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Цель работы – изучить технологию и выработать напитки из молочной сыворотки с наполнителями.

Ход работы:

Задание 1. Изучить технологию производства напитков

 из молочной сыворотки.

При изучении технологии пользоваться литературными источниками, учебниками и конспектом лекций. Составить технологическую схему производства напитков из неосветленной и осветленной творожной сыворотки с указанием и обоснованием основных режимов.

Задание 2. Составление рецептуры напитков из творожной сыворотки.

.

В соответствии с базовой рецептурой и наличием используемого сырья составить рецептуры для 2…3 видов напитков.

Задание 3. Выработка напитков из сыворотки.

Определить содержание жира, кислотность и плотность сыворотки, используемой для выработки напитков.
В соответствии с технологией и на основании составленных рецептур выработать сывороточные напитки и провести органолептическую оценку готового продукта.

Оформление отчета.

Отчет должен содержать:

1. Цель работы.

2. Технологическую схему производства с указанием режимов.

3. Разработанные рецептуры напитков из творожной сыворотки.

4. Результаты анализа используемой сыворотки.

5. Результаты оценки качества выработанных сывороточных напитков.

Контрольные вопросы.

1. Дайте общую характеристику молочной сыворотки.

2. Каков состав творожной, подсырной и казеиновой сыворотки?

3. Каковы основные способы выделения белков из сыворотки?

4. Приведите технологические схемы производства  напитков на основе неосветленной сыворотки. 
5. Приведите технологические схемы производства  напитков на основе осветленной сыворотки.

6. Назовите качественные показатели напитков из сыворотки, вырабатываемых молочной промышленностью.
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