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ПАСТООБРАЗНЫХ ПРОДУКТОВ ИЗ ОБЕЗЖИРЕННОГО МОЛОКА

Туганова Б.С., Темербаева М.В.
Павлодарский Государственный Университет имени С.Торайгырова, г. Павлодар

В статье рассматривается процесс исследование процесса низкотемпературного хра
нения опытных образцов пастообразных продуктов из обезжиренного молока.Установлен 
срок хранения пастообразныхпродуктов из обезжиренного молока.

Ключевые слова:обезжиренное молоко, замораживание рациональное питание, 
хранение.
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В результате развития в мире тенденции к сбалансированному рациональному пита
нию все большее распространение получают ферментированные кисломолочные и пасто
образные продукты, которые обладают высокой питательной ценностью и отличными 
вкусовыми качествами, легкой усвояемостью, умеренной калорийностью.Однако даже 
высококачественные пастообразные молочные продукты в процессе хранения быстро те
ряют свои первоначальные свойства в результате развития в них патогенной микрофлоры, 
образующие различные пороки. Кроме того, в процессе хранения в них происходит 
уменьшение вязкости, отделение сыворотки, а также изменение других структурно
механических и реологических показателей [1].

Одним из рациональных способов переработки молока и вторичного молочного сы
рья, (обезжиренное молоко, пахта, сыворотка) производство на ее основе различных 
структурированных молочных продуктов, в том числе и замороженных десертов.

Одним из альтернативных способов увеличения хранимоспособности продуктов яв
ляется «шоковая заморозка», которая заключается в форсировании режимов охлаждения, 
подмораживания и домораживания продуктов [2].

Анализ научно-технической информации показал, что в настоящее время заморо
женные десерты в настоящее время не особенно широко распространены на продовольст
венном рынке и обеспечивают производителям большие возможности по расширению ас
сортимента выпускаемой продукции.

Процесс замораживания молочных продуктов сопровождается явлениями, завися
щими от сложного физического состояния молока как раствора, содержащего вещества 
находящиеся в различной степени дисперсности (в виде истинного раствора, коллоидного, 
эмульсии).По мнению профессора Р. Данилова свойства молока при замерзании почти не 
изменяются, если замораживание проводится при температуре ниже -22 С при последо
вательном быстром намораживании тонкими слоями. Молоко, замороженное таким обра
зом, сохраняется без изменения больше 6 месяцев (при температуре ниже -  20 °С) и после 
оттаивания не дает осадка.При отганвании происходит восстановление коллоидных



свойств его и по физическим свойствам размороженный продукт незначительно отличает
ся от натурального продукта [3,4].

С целью повышения качественных характеристик и дополнительного срока хране
ния 2-х пастообразных молочных продуктов (белковая паста и пастообразный мягкий 
сыр) из обезжиренного молока проведены экспериментальные исследования по усовер
шенствованию низкотемпературного хранения молочных продуктов.Процесс заморажи
вания и хранения пастообразных молочных продуктов осуществлялся в морозильной ка- 
мере при температуре минус 18 С и  закалочной камере при температуре минус 35 0 С в 
течении 30 суток.

Были проведены исследования и расчет эффективной скорости замораживания при 
температуре минус IX С. При этом основным критерием был показатель -  количество 
жизнеспособных клеток пробиотических микрорганизмов после замораживания. 
Результаты экспериментальных исследований представлены на рисунке 1.

Скорость замораживания является важной характеристикой процесса 
замораживания. Средняя скорость замораживания -  отношение замороженного слоя ко 
времени его образования. При этом существует определение, что замораживание продукта 
со скоростью до 0,5 см/ч -  медленное, 0,5-3,0 см/ч -  ускоренное, 3-10 см/ч -быстрое, 10- 
100 см/ч -сверхбыстрое.

Время замораживания, мин 

—♦— Мягкий сыр - « — Белковая паста

Зависимость толщины замороженного слоя продукта от времени замораживания

После статистической обработки экспериментальных данных рассчитана скорость 
замораживания опытных продуктов, которая составляет 1,2 см /ч, при температуре минус 
18 °С, что соответствует характеристике -  ускоренное замораживание. При таком режиме 
степень выживания общего количества жизнеспособных клеток пробиотических 
микроорганизмов составляет 80-85 % от их первоначального количества, установленного 
до замораживания.

Общее заключение по длительному хранению молочных продуктов при отрицатель
ных нерегулируемых температурах в течение 30 суток положительное. Основные причи
ны хорошей сохраняемости в условиях закалочной камеры, обеспечивающие преимуще
ства такого способа хранения по сравнению с холодильными камерами: более низкая тем
пература (ниже минус 30 °С), чем в обычных холодильных камерах (минус 18 °С), отсут
ствие колебаний температуры храпсння.Потсри массы продукта при замораживании, об
разующиеся в результате усушки, составляют в обычном режиме 5-10 % (в зависимости 
от температуры в камере и температуры замораживаемого продукта). Использование фор
сированного режима заморозки способствует сокращению потери массы до 0,8 %, что 
также даст экономический эффект.



На основании проведенных экспериментальных исследовании можно сделать вывод, 
что данный способ низкотемпературного хранения пастообразных молочных продуктов 
сохраняет их нативные свойства и повышает хранимоспособность.

Далее были проведены комплексные исследования качественных показателей пасто
образных молочных продуктов до закладки на низкотемпературное хранение и после хра
нения и размораживание.После хранения при низких температурах пастообразные 
молочные продукты размораживают при температуре 20-25°С до размягчения, затем для 
оконча'^ельного размораживания его потребительской тары.

Проведены комплексные исследования качественных (органолептических, физико
химических, микробиологических, структурно-механических) показателей пастообразных 
молочных продуктов до закладки на низкотемпературное хранение и после хранения и 
размораживания. Данные показывают положительную динамику и естественные 
изменения качества продуктов в процессе хранения, а также то, что в процессе 
низкотемпературного хранения и после размораживания сохраняются первоначальные 
показатели качества молочно-белкового продукта.

На основании проведенных комплексных исследований качественных показателейу- 
становлен дополнительный срок храпения пастообразных продуктов из обезжиренного 
молока (белковая паста и пастообразный мягкий сыр) при температуре минус 18±2 ПС -  не 
более 30 суток; минус 35±2 °С -  более 30 суток.
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЭЛЕКТРОМАГНИТНОЙ 
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Фналков Д.М.
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В статье рассматривается возможность применения электромагнитной обработки на 
технологические процессы производства мороженого. Исслсд- до влияние электромаг
нитной обработки на этапах составления, тепловой обработки п фрезерования смеси. Сде
лан вывод о эффективности применения электромагнитной обраГ отки при выработке мо
роженого.

Ключевые слова: электромагнитная обработка, мороженое, составление смеси, пас
теризация, фрезерование, степень взбнтости.


