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ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 
Курсовая работа по дисциплине «Технология хранения и переработки продукции животноводства» выполняется согласно учебному плану. 
Студент выполняет работу самостоятельно. Она должна способствовать более глубокому осмыслению теоретического материала и самостоятельному изучению основной и дополнительной специальной литературы. В случае возникновения затруднений в освоении отдельных тем или вопросов контрольного задания, следует обращаться за консультациями на кафедру. 
Студент должен представить курсовую работу в сроки, установленные деканатом и кафедрой «Биотехнология, животноводство и химия». 
В течение сессии курсовая работа должна быть защищена перед комиссией из двух преподавателей. По результатам проверки и защиты курсовой работы выставляется оценка. 
РАЗДЕЛЫ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
1. ВВЕДЕНИЕ. (1-2 стр.). В нем следует изложить основные проблемы по изучаемому вопросу. Здесь же дается обоснование темы курсовой работы и намечаются основные задачи, которые необходимо решить при ее выполнении. 

2. ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ (обзор литературы). Излагаются теоретические вопросы и передовой опыт по выбранной теме (проблеме). 

Описывается полная технология производства продукта: приводится схема технологического процесса, подробно описываются условия, мероприятия и действия, проводимые на каждом этапе при выработке продукта. 
3. МАТЕРИАЛ И МЕТОДИКА ВЫПОЛНЕНИЯ РАБОТЫ. Записываются исходные данные для выполнения расчетной части курсовой работы, указанные по вариантам. 

4. РАСЧЕТНАЯ ЧАСТЬ. Этот раздел включает расчеты и пояснения к ним. Расчеты по отдельным операциям или целого производственного цикла. Производится анализ результатов. 
5. ВЫВОДЫ. В них обобщаются полученные результаты, обосновывается целесообразность или экономическая эффективность разрабатываемой технологии  и т.д. 

6. СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННОЙ ЛИТЕРАТУРЫ. Список составляется по общеизвестным правилам.
7. ПРИЛОЖЕНИЯ. Приводятся дополнительные материалы (при наличии). 

ТЕМАТИКА КУРСОВЫХ РАБОТ 
1. Технология производства пастеризованного молока
2. Технология производства стерилизованного молока

3. Технология производства топленого молока
4. Технология производства кефира
5. Технология производства катыка

6. Технология производства творога

7. Технология производства сметаны

8. Технология производства сливочного масла
9. Технология производства твердого сыра

Исходные данные для расчетов: массовая доля жира (МДЖ) обезжиренного молока – 0,05%, МДЖ пахты – 0,4%, норма внесении закваски при производстве кисломолочных продуктов – 3-5%. Закупочная стоимость молока-сырья – … руб/кг. Стоимость 1 кг молочного продукта соответствует цене в торговой сети.

ЗАДАНИЯ ПО ТЕМАМ КУРСОВОЙ РАБОТЫ
ТЕМА 1. Технология производства пастеризованного молока

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - ….%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода пастеризованного молока (с МДЖ 2,5 и 4,0%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг пастеризованного молока с МДЖ 3,2%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.
4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного пастеризованного молока (с содержанием жира 2,5%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - … %. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода пастеризованного молока (с МДЖ 3,2 и 4,0%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг пастеризованного молока с МДЖ 2,5%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного пастеризованного молока (с содержанием жира 3,2%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 3. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода пастеризованного молока (с МДЖ 2,5 и 3,6%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг пастеризованного молока с МДЖ 3,2%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного пастеризованного молока (с содержанием жира 3,6%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 2. Технология производства стерилизованного молока

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода стерилизованного молока (с МДЖ 2,5 и 4,0%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг стерилизованного молока с МДЖ 3,2%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного стерилизованного молока (с содержанием жира 2,5%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода стерилизованного молока (с МДЖ 3,2 и 4,0%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг стерилизованного молока с МДЖ 2,5%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного стерилизованного молока (с содержанием жира 3,2%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 3. Технология производства топленого молока

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет:

3.1 Выхода топленого молока (с МДЖ 4,0%) из поступившего молока-сырья.

3.2 Определить, сколько цельного молока и/или сливок и обезжиренного молока потребуется для выработки … кг топленого молока с МДЖ 4,0%. При расчете использовать метод квадрата Пирсона.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного топленого молока (по варианту 3.1).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 4. Технология производства кефира

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода кефира (с МДЖ 0,5, 2,5 и 3,2%) из поступившего молока-сырья.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного кефира (с содержанием жира 2,5%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода кефира (с МДЖ 0,5, 2,5 и 3,2%) из поступившего молока-сырья.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного кефира (с содержанием жира 3,2%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 5. Технология производства катыка

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода катыка (с МДЖ 2,5, 3,2% и 4%) из поступившего молока-сырья.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного катыка (с содержанием жира 4,0%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира …% и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода катыка (с МДЖ 2,5, 3,2% и 4%) из поступившего молока-сырья.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного катыка (с содержанием жира 3,2%).
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 6. Технология производства творога
Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира …% и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода творога (с МДЖ 2,0 и 9%) из поступившего молока-сырья. При расчетах надо учесть, что творог с массовой долей жира 2,0% вырабатывается традиционным способом, а с МДЖ 9,0% - раздельным.
4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного творога с содержанием жира 9,0%.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира …% и массовой долей белка - …%. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода творога (с МДЖ 5,0 и 18,0%) из поступившего молока-сырья. При расчетах надо учесть, что творог с массовой долей жира 5,0% вырабатывается традиционным способом, а с МДЖ 18,0% - раздельным.

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации произведенного творога с содержанием жира 5,0%.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 7. Технология производства сметаны
Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - … %. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода сметаны (с МДЖ 15,0 и 20,0%) из поступившего молока-сырья. При расчетах надо учесть, что половина поступившего молока расходуется на сметану с МДЖ 15,0%, другая половина – на сметану с МДЖ 20,0%. 

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации всей произведенной сметаны.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Вариант 2. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - … %. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выхода сметаны (с МДЖ 10,0 и 25,0%) из поступившего молока-сырья. При расчетах надо учесть, что половина поступившего молока расходуется на сметану с МДЖ 10,0%, другая половина – на сметану с МДЖ 25,0%. 

4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации всей произведенной сметаны.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 8. Технология производства сливочного масла

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - … %. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет сливочного масла (с МДЖ 72,5% и 80,0%),  выработанного способом периодического сбивания сливок, из поступившего молока-сырья, Определить эффективность процесса выработки масла и выход масла.
4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации масла сливочного с МДЖ 72,5%.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

Тема 9. Технология производства твердого сыра

Вариант 1. Сдано молочному заводу … кг молока-сырья с массовой долей жира … % и массовой долей белка - … %. 

Вопросы:

1. Сколько получит поставщик (хозяйство) денежной выручки от реализации молока.

2. Рассчитать количество сливок  (кг) с содержанием жира 10%, 15% и 20% и обезжиренного молока, которое можно получить из заданного количества молока. Определить абсолютный и теоретический выход сливок, расход сырья на производство сливок и степень использования жира в каждом случае.
3. Произвести продуктовый расчет выработки твердого сыра (на примере сыров Российский и Костромской) из поступившего молока-сырья. Определить выход сыра.
4. Рассчитать сколько получит молочный завод денежной выручки (рублей) от реализации сыра Российский.
5. Рассчитать баланс денег, потраченных на покупку молока-сырья и вырученных от реализации произведенной продукции.

РАСЧЕТЫ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ
Количество сливок заданной жирности, которое можно получить из имеющегося молока рассчитывают по формуле: 
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где Мсл – масса сливок, кг;       

       Мц.м – масса цельного молока, кг.

       Жц.м – массовая доля жира в исходном молоке, %; 

       Жо.м. – массовая доля жира в обезжиренном молоке (нормативная), %; 

       Жсл – массовая доля жира в сливках, %;

       nж – потери жира при сепарировании молока – 0,17%  
Количество обезжиренного молока, оставшегося при сепарировании: 
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где   nо.м – потери обезжиренного молока - 0,4%.
Количество молока, которое следует просепарировать для того, чтобы получить определенное количество сливок заданной жирности, определяют по формуле:
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Абсолютный выход сливок (В) - количество молока, идущее на получение  1 кг сливок. Он рассчитывается по массовой доле жира в продуктах или делением количества молока, подвергнутого сепарированию, на количество полученных сливок: 
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Теоретический выход сливок (Вm, %) рассчитывают по формуле:
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Степень использования жира (αж, %) рассчитывают по формуле:
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Расчеты при производстве питьевого молока разного вида

При производстве пастеризованного, стерилизованного и топленого молока проводят нормализацию по жиру - приведение химического состава сырья или смеси к значениям показателей, обеспечивающих их стандартное содержание в готовом продукте. Нормализация в данной курсовой работе осуществляется методом смешения. Учитываем, что содержание жира в нормализованной смеси соответствует жирность готового продукта.  
В зависимости от жирности сырья при нормализации молока имеет место два случая:

1. Жирность цельного молока (Жц.м) больше жирности нормализованной смеси (Жн).

В этом случае для понижения массовой доли жира при нормализации методом смешения к количеству цельного молока (Мц.м.) добавляют рассчитанное количество обезжиренного молока (Мо.м.). Этот способ описывается следующим уравнением материального баланса:
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2. Жирность цельного молока (Жц.м) меньше жирности нормализованной смеси (Жн).
При этом условии для повышения массовой доли жира молока при нор​мализации смешением к цельному молоку добавляют рас​считанное количество сливок (Мсл). Это условие выражается уравнением материального баланса:
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Схематично эти варианты нормализации смеси изображены на рис. 1.


[image: image10] 
Рисунок 1 - Схема нормализации молока смешением
При осуществлении расчетов нормализации по известному количеству сырья учитывают нормы расхода нормализованной смеси и баланс жира с учетом предельно-допустимых потерь. Последовательность будет следующей:

I. Рассчитывают количество нормализованной смеси и сливок/обезжиренного молока, полученных из заданного количества цельного молока. При этом снова учитывают содержание массовой доли жира в цельном и нормализованном молоке. 

II. Если Жн.м.>Жц.м, то расчет осуществляют следующим образом. 
1. Находят массу нормализованного молока для нормализованной смеси:
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2. Количество отбираемого обезжиренного молока:
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Надо учесть, что это обезжиренное молоко получают путем сепарирования части цельного молока.

3. Количество сливок, оставшихся от сепарирования, но возвращаемое в нормализуемое цельное молоко, рассчитывают по формуле:
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4. Массу  цельного молока (
[image: image14.wmf]м
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),  направляемого на сепарирование для получения сливок находят по формуле:
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5. Масса цельного молока (Мц.м) в составе нормализованного будет равна:
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III. Если Жн.м.<Жц.м, тогда расчет ведут по нижеприведенной схеме:
1. Находят массу нормализованного молока:
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2. Определяют количество отбираемых сливок:
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3. Количество обезжиренного молока, оставшееся после сепарирования и  возвращаемое в цельное молоко, находят по формуле:
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4. Масса цельного молока в нормализованном составит:
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Масса готового продукта рассчитывается с учетом производственных потерь по формуле: 
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где П – норма производственных потерь (приложения), %.
Правило заполнения квадрата смешения (квадрата Пирсона)
В центре квадрата ставится заданная жирность, которую надо получить в нормализованном молоке, в левой части по углам записывают массовые доли жира исходных компонентов. Из большего числа (независимо от его места расположения) вычитается меньшее, и результат записывается по диагонали справа. Полученные при этом цифры соответствуют соотношению исходных компонентов в частях. Сумма частей правой стороны квадрата составляет необходимое количество нормализованного молока. 

На рисунках 2 и 3  заполнены квадраты смешения для обоих случаев норма​лизации. 
      


Пример. Сколько потребуется обезжиренного (МДЖ – 0,05%) и цельного молока (МДЖ – 3,7%), чтобы получить 400 кг нормализованной смеси для приготовления пастеризованного молока с содержанием жира 2,5%.
По условию задачи Жц.м.>Жн.м., следовательно, используем квадрат, представленный на рисунке 2. 

 
    2,45 частей цельного молока 
2,45 +1,2=3,65 частей = 400 кг

нормализованного молока

           
1,2 части обезжиренного молока

Составляем пропорции: 

1. 
3,65 частей  - 400 кг нормализованного молока

    
2,45 частей – Х кг цельного молока                  
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2. 
3,65 частей  - 400 кг нормализованного молока

    
1,2 частей – Х кг обезжиренного молока                  
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           или       400-268,5=131,5 кг

Ответ: необходимо смешать 268,5 кг цельного (МДЖ - 3,7%) и 131,5 кг обезжиренного (МДЖ – 0,05%) молока.

При производстве топленого молока имеются особенности. Нормализованное молоко гомогенизируется и нагревается до температуры 95-99°С, затем оно выдерживается в закрытых емкостях в течение 3-4 ч. Такую выдержку при высокой температуре называют топлением. При топлении выпаривается часть влаги, и массовая доля жира в продукте повышается. Поэтому в производстве топленого молока массовая доля жира в нормализованном молоке перед тепловой обработкой (Ж1н.м, %), определяется с учетом потерь на испарение влаги (без потерь жира), которые составляют 5,5%:
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Далее расчет ведут как для пастеризованного молока, но с уточненной массовой долей жира нормализованной смеси. 

Масса полученного топленого молока также рассчитывается с учетом потерь при выпаривании: 
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Расчеты при производстве кисломолочных продуктов 

Главная особенность технологии кисломолочных напитков – стадии заквашивания и сквашивания молока, осуществляемые при внесении в нормализованное по жиру молоко бактериальной закваски, количество которой следует учитывать при расчете нормализации.

Массовая доля жира в нормализованной смеси (Жн.м) уточняется с учетом количества внесенной закваски:
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где
Жг.п. - массовая доля жира в готовом кисломолочном продукте, %;
Жзак – массовая доля жира в закваске, % (как правило, она готовится на обезжиренном молоке, следовательно, Жзак=0,05%);  

З – доза закваски, % (обычно закваску вносят в количестве 3-5% от общей массы нормализованной смеси).
Тогда масса закваски (Мзак), кг,  составит: 
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Масса нормализованной смеси без закваски (М1н.м, кг) находится по формуле:
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В производстве ряженки и катыка массовая доля жира в нормализованном молоке перед тепловой обработкой (Ж1н.м, %), определяется с учетом потерь на испарение влаги (без потерь жира) – 5,5%, по формуле:
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Масса нормализованного молока (М1н.м, кг) с уточненной массовой долей жира составляет:
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Масса закваски, приготовленной на обезжиренном молоке:
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Для дальнейшего продуктового расчета необходимо определить количество нормализованной смеси с заданной массовой долей жира, которое  можно получить из имеющегося цельного молока и сливок (или обезжиренного молока). Расчет ведется аналогично расчету питьевого молока и зависит от исходных данных. 
Масса готового продукта рассчитывается с учетом производственных потерь по формуле (17). 

Расчеты при производстве сметаны
Сметана готовится путем сквашивания сливок. При расчете принимается, что массовая доля жира в смеси (в сливках) равна массовой доле жира в готовом продукте, т.е. в сметане:
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Расчёты по нормализации сливок до требуемого содержания жира в смеси проводят по известным формулам материального баланса в зависимости от массы сырья.  

Сметана готовится с применением закваски (как правило, ее готовят на обезжиренном молоке), поэтому до ее внесения рассчитывают массовую долю жира в сливках по формуле:
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Если известно количество исходного сырья (цельного молока), то продуктовый расчет ведется по следующей схеме: 

1. Определяют массу нормализованной смеси для выработки сметаны. При этом используют готовые сливки, полученные от предыдущих технологических операций, или сепарируют молоко. Во втором случае необходимо рассчитать количество сливок и обезжиренного молока от сепарирования по формулам (1) и (2).
2. Определяют количество закваски, приготовленной на обезжиренном молоке:
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3. Находят количество обезжиренного молока без закваски:
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4. И, наконец, рассчитывают количество готового продукта:
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где Нн.см – норма расхода нормализованной смеси на 1 т сметаны, кг (приложение 2).
Расчеты при производстве творога

Традиционный способ 
При таком способе необходимо провести нормализацию молока по массовой доле жира с учетом содержания белка, так как соотношение массовых долей этих компонентов молока должно соответствовать стандартному составу готового продукта.

Массовая доля жира в нормализованном молоке для творога жирностью 5% и 9% рассчитывается по формуле:
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где Бм – массовая доля белка в исходном молоке, %;

                 К - коэффициент, зависящий от вида творога, способа производства и сезона года; К = 0,27-0,33  для творога с МДЖ 5%, К = 0,45-0,55 – для творога с МДЖ 9% (приложение 3);

Для творога с массовой долей жира 18% используется формула:
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где  К = 0,15-0,35 (приложение 3).
Массовую долю белка в молоке можно определить следующим образом:
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При использовании бактериальной закваски, приготовленной на обезжиренном молоке, массовая доля жира в нормализованном молоке уточняется по формуле:
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где
Жзак – массовая доля жира в закваске, % (равна жирности обезжиренного молока – 0,05%);


З – доза закваски, % (может составлять от 1 до 10%).
Далее последовательность расчета включает расчет компонентов нормализации молока. Как правило, жирность нормализованной смеси меньше жирности цельного молока, то есть Жн.м.<Жц.м, поэтому расчет ведут по нижеприведенной схеме:
1. Находят массу нормализованного молока:
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2. Определяют количество отбираемых сливок:
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3. Количество обезжиренного молока, оставшееся после сепарирования и  возвращаемое в цельное молоко, находят по формуле:
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4. Масса цельного молока в нормализованном составит:
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5. Масса закваски, приготовленной на обезжиренном молоке, определяется по формуле:
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6. Количество творога, полученного из нормализованного молока, составит:
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      где
Мтв – масса творога, кг;


Нн.м – норма расхода нормализованного молока на 1 т творога, кг (приложение 5). 
7. Массу сыворотки определяем в процентах от массы нормализованного молока по утвержденным нормам. Ориентировочно масса сыворотки составляет 75-80% от массы нормализованного молока.
8. Массу готового продукта после фасования находят, учитывая предельно допустимые потери на эту операцию:



[image: image47.wmf]1000

.

´

=

Нф

Мтв

п

Мг

,
(36)
  где Мг.п – масса готового продукта, кг;


Нф – норма расхода творога при фасовании на 1 т готового продукта, кг (для брикетов массой 250 г она составляет 1006,8 кг)

Раздельный способ

Этот способ подразумевает изготовление творога из обезжиренного молока и последующее добавление к нему сливок для получения заданной массовой доли жира.

1. Расчет массы сливок (с массовой долей жира 50-55%) и обезжиренного молока, полученных при сепарировании исходного молока осуществляем по формулам (1), (2).
2. Масса творога обезжиренного, выработанного из обезжиренного молока рассчитывается по формуле:
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где Но.м – норма расхода обезжиренного молока (с учетом содержания в нем белка) на 1 тонну нежирного творога, кг (приложение 6).

Определим количество белка в молоке и обезжиренном молоке:
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3. Рассчитываем массу сливок для смешивания с обезжиренным творогом:
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4. Масса творога перед фасованием определяется по формуле: 
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5. Массу готового продукта после фасования находят, учитывая предельно допустимые потери на эту операцию:
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  где Мг.п – масса готового продукта, кг;


Нф – норма расхода творога при фасовании на 1 т готового продукта, кг (для брикетов массой 250 г она составляет 1006,8 кг)

6. Масса сыворотки определяется в процентах от массы обезжиренного молока по утвержденным нормам и составляет 75-80% (Мсыв=0,75*Мо.м).
Расчеты при производстве сливочного масла способом периодического сбивания

Сливочное масло производят из высокожирных сливок методом сбивания, поэтому в маслодельном производстве из цельного молока вначале получают сливки и обезжиренное молоко. Если применяется способ сбивания, то из сливок получают масло (готовый продукт) и пахту (побочный продукт). Оптимальная массовая доля жира в сливках для производства масла способом периодического сбивания сливок – 32-37%, массовая доля жира в пахте составляет 0,4%.
1. Определяем массу сливок и обезжиренного молока после сепарирования:
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где
nж – потери жира при сепарировании молока – 0,38% .
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где
nо.м – потери обезжиренного молока - 0,4%.

2. Находим массу сливочного масла по формуле:
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где nсл – потери жира при переработке сливок в масло - 0,33%;

       Жпх – массовая доля жира в пахте, % (нормативное значение – 0,4%)
3. Рассчитываем массу пахты:
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где
nпх – потери пахты при производстве масла - 4%. 

Эффективность процесса выработки масла характеризуется несколькими показателями:

1. Степень использования жира молока, %:
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где Мм.б – масса молока базисной жирности, кг (рассчитывается по формуле);

      Жм.б – массовая доля жира в молоке базисной жирности, % (3,4%).

2. Степень использования жира сливок, %:
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3. Отход жира в пахту, %:
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4. Отход жира в обезжиренное молоко, %:
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5. Сумма производственных потерь Σ П, кг
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Кроме этого определяют выход масла, который характеризуется количеством молока или сливок, необходимых для производства единицы продукции. 

Расход молока определяется сопоставлением переработанного молока и полученного масла по формуле: 
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Расход сливок на 1 кг масла (Рсл) рассчитывают по формуле: 
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   где  Жмас – содержание жира в масле, соответствующее стандарту, %

К – коэффициент потерь, равный 1,00341 

Рассчитывают также относительный выход или сколько кг масла получают из 100 кг молока (процент получения масла): 
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Важно знать степень использования жира при выработке масла. Она должна быть не ниже 99,1-99,3%
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Жсл.абс – абсолютное количество жира в сливках, кг

Жпх.абс – абсолютное количество жира в пахте, кг 

Расчеты при производстве сыра

Молоко нормализуют по массовой доле жира с учетом содержания белка. Определение массовой доли жира в нормализованном молоке осуществляют по формуле:
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где
К – коэффициент, определяемый опытным путем;


Бц.м – массовая доля белка в исходном молоке, %;


Жс.в – массовая доля жира в сухом веществе сыра, %.

Для сыров с массовой долей жира в сухом веществе 50% принимают К = 2,07; с массовой долей жира 45% – К=1,98, с массовой долей жира 40% – К = 1,86; с массовой долей жира 30% – К=1,54.

Массовую долю белка в молоке определяют по формуле (33) или используют данные из задания.
2. Определяют массы нормализованного молока и сливок (или обезжиренного молока) в зависимости от способа нормализации аналогично расчету пастеризованного молока от сырья (формулы 9-17). 

3. Находят массу зрелого сыра, кг:
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где
Нн.м – норма расхода нормализованного молока на выработку 1 т сыра, кг (приложение 8, 9).
4. Определяют массу сыра после прессования (Мп.с), обеспечивающую получение рассчитанной (или заданной) массы зрелого сыра по формуле:
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где
Ус – норма естественной убыли сыра в период созревания, кг (приложение 10).
5. Рассчитывают количество головок сыра по формуле:
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где
Мгол – масса одной головки сыра, кг (приложение 11, 12).

6. Определяют количество сыворотки. Масса сыворотки составляет 80% от массы нормализованного молока при производстве твердых сыров и 75% – при производстве мягких сыров.
Выход сыра. Выход сыра зависит от содержания сухого вещества в молоке и отхода его в сыворотку, а также от потери сухого вещества и влаги при созревании сыра.

Различают абсолютный и относительный выход сыра. Под абсо​лютным выходом понимают количество молока, необходимое для производства 1 кг сыра, а при относительном – процент получения сыра, т.е. сколько килограммов сыра получают из 100 кг молока. 

1. Абсолютный выход 
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где Х –  масса сыра, кг;

      Сн.м – содержание сухого вещества в смеси (молоке), %;

      Сз.с – содержание сухого вещества в сыре, % (Сз.с = 100-Вс, где Вс – массовая доля влаги в сыре, % (приложение 8))
      К
–  коэффициент использования сухого вещества молока, % (табл. 2), он зависит от содержания жира и СОМО.

Таблица 2 - Коэффициент использования сухого вещества молока (К)

	Содержание жира в смеси, % 
	К при содержании СОМО, %

	
	8,6
	8,7
	8,8
	8,9
	8,0

	2,0

2,2

2,4

2,6

2,8

3,0
	42,8

43,4

44,1

44,6

45,2

45,8
	43,5

44,1

44,8

45,3

45,9

46,5
	43,9

44,5

45,1

45,6

46,2

46,8
	44,2

44,8

45,4

45,9

46,5

47,0
	44,6

45,1

45,7

46,2

46,8

47,8


2. Относительный выход сыра:   
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где Хо – относительный выход сыра, %;
Сн.м – содержание сухого вещества в нормализованной смеси, % (изменяется от 10,9 до 12,2%);
  Ссыв – содержание сухого вещества в сыворотке, % (не менее 5,6% для несоленой и не менее 7,0% - для соленой сыворотки).
УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ
Бф – фактическое значение массовой доли белка, %; 

Бб – базисная общероссийская норма массовой доли белка, 3,0 %;

Бц.м – массовая доля белка в исходном молоке, %;

Жб – базисная общероссийская норма массовой доли жира, 3,4%; 

Жг.п - массовая доля жира в готовом продукте, %;
Жзак – массовая доля жира в закваске, %;  

Жмас – массовая доля жира в масле, %; 

Жн – массовая доля жира в нижнем слое молока, оставшегося в цилиндре, %; 

Жн.м – массовая доля жира в нормализованном молоке, %;
Жн.см – массовая доля жира в нормализованной смеси, %;
Жо.м - массовая доля жира в обезжиренном молоке, %;
Жс.в – массовая доля жира в сухом веществе сыра, %.
Жсл - массовая доля жира в сливках, %;
Жтв. – массовая доля жира творога, %

Жтв.о - массовая доля жира обезжиренного творога, %;

Жп – массовая доля жира в пахте, %;

Жф – фактическое значение массовой доли жира, %;

Жц.м – массовая доля жира в цельном молоке, %;
З - доза закваски, %; 
Мжб – условное значение массы нетто молока-сырья, кг; 
Мзак – масса закваски, кг;

Мз.с – масса зрелого сыра, кг;
Ммас - количество масла,  кг;
Мнап - масса наполнителя, кг;
Мн.м – количество (масса) нормализованного молока, кг;
Мн.см – количество (масса) нормализованной смеси, кг;
Мо.м – количество (масса) обезжиренного молока, кг;
Мсл – количество (масса) сливок, кг;
Мтв – количество (масса) творога, кг;

Мтв.о – количество (масса) обезжиренного творога, кг;

Мф – фактическое значение массы нетто молока-сырья, кг;

Мц.м – количество (масса) цельного молока, кг;
Нн.см – норма расхода нормализованной смеси на 1 т продукта, кг;

nж – потери жира при сепарировании, %;

nо.м. – потери обезжиренного молока при сепарировании, %;
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ПРИЛОЖЕНИЯ

Приложение 1

Нормы потерь

Потери при выработке сливок при производительности сепаратора 5000 кг молока/час и более

	Операция 
	Норма потерь, %

	Взвешивание и очистка молока при приемке
	0,02

	Подогревание и сепарирование молока
	0,17

	Охлаждение сливок
	0,08

	Хранение сливок, наполнение цистерн
	0,07

	Анализ и оценка качества сливок
	0,04

	Итого 
	0,38


Нормы предельно допустимых потерь обезжиренного молока:

1. при сепарировании молока - 0,4 % массы обезжиренного молока (разность между массой просепарированного молока и полученных сливок);

2. при пастеризации и охлаждении - 0,4% массы обезжиренного молока;

3. при реализации обезжиренного молока: непастеризованного - 0,5%, пастеризованного - 0,9 % массы реализованного молока.

Нормы предельно допустимых потерь пахты: 

1. при выработке масла методом преобразования высокожирных сливок составляют 2%; 

2. при сбивании сливок - 4% массы пахты (разность между массой переработанных сливок с внесением в них бактериальной закваски и массой выработанного масла), 

3. при реализации пахты - 0,4% от массы реализованной пахты.

Нормы потерь при производстве молочных продуктов
	Наименование продукта
	Нормы потерь, %

	Молоко питьевое
	0,58

	Сливки питьевые
	0,6

	Кисломолочные напитки
	0,6

	Сметана
	0,76

	Масло сливочное
	0,4

	Творог*  18%     

                 9%

                 5%
	11 10




*Примечание: Указаны нормы перехода жира в сыворотку при производстве творога традиционным способом

Приложение 2

Нормы расхода нормализованной смеси на 1 тонну сметаны с разным содержанием жира 

СМЕТАНА ДИЕТИЧЕСКАЯ 10% ЖИРНОСТИ

	Массовая доля жира в молоке, %
	Резервуарный способ
	Термостатный способ

	
	Из молока
	Из молока

	
	1*
	2*
	3*
	4*
	1
	2
	3
	4

	3,0
	3397
	3394
	3389
	3389
	3394
	3392
	3387
	3386

	3,1
	3285
	3283
	3278
	3278
	3282
	3281
	3276
	3275

	3,2
	3181
	3179
	3174
	3174
	3178
	3176
	3172
	3171

	3,3
	3083
	3081
	3077
	3076
	3080
	3079
	3074
	3074

	3,4
	2991
	2989
	2985
	2984
	2988
	2987
	2982
	2982

	3,5
	2904
	2903
	2898
	2898
	2902
	2900
	2896
	2895

	3,6
	2822
	2821
	2817
	2816
	2820
	2819
	2814
	2814

	3,7
	2745
	2744
	2739
	2739
	2743
	2714
	2737
	2737

	3,8
	2672
	2670
	2666
	2666
	2670
	2668
	2664
	2664

	3,9
	2602
	2601
	2597
	2597
	2600
	2599
	2595
	2594

	4,0
	2537
	2535
	2531
	2531
	2534
	2533
	2529
	2529

	4,1
	2474
	2472
	2469
	2468
	2472
	2471
	2467
	2466

	4,2
	2414
	2413
	2409
	2409
	2412
	2411
	2407
	2407

	4,3
	2358
	2356
	2353
	2352
	2355
	2354
	2351
	2350

	4,4
	2303
	2302
	2299
	2298
	2301
	2300
	2297
	2296


  *Примечание. Распределение предприятий молочной промышленности с годовым объемом переработки сырья на цельномолочную продукцию в пересчете на молоко, т: 
1 группа – до 10 000 т; 2 группа – от 10 001 до 25 000 т;  3 группа - от 25 001 до 50 000 т

4 группа – свыше 50 000 т

СМЕТАНА 15 % ЖИРНОСТИ

	Массовая доля жира в молоке,  %
	Термостатный способ
	Резервуарный способ

	
	из молока
	из молока

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	3,0
	5099
	5096
	5088
	5088
	5103
	5100
	5039
	5092

	3,1
	4932
	4929
	4922
	4921
	4936
	4933
	4926
	4925

	3,2
	4775
	4773
	4766
	4765
	4779
	4776
	4769
	4768

	3,3
	4628
	4626
	4619
	4618
	4632
	4629
	4623
	4622

	3,4
	4490
	4488
	4481
	4480
	4494
	4491
	4485
	4484

	3,5
	4360
	4358
	4351
	4350
	4364
	4361
	4354
	4354

	3,6
	4237
	4235
	4229
	4228
	4241
	4238
	4232
	4231

	3,7
	4121
	4119
	4113
	4112
	4125
	4122
	4116
	4115

	3,8
	4011
	4009
	4003
	4002
	4015
	4012
	4006
	4005

	3,9
	3907
	3905
	3899
	3898
	3910
	3908
	3902
	3901

	4,0
	3808
	3806
	3800
	3800
	3811
	3809
	3803
	3803

	4,1
	3714
	3712
	3706
	3706
	3717
	3715
	3710
	3709

	4,2
	3624
	3623
	3617
	3616
	3628
	3626
	3620
	3619

	4,3
	3539
	3537
	3532
	3531
	3542
	3540
	3535
	3534

	4,4
	3458
	3456
	3451
	3450
	3461
	3459
	3454
	3453


СМЕТАНА 20% ЖИРНОСТИ

	Массовая доля жира в молоке, %
	Термостатный способ
	Резервуарный способ

	
	из молока
	из молока

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	3,0
	6804
	6801
	6790
	6768
	6810
	6806
	6796
	6795

	3,1
	6581
	6578
	6568
	6566
	6587
	6583
	6573
	6572

	3,2
	6372
	6369
	6359
	6358
	6378
	6374
	6364
	6363

	3,3
	6172
	6173
	6164
	6162
	6182
	6178
	6169
	6167

	3,4
	5992
	5989
	5980
	5979
	5997
	5993
	5984
	5983

	3,5
	5818
	5815
	5806
	5805
	5827
	5820
	5811
	5810

	3,6
	5654
	5651
	5643
	5642
	5659
	5656
	5647
	5646

	3,7
	5499
	5496
	5488
	5487
	5504
	5501
	5493
	5492

	3,8
	5352
	5350
	5342
	5341
	5357
	5354
	5346
	5345

	3,9
	5213
	5211
	5203
	5202
	5218
	5215
	5207
	5206

	4,0
	5082
	5079
	5071
	5070
	5086
	5083
	5075
	5074

	4,1
	4956
	4954
	4946
	4945
	4960
	4958
	4950
	4949

	4,2
	4837
	4834
	4827
	4826
	4841
	4838
	4831
	4830

	4,3
	4723
	4720
	4713
	4712
	4727
	4724
	4714
	4716

	4,4
	4614
	4612
	4605
	4604
	4618
	4616
	4609
	4608


СМЕТАНА 25% ЖИРНОСТИ

	Массовая доля жира в молоке,

%
	Термостатный способ
	Резервуарный способ

	
	из молока
	из молока

	
	1
	2
	3
	4
	1
	2
	3
	4

	3,0
	8509
	8505
	8492
	8491
	8517
	8512
	8499
	8498

	3,1
	8230
	8226
	8214
	8212
	8238
	8233
	8221
	8219

	3,2
	7969
	7965
	7953
	7952
	7976
	7971
	7960
	7958

	3,3
	7724
	7720
	7708
	7707
	7731
	7726
	7715
	7713

	3,4
	7493
	7489
	7478
	7477
	7500
	7495
	7484
	7483

	3,5
	7276
	7273
	7261
	7260
	7283
	7278
	7267
	7266

	3,6
	7071
	7068
	7057
	7056
	7077
	7073
	7063
	7061

	3,7
	6877
	6874
	6864
	6862
	6884
	6880
	6869
	6868

	3,8
	6694
	6691
	6681
	6679
	6700
	6696
	6686
	6685

	3,9
	6520
	6571
	6507
	7506
	6526
	6522
	6512
	6511

	4,0
	6355
	6352
	6342
	6341
	6361
	6357
	6347
	6346

	4,1
	6198
	6195
	6186
	6185
	6204
	6200
	6191
	6190

	4,2
	6049
	6046
	6037
	6036
	6054
	6051
	6042
	6040

	4,3
	5906
	5903
	5895
	5894
	5912
	5908
	5899
	5898

	4,4
	5771
	5768
	5759
	5758
	5776
	5772
	5764
	5763


Приложение 3
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Приложение 4 

Примерные нормы расхода сырья на выработку творога 9 % жирности
	Жирность исходного молока, %
	Пастбищный период
	Стойловый период

	
	МДЖ норма​лизованной смеси, %
	Нормы расхода сырья, т
	МДЖ норма​лизован​ной смеси, %
	Нормы расхода сырья, т

	
	
	цельного молока
	обрата
	норма​лизованной смеси
	
	цельного молока
	обрата
	норма​лизованной смеси

	3,0
	1,45
	3,581
	3,934
	7,495
	1,60
	3,522
	3,195
	6,717

	3,1
	1,45
	3,448
	4,047
	7,495
	160
	3,410
	3,307
	6,717

	3,2
	1,50
	3,329
	3,888
	7,217
	1,65
	3,294
	3,198
	6,492

	3,3
	1,50
	3,229
	3,988
	7,217
	1,65
	3,196
	3,296
	6,492

	3,4
	1,55
	3,124
	3,834
	6,958
	1,70
	3,094
	3,188
	6,282

	3,5
	1,55
	3,036
	3,922
	6,958
	1,70
	3,007
	3,275
	6,282

	3,6
	1,60
	2,943
	3,774
	6,717
	1,75
	2,916
	3,168
	6,084

	3,7
	1,60
	2,864
	3,853
	6,717
	1,75
	2,746
	3,348
	6,084

	3,8
	1,65
	2,781
	3,711
	6,492
	1,80
	2,757
	3,143
	5,900

	3,9
	1,65
	2,710
	3,782
	6,492
	1,80
	2,687
	3,213
	5,900

	4,0
	1,70
	2,635
	3,647
	6,282
	1,85
	2,614
	3,111
	5,725

	4,1
	1,70
	2,572
	3,710
	6,282
	1,85
	2,551
	3,174
	5,725

	4,2
	1,75
	2,504
	3,580
	6,084
	1,90
	2,485
	3,074
	5,561

	4,3
	1,75
	2,447
	3,637
	6,084
	1,90
	2,428
	3,133
	5,561

	4,4
	1,80
	2,385
	3,515
	5,900
	1,95
	2,368
	3,038
	5,406


Приложение 5

Нормы расхода сырья на выработку творога «Крестьянский» 5,0% жирности, кг/т

	Нормализованная смесь
	Расход цельного и обезжиренного молока при содержании жира в молоке, %

	МДЖ, %
	Масса, кг
	В т.ч. молока
	2,8
	2,9
	3,0
	3,1
	3,2
	3,3
	3,4
	3,5
	3,6
	3,7
	3,8
	3,9
	4,0

	0,6
	9320
	цельного
	1864
	1799
	1738
	1681
	1627
	1577
	1530
	1486
	1444
	1404
	1357
	1331
	1298

	
	
	обезжир.
	7456
	7521
	7582
	7639
	7693
	7743
	7790
	7834
	7876
	7916
	7953
	7989
	8022

	0,65
	8603
	цельного
	1677
	1811
	1750
	1692
	1639
	1588
	1541
	1496
	1454
	1414
	1376
	1341
	1307

	
	
	обезжир.
	6726
	6792
	6853
	6911
	6964
	7015
	7062
	7107
	7149
	7189
	7227
	7262
	7296

	0,7
	7989
	цельного
	1888
	1822
	1760
	1703
	1648
	1598
	1550
	1505
	1463
	1423
	1385
	1349
	1315

	
	
	обезжир.
	6101
	6167
	6229
	6285
	6341
	6391
	6439
	6484
	6526
	6566
	6604
	6640
	6674

	0,75
	7456
	цельного
	1898
	1831
	1769
	1711
	1657
	1606
	1558
	1513
	1470
	1430
	1392
	1356
	1321

	
	
	обезжир.
	5558
	5625
	5687
	5745
	5799
	5850
	5898
	5943
	5986
	6026
	6064
	6100
	6135

	0,8
	6990
	цельного
	1906
	1839
	1777
	1719
	1664
	1613
	1565
	1520
	1477
	1436
	1398
	1362
	1327

	
	
	обезжир.
	5084
	5151
	5213
	5271
	5326
	5377
	5425
	5470
	5513
	5554
	5592
	5628
	5663

	0,85
	6579
	цельного
	1914
	1847
	1784
	1725
	1671
	1616
	1571
	1526
	1483
	1442
	1404
	1367
	1332

	
	
	обезжир.
	4665
	4732
	4795
	4853
	4908
	4960
	5008
	5053
	5096
	5137
	5175
	5212
	5247

	0,9
	6214
	цельного
	1921
	1853
	1790
	1732
	1577
	1625
	1577
	1531
	1488
	1447
	1408
	1372
	1337

	
	
	обезжир.
	4293
	4361
	4424
	4482
	45327
	4589
	4637
	4683
	4726
	4767
	4806
	4842
	4877

	0,95
	5886
	цельного
	1926
	1859
	1796
	1737
	1682
	1630
	1581
	1535
	1492
	1451
	1413
	1376
	1341

	
	
	обезжир.
	3960
	4027
	4090
	4149
	4204
	4256
	4305
	4351
	4391
	4435
	4473
	4510
	4545


Приложение 6

Нормы расхода обезжиренного молока на выработку нежирного творога, кг/ т 

	Массовая доля белка, %
	Норма расхода
	Массовая доля белка, %
	Норма расхода
	Массовая доля белка, %
	Норма расхода
	Массовая доля белка, %
	Норма расхода
	Массовая доля белка, %
	Норма расхода

	2,50
	9423
	2,73
	8629
	2,96
	7959
	3,19
	7365
	3,42
	6888

	2,51
	9386
	2,74
	8598
	2,97
	7932
	3,20
	7362
	3,43
	6868

	2,52
	9348
	2,75
	8585
	2,98
	7905
	3,21
	7339
	3,44
	6848

	2,53
	9311
	2,76
	8535
	2,99
	7879
	3,22
	7315
	3,45
	6628

	2,54
	9275
	2,77
	8505
	3,00
	7853
	3,23
	7293
	3,46
	6609

	2,55
	9238
	2,78
	8474
	3,01
	7827
	3,24
	7271
	3,47
	6769

	2,56
	9202
	2,79
	8444
	3,02
	7801
	3,25
	7249
	3,48
	6769

	2,57
	9166
	2,80
	8414
	3,03
	7775
	3,26
	7235
	3,49
	6750

	2,58
	9131
	2,81
	8384
	3,04
	7749
	3,27
	7204
	3,50
	6731

	2,59
	9096
	2,82
	8354
	3,05
	7724
	3,28
	7162
	3,51
	6712

	2,60
	9061
	2,83
	8324
	3,06
	7699
	3,29
	7150
	3,52
	6693

	2,61
	9026
	2,84
	8295
	3,07
	7674
	3,30
	7139
	3,53
	6674

	2,62
	8992
	2,85
	8266
	3,08
	7649
	3,31
	7117
	3,54
	6655

	2,63
	8957
	2,86
	8237
	3,09
	7624
	3,32
	7096
	3,55
	6636

	2,64
	8923
	2,87
	8208
	3,10
	7599
	3,33
	7074
	3,56
	6617

	2,65
	8890
	2,88
	8160
	3,11
	7575
	3,34
	7053
	3,57
	6599

	2,66
	8856
	2,89
	8151
	3,12
	7551
	3,35
	7032
	3,58
	6550

	2,67
	8823
	2,90
	8123
	3,13
	7525
	3,36
	7011
	3,59
	6552

	2,68
	8790
	2,91
	8095
	3,14
	7502
	3,37
	6990
	3,60
	6544

	2,69
	8758
	2,92
	8068
	3,15
	7470
	3,38
	6970
	
	

	2,70
	8725
	2,93
	8040
	3,16
	7455
	3,39
	6949
	
	

	2,71
	8693
	2,94
	8013
	3,17
	7431
	3,40
	6929
	
	

	2,72
	8661
	2,95
	7966
	3,18
	7408
	3,41
	6906
	
	



Примерные нормы расхода молока на 1 т жирного (18 %) творога

	Жирность исходного молока, %
	Норма расхода молока, т

	3,0
	6,946

	3,1
	6,706

	3,2
	6,483

	3,3
	6,274

	3,4
	6,077

	3,5
	5,893


Норма сбора сыворотки при производстве творога на различном оборудовании

	Способ производства творога (оборудование)
	Норма сбора сыворотки, %

	
	18% жирности
	9%  жирности
	5%  жирности «Крестьянский»
	Нежирный

	ТО-2,5 и ТИ-4000
	75
	75
	78
	80

	Линии с ваннами-сетками
	-
	75
	78
	80

	Я9-ОПТ
	-
	80
	82
	84


Приложение 7

Нормы расхода на выработку 1000 кг масла методом периодического сбивания сливок

	Массовая доля жира в сливках, %
	Расход сливок, кг

	
	сладкосливочного и кислосливочного традиционного состава
	вологодского
	любительского сладкосливочного и кислосливочного
	крестьянского

	
	несоленого
	соленого
	
	несоленого
	соленого
	сладкосливочного и кислосливочного

несоленого
	сладкосливочного

соленого

	30
	2799
	2772
	2799
	2653
	2619
	2469
	2435

	31
	2707
	2681
	2707
	2566
	2533
	2388
	2355

	32
	2621
	2596
	2621
	2485
	2453
	2313
	2281

	33
	2541
	2516
	2541
	2408
	2377
	2241
	2210

	34
	2465
	2441
	2465
	2336
	2306
	2174
	2144

	35
	2394
	2370
	2394
	2268
	2239
	2111
	2082

	36
	2326
	2303
	2326
	2205
	2176
	2052
	2024

	37
	2262
	2240
	2262
	2144
	2117
	1996
	1968

	38
	2202
	2181
	2202
	2087
	2060
	1942
	1916

	39
	2145
	2124
	2145
	2033
	2007
	1892
	1866

	40
	2091
	2070
	2091
	1981
	1936
	1844
	1819


Приложение 8

Нормы расхода нормализованной смеси на выработку 1 т сыра 
российский, голландский круглый, ярославский «у» - 50% жирности

	Массовая доля жира в смеси, %
	Российский
	Голландский круглый
	Ярославский «у»

	
	расход

смеси,

т
	МДЖ в сыворот-ке, %
	
	

	
	
	
	расход смеси, т
	МДЖ в сыворот-ке, %
	расход смеси, т
	МДЖ в сыворот-ке, %

	
	
	
	75

дн
	45

дн
	
	
	

	3,00
	12,25
	0,3
	12,44
	12,33
	0,3
	12,33
	0,3

	3,05
	12,05
	0,3
	12,24
	12,12
	0,3
	12,13
	0,3

	3,10
	11,85
	0,3
	2,04
	11,93
	0,3
	11,94
	0,3

	3,15
	11,67
	0,3
	11,85
	11,74
	0,3
	11,75
	0,3

	3,20
	11,48
	0,4
	11,66
	11,56
	0,3
	11,56
	0,4

	3,25
	11,31
	0,4
	11,48
	11,38
	0,3
	11,39
	0,4

	3,30
	11,14
	0,4
	11,31
	11,20
	0,4
	11,21
	0,4

	3,35
	10,97
	0,4
	11,14
	11,04
	0,4
	11,05
	0,4

	3,40
	10,81
	0,4
	10,98
	10,88
	0,4
	10,88
	0,4

	3,45
	10,65
	0,4
	10,82
	10,72
	0,4
	10,73
	0,4

	3,50
	10,50
	0,4
	10,66
	10,56
	0,4
	10,57
	0,4

	3,55
	10,35
	0,4
	10,51
	10,42
	0,4
	10,42
	0,4

	3,60
	10,21
	0,4
	10,37
	10,27
	0,4
	10,28
	0,4

	3,65
	10,07
	0,4
	10,22
	10,13
	0,4
	10,14
	0,4

	3,70
	9,93
	0,4
	10,19
	9,99
	0,4
	10,00
	0,4

	3,75
	9,80
	0,4
	9,95
	9,86
	0,4
	9,87
	0,4

	3,80
	9,67
	0,4
	9,82
	9,73
	0,4
	9,74
	0,4

	3,85
	9,54
	0,4
	9,69
	9,60
	0,4
	9,61
	0,4

	3,90
	9,42
	0,4
	9,57
	9,48
	0,4
	9,49
	0,4

	3,95
	9,30
	0,4
	9,45
	9,36
	0,4
	9,37
	0,4

	4,00
	9,19
	0,4
	9,33
	9,24
	0,4
	9,25
	0 ,4


Голландский брусковый, костромской, пошехонский, ярославский - 45 % жирности.

	Массовая доля жира в смеси, %
	Голландский брусковый
	Костромской, пошехонский
	Ярославский

	
	расход смеси, т
	МДЖ в сыворот-

ке, %
	расход

смеси, т
	МДЖ в сыворотке,

%
	расход

смеси,

т
	МДЖ в сыворотке, %

	
	60дн
	45дн
	
	
	
	
	

	2,50
	13,21
	13,15
	0,3
	13,11
	0,3
	13,34
	0,3

	2,55
	12,95
	12,89
	0,3
	12,86
	0,3
	13,27
	0,3

	2,60
	12,70
	12,65
	0,3
	12,61
	0,3
	13,02
	0,3

	2,65
	12,46
	12,41
	0,3
	12,37
	0,3
	12,77
	0,3

	2,70
	12,23
	12,18
	0,3
	12,14
	0,3
	12,54
	0,3

	2,75
	12,01
	11,96
	0,3
	11,92
	0,3
	12,31
	0,3

	2,80
	11,80
	11,74
	0,3
	11,71
	0,3
	12,09
	0,3

	2,85
	11,59
	11,54
	0,3
	11,50
	0,3
	11,88
	0,4

	2,90
	11,39
	11,34
	0,3
	11,30
	0,3
	11,67
	0,4

	2,95
	11,20
	11,15
	0,3
	11,11
	0,3
	11,47
	0,4

	3,00
	11,01
	10,96
	0,3
	10,93
	0,3
	11,28
	0,4

	3,05
	10,83
	10,78
	0,3
	10,75
	0,4
	11,10
	0,4

	3,10
	10,66
	10,61
	0,3
	10,57
	0,4
	10,92
	0,4

	3,15
	10,49
	10,44
	0,3
	10,41
	0,4
	10,75
	0,4

	3,20
	10,32
	10,27
	0,4
	10,24
	0,4
	10,58
	0,4

	3,25
	10,16
	10,12
	0,4
	10,09
	0,4
	10,41
	0,4

	3,30
	10,01
	9,96
	0,4
	9,93
	0,4
	10,26
	0,4

	3,35
	9,86
	9,81
	0,4
	9,79
	0,4
	10,10
	0,4

	3,40
	9,71
	9,67
	0,4
	9,64
	0,4
	9,96
	0,4

	3,45
	9,57
	9,53
	0,4
	9,50
	0,4
	9,81
	0,4

	3,50
	9,44
	
	
	
	0,4
	9,67
	0,4


Приложение 9
Характеристика основных видов сыров

	Сыр
	Масса головки,

кг
	Жир в сухом веществе, не менее, %
	Влага,

 не более %
	Соль, 

%
	Продолжительность созрева-

ния, мес.
	Убыль, %*

	Швейцарский
	50 – 100
	50
	42
	1,5 – 2,5
	6,0
	11,5

	Советский
	11 – 18
	50
	42
	1,5 – 2,5
	4,0
	8,5

	Голландский брусковый
	2,5 – 6,0
	45
	44
	1,5 – 3,0
	2,0
	9,5

	Голландский круглый
	2 – 2,5
	50
	43
	2,0 – 3,5
	2,5
	10,0

	Костромской
	3,5 – 7,5
	45
	44
	1,5 – 2,5
	1,5
	8,9

	Ярославский
	2,0 – 3,0
	45
	44
	1,5 – 2,5
	2,0
	10,0

	Эстонский
	2 – 3
	45
	43
	1,5 – 2,5
	1,0
	9,0

	Пошехонский
	3,5 – 7,5
	45
	43
	1,5 – 2,5
	1,5
	8,9

	Российский
	5 – 11
	50
	43
	1,3 – 1,8
	2,0
	6,7

	Чеддер
	2,5 – 4,0
	50
	44
	1,5 – 2,0
	3,0
	2,0

	Латвийский
	1,5 – 2,5
	45
	48
	2,0 – 3,5
	2,0
	9,5

	Рокфор
	2,0 – 3,5
	50
	48
	5
	2,0
	9,5

	Смоленский
	0,8 – 1,2
	45
	50
	3,5
	1,5
	8,9

	Любительский
	0,4 – 0,7
	50
	60
	2,5 – 3,5
	–
	-

	Закусочный
	0,2 – 0,4
	50
	60
	2 – 3
	–
	-

	Адыгейский
	1,0 – 1,5
	45
	60
	2
	–
	-

	Брынза
	1,0 – 1,5
	45
	53
	3 – 5
	0,5 –10
	-

	Сулугуни
	1,0 – 1,5
	45
	50
	1 – 5
	–
	-


* нормы естественной убыли сыров в период созревания - в % от массы после прессования  и самопрессования
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Рис 3.  Квадрат смешения


при условии  Жц.м.˂ Жн.м.








Рис 2. Квадрат смешения


при условии  Жц.м.˃ Жн.м.
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