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Цели урока: Формирование ПК

Обучающая: 
Технохимический контроль производства молочного сахара.
Требования к сырью для производства молочного сахара
Развивающая:
Развитие профессиональных и умственных способностей.
Развитие умений обобщать факты и делать выводы.
Воспитательная:
Ориентация на приобретаемую профессию.
Содействие воспитанию положительных черт личности (ответственности, 
коллективизма).
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Вопросы

1. Технохимический контроль 

производства молочного сахара.

2. Требования к сырью для производства 

молочного сахара



Таблица 1- Схема технохимического контроля молочного сахара 
Объект Контролируемый показатель Периодичность контроля

Сыворотка

Сепарирование сыворотки 

Коагуляция сыворотки 

Сгущение молочной сыворотки

Промывная вода

Кристаллизация 

Сушка 

Упаковка 

Хранение 

Вкус, цвет, запах, внешний вид

Кислотность, °Т.

М.д. жира, %

Плотность,°А

М.д. сухих веществ,%

М.д. лактозы,%

М.д. хлорида натрия,%

М.д. жира,%

Кислотность, °Т.

Кислотность,°Т.

Плотность,°А

Прозрачность 

Влажность сывороточной белковой массы, %

Температура,°С

Продолжительность,ч

Прозрачность фильтрата

Температура сиропа,°С

Продолжительность

Внешний вид и консистенция кристаллизата

Размер кристаллов,мл

Температура воздуха на входе и на выходе,°С

Внешний вид

Влажность, % 

Качество упаковки и маркировки

Температура,°С

Влажность, % 

Сроки хранения, сут.

Ежедневно 

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

То же

Ежедневно 

один раз в сутки

Ежедневно 

То же

То же

То же



Требования к сырью согласно ГОСТ Р 54664-2011. Для производства молочного 
сахара используют следующее основное сырье, пищевые добавки и 
вспомогательные средства:

• 1 Основное сырье:

• - сыворотка молочная по ГОСТ Р 53438-2009;

• - концентраты бактериальные термофильных молочнокислых палочек вида 
Lactobacillus lactic, Lactobacillus helveticus или Lactobacillus bulgaricus по 
документам, в соответствии с которыми они произведены и могут быть 
идентифицированы.

• 2 Пищевые добавки:

• - гидроокись натрия (Е524) по ГОСТ 4328;

• - натрий углекислый кислый (Е500) по ГОСТ 4201;

• - гидросульфит натрия (Е222).

• 3 Вспомогательные средства:

• - уголь активный осветляющий древесный порошкообразный по ГОСТ 4453;

• - кизельгур;

• - пеногасители, разрешенные к применению в пищевой промышленности в 
установленном порядке;

• - вода питьевая по  ГОСТ 18309-2014.

http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_%D0%A0_53438
http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_4328
http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_4201
http://standartgost.ru/g/%D0%93%D0%9E%D0%A1%D0%A2_4453


Контрольные вопросы:

1. Проанализируйте схему технохимического контроля 

производства молочного сахара ?

2. Укажите,  какие  требования НТД предъявляются  на основное 

сырье при выработке молочного сахара?

3. Укажите,  какие требования НТД предъявляются на 

вспомогательное сырье при молочного сахара?

4. Укажите,  какие  требования НТД предъявляются  на молочный   

сахар?

5. Укажите методы контроля  готового продукта -молочного сахара 

6. Укажите,  методы отбор проб молочного сахара?

7. Изучить технохимический контроль молочного сахара.

закрепление материала


