок е  или пахте;
г )  процент сухих вещ еств в обезж иренном  м олок е  или п ахте  

(Сов), определяемы й по ф орм уле Герца :

У б /Коб
Соб =  — +  —  5 +  0,26, ( 1>

где:
Уиб — удельный вес обезжиренного молока или пахты в виде показания 

ареометра;
Жоб — процент жира в обезжиренном молоке или пахте.

П р и м е ч а н и е .  Формула Герца рассчитана на определение процента 
сухих обезжиренных веществ в молоке. В данном случае она применяется 
для определения процента сухих веществ в обезжиренном молоке. Ввиду 
того, что обезжиренное молоко содержит незначительное количество жира 
(в пределах 0,05—0,1%), жир не может оказать большого влияния на общее 

количество сухих веществ, вычисленное по этой формуле.

§  18. К оличество  свекловичного сахара, н еобход и м ого  д л я  
варки, определяется по ф орм уле:

К-1
Ксах =  —

. У . С • С"б
100 * Сир 1 <2>

где:
Ко — количество (в л) обезжиренного молока или пахты, идущих на варку;
У — удельный вес обезжиренного молока или пахты;
С — процент сахара в готовом продукте;
Соб — процент сухих веществ в обезжиренном молоке или пахте;.
Сор — процент сухих веществ в готовом продукте.

Пример. Количество обезжиренного молока, предназначенного для варки, 
составляет 3000 л; удельный вес обезжиренного молока 1,0355; сухих веществ 
в обезжиренном молоке (вычисленных по формуле Герца) содержится 9,2%; су­
хих веществ в готовом продукте 28%; свекловичного сахара в готовом про­
дукте 45%. В этом случае для варки потребуется следующее количество свекло­
вичного сахара (в кг):

Ксах ==
3000 • 1,0355 • 45.0 . 9.2 

100 . 28 =  459,3 кг.

П р и м е ч а н и е .  К количеству свекловичного сахара, вычисленному 
по формуле (2), делают прибавку. Размер ее устанавливают в зависимости 
от степени влажности сахара, содержащихся в нем примесей, отходов и по­
терь по пути от сироповарочных котлов до смесительной ванны.

§ 19. При производстве сгущенного обезжиренного молока и 
сгущенной пахты можно употреблять как сахар-песок, так и рафи­
над при условии, ч-то их качество соответствует действующим го­
сударственным общесоюзным стандартам на сахар-песок 
ГОСТ 21-40 и рафинад ГОСТ 22-40.

§ 20. Каждую партию сахара, поступившую на завод, необхо­
димо до сдачи в производство подвергнуть органолептической
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оценке и исследованиям в соответствии с требованиями техно-хи- 
мического и бактериологического контроля производства.

§  21. Варку сахарного сиропа производят в специальных сиро 
поварочных котлах с паровой рубашкой. Разрешается производить 
варку сахарного сиропа, вводя пар непосредственно в сахар через 
специальный змеевик с отверстием (барботер). Н о  этот способ д о ­
пускается только в том случае, если пар, вводимый в сахар, со ­
вершенно чиот, свободен от масла, ржавчины и т. д. и если он не- 
придает сиропу никакого привкуса и запаха.

§  22. Сахар перед загрузкой в сироповарочные котлы необхо­
димо просеять через относительно крупные сита. Д елается  это д ля  
отделения сора (веревок, щепочек, волокон от мешка и т. д .). 
П осле просеивания сахар взвешивают.

§  23. Загрузив сахар в котел, туда вливают для получения са­
харного сиропа оставшуюся после пастеризации 7 g часть обезж и­
ренного молока или пахты.

§  24. Во избежание инверсии сахарозы варку сахарного сиропа 
на обезжиренном молоке или пахте прекращают в тот момент, 
когда сироп закипит.

§  25. При откачивании готового сахарного сиропа из сиропова­
рочных котлов в смесительную ванну его надо пропустить сначала 
через сетку, для  улавливания более или менее крупного сора, и 
затем через фильтр, для улавливания мелких посторонних частиц 
(угольков, пыли и т. п.).

§ 26. В целях улучшения консистенции готового продукта д о ­
пускается частичная замена сахара крахмальной патокой. При 
этом количество вводимых в продукт сахаров патоки (в пересчете 
на глю козу) не долж но быть 1более 6% .

Количество крахмальной патоки, идущей в варку, определяют 
из расчета, чтобы химический состав готового продукта бы л с ле ­
дующий (в % ):

Сухого вещества м о л о к а .................................... 26,0
Свекловичного сахара........................................... 31,4
В о д ы ........................................................................ 29,5
Сухого вещества крахмальной патоки..............  13,1

в том числе сахаров крахмальной патоки 
(в переводе на глюкозу)................................  5,5

Количество патоки, необходимое для варки, определяют п о  
формуле:

К д * У  * О б  - 100- Л с  пат 
Кват= Сир • Ло. с. в. и. (100-В) '

где:
Ко — количество (в л) обезжиренного молока или пахты, идущих 

на варку;
У —удельный вес обезжиренного молока или пахты;
Соб — процент сухих веществ в обезжиренном молоке или пахте 

(вычисленный по формуле Герца);
ХГс. пат — процент сахара крахмальней паюки (в пересчете на глю­

козу) в готоеом продукте;
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Сир — процент сухих веществ в готовом продукте;
Аз.с.в.п.— процент сахара в сухих веществах крахмальной патоки (в 

пересчете на глюкозу);
В — процент воды в крахмальной патоке.

Пример. Количество обезжиренного молока, идущего на варку, составляет 
3000 л; удельный вес обезжиренного молока 1,0355; содержание сухих веществ 
в обезжиренном молоке (вычисленное по формуле) 9,2%; сухих веществ в готовом 
продукте 26%; сахаров крахмальной патоки (в пересчете на глюкозу) в готовом 
продукте 5,5%; сахаров в сухом веществе крахмальной патоки (в пересчете на 
глюкозу) 42%; воды в крахмальной патоке 22%. В этом случае искомое количе­
ство патоки составит;

3000 . 1.0355 • 0 ,? . 100 . 5.5 ,
КпаТ = -------- м  42 (-Го- - ^ ------------ 184.54 кг.

§  27. При производстве сгущ енного обезж иренного м олока и 
■сгущенной пахты с сахаром и крахмальной патокой надо употреб­
л я т ь  патоку, соответствую щ ую  действую щ ем у общ есою зном у 
стан дарту  на патоку О С Т  НКТ1П 8425— 237.

§  28. К аж дую  партию крахмальной патоки, поступившую на 
завод , подвергают до  пуска в производство органолептической 
экспертизе и исследованиям в соответствии с требованиями тех- 
но-химиЧеского и бактериологического контроля производства. При 
химическом исследовании применяются методы, описанные в общ е­
сою зн ом  стандарте на патоку О С Т  Н К П П  8426/239 и глю козу 
Г О С Т  975-41.

§  29. Отвесив нужное количество крахмальной патоки, ее за ­
груж аю т в сироповарочные котлы  д ля  получения паточного сиропа. 
К  патоке после ее. загрузки добавляю т чистой воды в количестве 
примерно равном весовому количеству патоки.

§  30. При варке паточного сиропа его доводят д о  кипения, а в 
дальнейш ем  с ним поступают так ж е, как и с сахарным сиропом 
(§  25 настоящ его раздела ).

§  31. Количество свекловичного сахара, нуж ного д ля  варки, 
оп ределяю т по формуле:

(Ко • У  • C oop +  Киат • С т т )  С 
K cai =  Собщ • 100 ’

где:
Ко — количество (в л) обезжиренного молока или пахты, идущих на варку;
У — удельный вес обезжиренного молока ила пахты;
CiGp — процент сухого вещества в обезжиренном голоке или пахте;
Л'иат— количество (в кг) крахмальной патоки, идущей на варку;
Си »т — процент сухих веществ в крахмальной патоке;
С — процент свекловичного сахара в готовом продукте;
Собщ— процент всех сухих веществ з готовом продзкте, за исключением 

процента сахарозы.
Пример. Количество обезжиренного молока, идущего на варку, составляет 

3000 л; удельный вес обезжиренного молока 1,0355; процент сухих веществ в обез 
жиренном молоке (вычисленный по формуле Герца) 9,2; количество крахмальной 
патоки, идущей на варку, 184,54 кг; процент сухих вещестн в крахмальной татоке 
78; процент свекловичного сахара в готовом продукте 31,4; процент всех сухих ве-
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ществ (за исключением сахарозы) в готовом продукте 26+ 13,1 = 39,1. В этом слу­
чае для варки потребуется следующее количество свекловичного сахара:

(ЛОГО . 1.0.W . 4- 184,4 • 78) 3 \4
Кс-'Г = ---------------- 3j,1 • 100--------------- =345,11 кг.

П р  и м е ч а н и е .  К вычисленному по формуле (4) количеству сахара про-
из од1) т прибавку в зависимости от влажности сахара, имеющихся в нем при­

месей и т. п. (см. примечание к § 18 настоящей инструкции).

§ 32. Варку сахарного сиропа производят так, как указано 
в § 21 настоящей инструкции.

V. Сгущение смеси

§ 33. Перед сгущением пастеризованного обезжиренного мо­
лока или пахты, сахарного и паточного сиропов их необходимо 
пропустить через специальный фильтр.

§ 34. Сгущение смеси можно производить в вакуумаппарате 
или в аппарате Фиалкова, в зависимости от наличия того или иного 
оборудования на заводе.

VI. Сгущение в вакуумаппарате

§ 35; Первую половину пастеризованного обезжиренного мо­
лока или пахты подают в вакуумаппарат без сахарного и паточ­
ного сиропов. Сахарный сироп, приготовленный на обезжиренном 
молоке или пахте, а затем паточный сироп подают в вакуумаппа­
рат вместе со второй половиной обезжиренного молока или пахты.

§ 36. Во избежание свертывания обезжиренного молока или 
пахты не разрешается добавлять в самом конце варки сахарный 
и паточный сиропы к небольшому количеству молока в смеситель­
ной ванне. Введение сахарного и паточного сиропов непосредст­
венно в вакуумаппарат разрешается только после того, как туда 
поступило все обезжиренное молоко (или пахта).

§ 37. Варку в вакуумаппарате обезжиренного молока или пах­
ты необходимо заканчивать в возможно короткий срок, допусти­
мый для данной конструкции аппарата. Объем варки, поддержи­
ваемое разрежение в вакуумаппарате, давление пара в пароприем- 
никах (нагревательном корпусе и др.), скорость подачи обезжирен­
ного молока в аппарат и количество подаваемой в конденсатор 
воды нужно регулировать так, чтобы достичь максимальной испа­
рительной способности аппарата при минимальных потерях сырья 
и материала. Температуру кипения выпариваемой смеси на протя­
жении всей варки необходимо поддерживать на возможно низком 
уровне, ни в коем случае не поднимая ее выше 60° в середине 
варки и 65° в конце. Варку смеси следует заканчивать, когда 
в продукте будет не 'более 27% влаги.

§ 38. Выпуск готового продукта из вакуумаппарата (после оп­
ределения готовности варки), во избежание его перегрева и загу* 
стевания, необходимо производить возможно быстрее.
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VII. Сгущение смеси в аппарате Фиалкова

§ 39. Сгущение смеси в аппарате Фиалкова можно производить 
двумя способами:

а) путем однократного пропуска через аппарат обезжиренного 
молока;

б) путем постепенного многократного пропуска.
§ 40. При сгущении по первому способу обезжиренное молоко 

или пахту подают из смесительной ванны большим потоком, посте­
пенно уменьшая его до выхода сгущенного обезжиренного молока 
или пахты. Быстро уменьшать приток опасно, так как продукт 
в этом случае может пригореть.

§ 41. При установившейся работе аппарата приток жидкости 
должен быть равномерным. Достаточно прекратить приток жидко­
сти на самое непродолжительное время, как в аппарате пригорит 
сгущенный продукт, после чего необходимо будет остановить ап­
парат и произвести его чистку.

§ 42. В начале сгущения по второму способу в аппарат впус­
кают жидкость сильной струей, которую в процессе сгущения ре­
гулируют до поступления в аппарат около 59 л смеси. О коли­
честве жидкости в аппарате судят по скорости вытеснения ее от­
туда. Если отверстие для выпуска жидкости находится в верхней 
части аппарата, то скорость вытекания ее при наполнении аппарата 
50 л смеси равна 3—4 л в 1 мин.

§ 43. Жидкость поступает из аппарата в ванну, а из ванны 
в аппарат. Циркулирует она так до тех пор, пока из аппарата не 
пойдет сгущенный продукт нужной концентрации. После этого его 
направляют в ванну для охлаждения.

§ 44. Температура жидкости в аппарате, при которой произво­
дят сгущение, должна составлять 70—80°. Более высокой темпе­
ратуры сгущения (90° и выше), а также 'более низкой (50—60°) 
следует избегать, так как это свидетельствовало бы о ненормаль­
ной работе аппарата: недостаточной или излишней подаче воздуха, 
недостаточной подаче пара и пр.

§ 45. Сахарный сироп, а за ним паточный вводят в смесь при­
мерно в середине процесса сгущения (при работе первым и вто­
рым способами).

VIII. Определение готовности варки

§ 46. Для того чтобы судить об окончании варки, определяют 
либо консистенцию продукта и содержание в нем влаги (по Тей- 
херту), либо содержание сухих веществ (с помощью рефракто­
метра), либо удельный вес продукта — ареометром (см. Инструкцию 
по техно-химическому и микробиологическому контролю произ­
водства молочных консервов). Удельный вес готового продукта при 
50° должен составлять 1,30—1,32. Консистенция при этой темпера­
туре должна быть вязкой, а смесь должна равномерно стекать со 
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шпателя или ареометра при извлечении его из цилиндра, в котором 
определяли удельный вес.

П р и м е ч а н и я :  1. Определение готовности продукта требует большого 
навыка и может быть поручено только опытному и имеющему теоретиче­
скую подготовку аппаратчику.

2. Определение готовности продукта производит вакуумаппаратчик или 
аппаратчик, работающий на аппарате Фиалкова, в присутствии сменного 
инженера или техника.

3. Удельный вес сгущенного обезжиренного молока и сгущенной пахты 
определяют ареометром, показывающим его в числовых единицах.

IX. Стандартизация продукта после сгущения

§ 47. Готовый продукт подают из вакуумаппарата (или аппа­
рата Фиалкова) в специальные охладительные ванны, где происхо­
дит процесс его охлаждения и кристаллизации молочного сахара. 
При поступлений продукта в охладительные ванны берут пробу 
продукта для определения его вкуса и содержания в нем влаги.

§ 48. Производить стандартизацию готового продукта — сгу­
щенного обезжиренного молока или пахты с сахаром — по оконча­
нии варки, как правило, не рекомендуется. Следует наблюдать, 
чтобы варка ‘была окончена при влажности продукта, указанной 
во Временных технических условиях на сгущенное обезжиренное 
молоко и на сгущенную пахту с сахаром.

§ 49. Добавляемая в продукт при его стандартизации вода, 
прокипяченная и процеженная через несколько слоев стерилизо­
ванной марли, должна быть свободной от механического и бакте­
риологического загрязнения и обладать нормальным вкусом и за­
пахом. Количество воды, которое необходимо добавить к продукту 
для получения требуемой влажности, производят по следующей 
формуле:

Кир * Спр
*■ =  - * 0 *  - ® - р . (5)

*где:
Кв — количество воды (в кг);
Кпр — количество готового продукта (в кг);
Спр — процент сухих веществ в продукте;
Сгр — требующийся процент сухих веществ в продукте.

Пример. Содержание сухих веществ в сгущенном обезжиренном мол же с саха­
ром по выходе из вакуумаппарата составляет 74%. Требуемое содержание сухих 
веществ в продукте 70,5°/п- Количество готового продукта по выходе из вакуумап­
парата 1047,05 кг. В этом случае в продукт необходимо добавить следующее коли­
чество воды;

1047,05 . 74
Ев = ------ тэз-----— 1047,05 =  51,98 кг.

Температура воды в момент введения ее в продукт должна 
’быть близкой к температуре продукта.
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П р и м е ч а н и е .  Количество полученного продукта (Кг. пр) опреде­
ляют по следующей формуле:

Кп . у  .
Яг • пр = -----------

а а 6
10о +  ^ ах +  К|,ат* "Too

1 0 0 - я (6)
где:

Яо — количество обезжиренного молока или пахты, израсходованных на 
варку (в л;;

У — удельный вес обезжиренного колока или пахты;
a —процент сухих Ееществ в обезжиренно i молоке или пахте;
Сах — количество (в кг) свекловичного сахара, необходимое для варки и 

вычисленное по формуле (4);
Кпат — количестЕО (в кг) крахмальной патоки, необходимое для варки, 

вычисленное по формуле (3);
б — процент сухих веществ в крахмальной патоке;
В  — процент воды в сгущенном обезжиренном молоке или пахте.
Пример. Количество обезжиренного молока, предназначенного для варки, со­

ставляет 3000 л; удельный вес обезжиренного молока 1,0355; содержание сухих 
веществ в обезжиренном молоке 9,2%; количество свекловичного сахара, идущего 
на варку, 345,11 кг; количество крахмальной патоки, идущей на эку, 184,5 кг; су­
хих веществ в патоке 78%; воды в полученном продукте 26%. В этом случае ко­
личество готового продукта составит:

/  9.2 78 \
(3000 * 1,0385 • —о7Г +  345.11 +  181,5 • ^ГО" /  100

Кг* “ Р =  100 -  2о =

77^82
= - г г -  =ЛС47,Р5 кг.

X. Охлаждение сгущенных обезжиренного молока н пахты с сахаром
§  50. Готовы й продукт —  сгущ ен н ое  обезж иренное м олок о  или1' 

е гущ ен н ая  пахта с сахаром  —  п о сле  то го , как он поступит из ваку- 
ум аппарата  (или аппарата Ф и а лк ов а ) в охлади тельн ы е ванны, нуж но 
н ем ед лен н о  быстро охлади ть  (при весьм а энергичном помеш ивании) 
д о  температуры , при которой происходит усиленная кристалли ­
зац и я  м олочного  сахара. Э т у  тем пературу находят по граф ику 
Г у д зо н а  (см . прилож ение).

Пример. Сгущенное молоко с сахаром и крахмальной патокой содержит 26% 
сухого вещества молока и 29,5% воды. Обезжиренное молоко, по 1 <. ргак * есл 
сгущению, содержало 9.2% сухих веществ молока, в том числе 4,7% молочного 
сахара. В этом случае содержание молочного сахара в сгущенном продукте со­
ставит:

26 - 4,7
=  13,28%

Концентрация молочного сахара в сгущенном продукте будет составлять:
'3.28 . КО 

1 > * 2о -f- 2.ь*Ъ =  31 04%.

П о  графику Гудзон а  такой раствор м олочн ого  сахара имеет к о ­
нечн ую  растворимость при 51°. О на дости гает  лаби льн ой  зоны  при 
21° .
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О тсю да температура усиленной кристаллизации буд ет  соста в лять  
21 +  10 =  31°.

§  51. П о с ле  того  как продукт достигнет температуры  уси лен ­
ной кристаллизации, в него вводят затравку при этой тем пературе 
и производят вы держ ку его в течение 40— 60 мин., энергично пере­
мешивая.

В качестве затравки применяют или химически чистый м олоч ­
ный сахар (в  виде весьма тщ ательно измельченного порош ка-пудры ) 
в количестве 0,002'Vo по отношению к готовом у продукту или 0 ,1% . 
сгущ енного обезж иренного молока, выработанного накануне. В по­
следнем  случае  сгущ енное обезжиренное м олоко  д олж н о  отли ­
чаться ровной, глянцевитой консистенцией и не иметь каких бы  то  
ни бы ло  следов  мучнистости.

Приме ча ния:  1. Поступающий на завод для применения в качестве- 
затравки химически чистый молочный сахар подвергают тщательному ис­
следованию {в соответствии с инструкцией по химико-техническому и мик­
робиологическому контролю молочноконсервного производства).

2. В случае, если готовый продукт отличается хорошей консистенцией а  
без затравки, применение последней необязательно.

§  52. П о  окончании усиленной кристаллизации м олочн ого  са ­
хара сгущ енное обезж иренное молоко или сгущ енную  пахту с  с а ­
харом быстро охлаж даю т до  18— 20°, непрерывной энергично пом е­
шивая .

§  53. Судить о правильности процесса охлаж дения продукта и 
связанной с этим кристаллизации молочного сахара мож но по раз­
мерам кристаллов м олочного сахара. При правильном проведении 
охлаж дения длина кристаллов в готовом продукте д олж н а  бы ть н е  
больш е 0,01 мм.

X I. Расф асовка к  упаковка

§  54. С гущ енное обезжиренное молоко и сгущ енную  пахту с  с а ­
харом после охлаж дения необходимо без задерж ки подавать н а  
розлив в деревянные бочки емкостью 100 и 50 л . Д о  розлива с гущ ен ­
ное обезж иренное м олоко и сгущенную пахту нуж но пропустить, 
через м еталлическую  сетку или через два слоя  чистой (стерильной  
или прокипяченной) марли. Бочки, перед тем как влить в них с гущ ен ­
ное обезжиренное м олоко или пахту, необходимо подвергнуть соот ­
ветствующ ей обработке. П осле  осмотра подготовленны х бочек  
с помощ ью  электрической лампочки в них наливают 1,5— 3 кг рас­
плавленного парафина, имею щ его температуру 160— 180', и прока­
тывают, чтобы парафином покрылась вся внутренняя поверхность 
бочек.

П одготовленны е бочки перед наполнением взвешивают’.
п р и м е ч а н и е .  1 рязные бочки надо направлять ыа чистку, а если 

потребуется, то и на мойку и просушивание.
§  55. П осле  парафинирования бочек в них через воронку нали­

вают сгущ енное обезж иренное молоко или пахту. Бочки н уж н о  
заполнять сгущ енным обезжиренным молоком или пахтой д о  краев.
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”§ 56. Залитые доверху бочки плотно закрывают деревянными 
тробками, обивая их сверху жестью, либо заливают смолкой (пара­
фином). По окончании укупоривания бочки взвешивают.

§ 57. Упаковку и маркировку бочек со сгущенным обезжирен­
ным молоком или пахтой с сахаром производят в соответствии 
■с требованиями ГОСТ В-1506-42 на «Расфасовку, упаковку и марки­
ровку консервов».

XII. Хранение

§ 58. Разлитое в бочки сгущенное обезжиренное молоко или 
пахту по окончании рабочей смены надо немедленно сдавать на 
•склад готовой продукции.

§ 59. В складе бочки ставят на решетки в один или два ряда, 
прокладывая между рядами рейки. При размещении в складе бочек 

-с готовой продукцией должна быть предусмотрена очередность их 
изъятия оттуда.

§ 60. При хранении готовой продукции необходимо наблюдать 
за тем, чтобы в бочках не было течи.

§ 61. Температуру в складе готовой продукции нужно поддер­
живать не выше 4—5° при относительной влажности 80—85%.

§ 62. Сгущенное обезжиренное молоко или пахту с сахаром 
нужно хранить в складе завода не более 15 дней. В течение этого 

■срока продукт должен быть отправлен потребителю для перера­
ботки в кондитерские и другие изделия.
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