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Актуальность
Обеспечение молокоперерабатывающих предприятий до сих пор является

проблематичным по причине низкой хранимоспособности сырого молока [1].

Основным решением выступает использование сухого молока, однако это не

позволяет в полной мере восполнить дефицит сырья. В промышленной

практике отмечен факт использования замороженных молочных концентратов,

но для возможности полноценного использования данного сырья необходимо

комплексное понимание воздействия отрицательных температур на его

свойства [2].

В научной литературе данные о влиянии низкотемпературного хранения на

свойства концентрированных молочных продуктов единичны и не

систематизированы. Авторы, в основном, акцентировали внимание на

увеличении вязкости и размеров белковых частиц, а также изменении рН [3-5].

Однако, в связи со значительным влиянием замораживания на структуру

продукта, целесообразно провести исследования качественных и

количественных изменений макрокомпонентов, а также органолептических

свойств.

Таким образом, целью работы является исследование влияния

низкотемпературного хранения на органолептические и физико-химические

показатели молочных концентратов.
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Выводы
Полученные экспериментальные данные показали, что при замораживании

молочных концентратов и последующем хранении в течение девяти месяцев

физико-химические показатели изменялись незначительно, однако

существенно уменьшалась стабильность белковых компонентов. На шестой

месяц хранения было выявлено расслоение консистенции у всех образцов. На

конце срока хранения были выявлены значительные изменения вкуса и запаха,

что допустимо объяснить деградацией белковых компонентов и нарушением

жировой фракции.

Результаты
В ходе исследований было установлено, что все образцы были стабильны на

протяжении трех месяцев хранения, однако после шести месяцев были

выявлены значительные изменения консистенции в виде расслоения и

образования многочисленных хлопьев белка (рис. 1). Для образцов с

наименьшими и наибольшими массовыми долями сухих веществ на рисунке 2

представлена визуализация изменений выявленных дескрипторов в динамике.

Стоит отметить, что на конец срока хранения существенно изменялись вкус и

запах у всех образцов.

Изменения массовых долей белка, жира и лактозы лежали в области

погрешности методик. Изменения значений титруемой кислотности также

находились в пределах погрешности метода.

Для выявления изменения стабильности макрокомпонентного состава в ходе

хранения были проведены исследования термоустойчивости образцов.

Полученные результаты показали, что у образцов 1О, 2О, 1Ц и 2Ц время

выдержки не изменилось в течение трех месяцев, в остальных же образцах

наблюдалась отрицательная динамика, что может являться следствием

частичной абиогенной деградации макрокомпонентного состава.

Объекты и методы исследований
Объектами исследования являлись молочные концентраты (табл.1),

полученные путем восстановления сухого обезжиренного и цельного молока в

заданном количестве воды температурой 40°С. Далее образцы закладывали на

хранение в течение 9 месяцев при температуре минус (30±1) °С. Отбор проб

для оценки влияния воздействия отрицательных температур осуществляли

каждые три месяца. Процесс дефростации осуществляли при температуре

(10±1) °С.

Таблица 1 – Обозначение образцов

Массовую долю белка определяли по ГОСТ 25179-2014 методом Кьельдаля, 

массовую долю жира – по ГОСТ 5867-90 кислотным методом, массовую долю 

лактозы – по ГОСТ 32255-2013 поляриметрическим методом. 

Термоустойчивость тепловой пробой проводили в соответствии с методикой, 

указанной в работе [6]. Титруемую кислотность определяли согласно ГОСТ 

36249-92 по методикам для молока (1О, 2О, 1Ц и 2Ц) и для творога (3Ц и 4Ц). 

Образцы же 3О и 4О исследовали согласно ГОСТ 30305.3-95. 

Органолептическую оценку проводили в соответствии с ГОСТ Р ИСО 22935-2-

2011 дескриптивным методом. По пятибалльной шкале оценивали 

интенсивность выявленных дескрипторов в динамике.

КУС = 66,3°

КУС = 67,0°

КУС = 72,3°

КУС = 74,8°

КУС = 77,0°

Рисунок 1 – Визуализация изменения консистенции образцов молочных 

концентратов в хранении

Таблица 2 – Результаты проведения оценки термоустойчивости

образцов молочных концентратов  

Рисунок 2 – Изменение показателя «Консистенция» для образцов 1О, 4О, 

1Ц и 4Ц


