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Цель работы – изучить технологию производства сливочного масла и выработать масло способом сбивания.

Теоретическое обоснование

Сливочное масло – продукт с высокой концентрацией молочного жира, обладающего среди природных жиров наибольшей пищевой и биологической ценностью и хорошей усвояемостью.

Качество и свойства масла зависят от методов переработки сливок, применяемого сырья, вкусовых и ароматических добавок.

Вырабатывают масло способом преобразования высокожирных сливок и способом сбивания (прерывным и непрерывным). Каждому способу производства свойственны определенные технологические операции.

Масло, изготовляемое способом сбивания, производят по следующей технологической схеме:

Приемка и оценка качества сырья


Сепарирование молока, получение сливок


Пастеризация сливок


Охлаждение и созревание сливок


Сбивание сливок, получение масляного зерна


Промывка масляного зерна

Обработка масляного зерна


Упаковка и хранение

Особенностью производства масла способом сбивания в маслоизготовителях  периодического действия является необходимость длительного созревания сливок. Продолжительность всего процесса составляет сутки. 

Преимуществом этого способа является возможность получения масла с хорошей пластичной, термоустойчивой консистенцией; недостатком – длительность производственного цикла, повышенная обсемененность масла, неполная механизация процесса, более грубое диспергирование влаги в масле.

Изготовление масла способом непрерывного сбивания позволяет повысить производительность, дает возможность выпуска мелкофасованного продукта непосредственно при его изготовлении. К недостаткам  этого способа относится получение масла с менее выраженным вкусом и ароматом и менее стойкого при хранении.

Технологический процесс получения масла из высокожирных сливок  способом преобразования дает возможность получить продукт с высокой питательной ценностью и вкусовыми достоинствами. Это объясняется повышенным содержанием в нем СОМО, лучшим диспергированием плазмы, минимальным содержанием воздуха и высокими санитарно-гигиеническими условиями производства. Недостатком является то, что примерно 30% масла имеет пороки консистенции (крошливая, термонеустойчивая).

                                               Ход работы:

Задание 1. Изучить устройство и правила эксплуатации маслобойки электрической МЭ 10-00. Подготовить оборудование к работе.
КРАКОЕ ОПИСАНИЕ

МАСЛОБОЙКИ ЭЛЕКТРИЧЕСКОЙ МЭ 10-00

Маслобойка электрическая МЭ 10-00 -бытовой прибор индивидуального пользования. Она предназначена для сбивания в домашних условиях масла из сливок или сметаны.

На маслобойке установлен электродвигатель, предназначенный для кратковременного режима работы. Больше чем на 15 мин. работы маслобойку не включать. Время охлаждения двигателя 30 мин.

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ

Заполнение бачка, Л                                                          не более 6

Время необходимое для получения масла, мин.          6...15

Номинальное напряжение питания, В                             220

Частота тока, Гц                                                                 50

Номинальная мощность, Вт                                             90

Число оборотов эл. двигателя, об/мин.                         1380

Режим работы эл. двигателя                                            кратковременный(10...15мин.)

Габаритные размеры, мм 

         диаметр по колпаку                                                  334...360-+2,0

         высота                                                                        485-+5,0

Масса, кг, не более                                                           10

ПРИНЦИП РАБОТЫ ЭЛЕКТРОМАСЛОБОЙКИ

Работа электромаслобойки основана на принципе механического сбивания масла из сливок или сметаны. После заполнения бачка исходным продуктом включается электропривод. Происходит сбивание сливок или сметаны, приводящее к образованию масляного зерна и выделению жидкой фазы-пахты.

После выключения электропривода удаляют пахту и начинают обработку масляного зерна до получения монолита масла.

ОПИСАНИЕ КОНСТРУКЦИИ

Маслобойка электрическая состоит из следующих основных узлов: бачка, механизма сбивания.

Механизм сбивания состоит из электродвигателя и конденсаторов, закреплённых на основании и закрытых сверху крышкой. К валу электродвигателя крепится ось, на которой устанавливается вертушка. (Рис.1)

ПОДГОТОВКА ЭЛЕКТРОМАСЛОБОЙКИ К РАБОТЕ И УХОД ЗА НЕЙ

· бачок и детали механизма сбивания промыть горячим (не выше 80 С) 2-3% раствором пищевой соды, сполоснуть чистой водой, досуха протереть полотенцем;

· протереть крышку механизма сбивания слегка влажным полотенцем;

· электромаслобойку необходимо установить на гладкую горизонтальную поверхность (стол, пол);

· для обеспечения нормального сбивания сливок или сметаны заполнение бачка не должно превышать 6 литров;

· во время работы маслобойки запрещается снимать механизм сбивания и дотрагиваться до изделия мокрыми руками;

· после процесса сбивания масла бачок и детали механизма сбивания промыть в горячем (не выше 80 С) 2-3% растворе пищевой соды - натрий двууглекислый, сполоснуть в горячей воде, протереть полотенцем и просушить;

· электромаслобойку хранить при комнатной температуре.

Задание 2.  Изучить технологию и выработать сливочное масло способом сбивания.

Изучение технологии производства сливочного масла разными способами должно быть выполнено в плане самостоятельной работы студента при подготовке к лабораторному занятию. На занятие допускаются студенты, прошедшие контрольный опрос по теме работы.

2.1.Исследование сырья
Для выработки масла  способом  сбивания используются сливки   с содержанием жира 38-42%, однородной консистенции. Кислотность не должна превышать 17ºТ, кислотность плазмы 25-27ºТ. Сливки должны отвечать требованиям представленным в таблице1.

Таблица 1. Требования к сливкам для выработки сливочного масла

	Сорт
	Вкус и запах
	Консистенция и внешний вид
	Кислотность, ºT
	Проба на кипячение
	Проба на редуктазу, ч
	Темпера-тура сливок, °С, не более

	11

1
	Чистый, свежий, сладковатый без посторонних привкусов и запахов
	Однородная, отсутствуют комочки масла, не заморожены
	14
	Отсутствие хлопьев белка
	Свыше 3
	10

	2
	Слабовыраженный кормовой
	Наличие отдельных комочков масла, следы замораживания
	17
	Наличие отдельных хлопьев
	Менее 3
	-


Сливки, отвечающие требованиям 1 и 2 сорта, пригодны для выработки всех видов масла, кроме вологодского (только 1 сорта).

Определение кислотности сливок

В коническую колбу на 150 мл отмерить 10мл продукта, прибавить 20мл дистиллированной воды и три капли 1% р-ра фенолфталеина. Смесь перемешать и медленно титровать 0,1 н  р-ом NаОН до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течение одной минуты. Количество едкого натра, пошедшее на титрование, умножают на 10 и выражают в градусах Тернера.

Определение массовой доли жира в сливках

В чистый сливочный жиромер взвесить 5г продукта, отмерить 10мл серной кислоты, плотностью 1,82 г/см3,  добавить 1мл изоамилового спирта и закрыть сухой резиновой пробкой. Жиромер помещают пробкой вниз на водяную баню(65ºС) на 5 мин. Затем центрифугируют 5 мин. Вынимают из центрифуги и устанавливают нижнюю границу на целом делении шкалы жиромера и от него отсчитывают число делений, которое соответствует содержанию жира в процентах.

При определении содержания жира в сливках с предполагаемой жирностью выше 40% следует брать навеску 2,5г и воды 7,5мл и показатель жиромера умножить на 2.

2.2 Выработка масла способом сбивания
Перед началом работы необходимо взвесить сырье, либо измерить плотность (ареометром) и объем сливок.

В соответствие с инструкцией подготовить маслобойку к работе. В приемный бак маслобойки МЭ 10-00 залить предварительно созревшие сливки с t 10-12ºС, но не менее 40% от общей вместимости маслоизготовителя. После заполнения бака сливками установить механизм сбивания, включить электропривод и засечь время. Продолжительность сбивания будет зависеть от жирности, кислотности и t исходного сырья.

Окончание процесса сбивания определяют визуально по омыванию стенок бачка пахтой и по величине масляного зерна (от 2-3 мм до 5мм). Завершение процесса можно определить по снижению оборотов двигателя, глухим ударам в бачке.

Выключить маслобойку. Определить время, пошедшее на сбивание масла.

Через марлю слить пахту в чистую посуду. Определить ее объем, плотность и массовую долю жира.

Промыть масляное зерно. Промывка способствует повышению стойкости масла к развитию микрофлоры, но снижению аромата масла. Воду в бак залить в количестве 20-40% от массы сливок. Включить маслобойку на 5-6 оборотов. Выключить. Если зерно мягкое, то t воды понижают и наоборот. Осуществляют промывку  зерна в два приема:

1-ая промывка – t воды = t сбивания

2-ая промывка – t на 1–2°С ниже t сбивания 

После промывки, воду  из бочка слить через марлю.

Затем, масляное зерно выложить на хлопчатобумажную ткань и приступить к обработке. Обработка – это соединение зерен в пласт, регулирование содержания воды, ее равномерное  и тонкое распределение (диспергирование). Лоток должен находиться на столе под наклоном (20°-30º) для стекания жидкости. С помощью скалки необходимо сдавливать масляное зерно в комок, чтобы сформировать пласт. В это время происходит спрессовывание зерен, выделяется влага на поверхности ткани и стекает вниз по лотку. Как только влага перестанет интенсивно выделяться, снять влажную ткань и взвесить масло.

Отобрать пробу  и провести органолептическую и физико-химическую оценку масла.

Выработанное масло упаковать в пергамент и картонную коробку, хранить при t -10:-14°С.

Органолептическая (балльная) оценка масла

	Вкус, запах            
	-
	50 б   (без привкусов)

	Цвет                       
	-
	5 б    (белый, светло-желтый)

	Консистенция      
	-
	25 б   (при 10ºС плотная, однородная, слабоблестящая, пластичная).

	Посол                    
	-
	10 б

	Упаковка               
	-
	10 б

	Итого                     
	-
	100 б


Определение массовой доли жира в масле

В жиромер для сливок  отвесить 2г  исследуемого масла, добавить 19 мл серной кислоты  плотностью 1,5-1,55 и 1 мл  изоамилового спирта. Все остальные операции проводят так же, как при определении жира в сливках. Разница в том, что жиромер выдерживают  8 мин. На водяной бане и результат  умножают на 2,5.

Определение влаги в масле

Влагу определяют ускоренным методом  высушивания. В подготовленную и взвешенную  бюксу с пергаментом на дне вносят  5 г масла. Ставят на плитку и выпаривают до окончания выделения паров влаги (можно проверить зеркалом). Находят разницу  массы бюксы  с маслом до выпаривания и после и делят на массу навески, результат умножают на сто (%).

Задание 3. Составить материальный баланс производства сливочного масла.

На основании полученных данных произвести все расчеты и составить материальный баланс, который представить в виде таблицы (таблица 2).

Таблица 2. Материальный баланс

	Приход чистого жира, кг


	Расход чистого жира, кг

	В сливках = Ксл×Жсл/100
	В масле = Км×Жм/100

	
	В пахте = К п×Жп/100

	
	Всего в продуктах

	
	Потери жира

	Итого
	Итого


Потери жира в % = Потери жира, кг/ Количество жира в сливках, кг×100

Правильность  процесса сбивания оценивают  по степени использования жира, т.е. по количеству жира, перешедшего из сливок в масло.

Степень использования жира определяют по формуле:
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где 
И – степень использования жира, %


С – количество сливок, кг


Жсл – содержание жира в сливках, %


П – количество пахты, кг


Жп – содержание жира в пахте, %

Количество пахты определяют по разности массы сливок и масла.

При нормальных условиях сбивания степень использования жира должна быть не ниже 99,3%, жирность пахты не должна превышать 0,4%.

Содержание отчета
Отчет должен содержать:

1. Цель работы.

2. Технологическую схему производства масла способом сбивания.

3. Результаты анализа сливок и готового продукта.

4. Материальный баланс процесса производства сливочного масла.

5. Выводы.

Контрольные вопросы

1. Объясните особенности производства сливочного масла.

2. Каким требованиям отвечает сырье для выработки сливочного масла?

3. Для чего необходимо физическое созревание масла?

4. Какие факторы влияют на процесс сбивания сливок?

5. Особенности промывки и обработки масла.

6. Какие факторы влияют на повышение стойкости масла при хранении?

7. Какие пороки масла вы знаете, причины, вызывающие их, и пути предупреждения.

8. Методы оценки сырья и качества масла.
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