
Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я  И Н С Т Р У К Ц И Я  ПО П Р О И З В О Д С Т В У  
С Г У Щ Е Н Н О Г О  С Т Е Р И Л И З О В А Н Н О Г О  М О Л О К А

1. Приемка молока

§ 1. М олоко, предназначенное для выработки сгущенного сте­
рилизованного молока, должно иметь:

а) в к у с  и з а п а х  —  сладковатый, характерный молочный, без 
каких-либо посторонних, несвойственных свежему молоку привку­
сов И запахов;

б) ц в е т  —  белый с легким кремовым оттенком;
в) к о н с и с т е н ц и ю  —  нормальную, ад тягучую и не водяни-. 

стую;
г) к и с л о т н о с т ь  —  не выше 20е Тернера.
§ 2. Температура молока должна быть в теплое время не болееС 

1,0°, а в холодное время —  не ниже 0°.

П р и м е ч а н и е .  Дл я  выработки сгущенного стерилизованного молока 
разрешается употреблять молоко частично замерзшее (подмороженное) во 
флягах, а также хранимое в замороженном состоянии (согласно Инструкции 
по замораживанию молока и хранению его в замороженном состоянии (см. 
раздел III ).

§ 3. Фляги и молочные цистерны, в которых молоко прибывает 
на завод, должны быть чистыми, запломбированными и иметь 
плотно закрывающиеся Крышки.

Железные фляги и цистерны должны быть хорошо вылужены и 
не иметь внутри ржавчины.

Крышки фляг должны быть, как правило, снабжены резиновыми 
кольцами.

П р и м е ч а н и е .  В случае отсутствия у  крышек фляг резиновых колец 
допускается временно укупоривать фляги плотно свернутыми жгутами из 
чистой бумаги. Употреблять газетную, цветную или исписанную бумагу не- 
разрешается. Н ельзя также употреблять жгуты из тряпок, травы, сена, 
соломы.

§ 4. Д ля производства сгущенного стерилизованного молока 
нельзя употреблять молоко: а) с кислотностью выше 20°Т, б ) с по­
сторонним или явно выраженным кормовым привкусом или запахом,
в) ненормальной консистенции (тягучей, слизистой или водянистой),'
г) ненормального цвета —  розового (от наличия крови), ж елто-бу­
рого, д) полученное от коров ранее 7 дней после их отела, е) фальси-. 
фицированное.
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§  5. М о ло к о  о т  коров, в отнош ении к оторы х им ею тся п о д о зр е ­
ния, ч то  они больны , м ож ет бы ть принято д л я  вы работки с г у щ е н ; 
н о го  стерилизованного м олок а  то л ьк о  с  разреш ения м естн ого  в е ге  
ринарно-санитарного надзора, в соответствии  с  дей ствую щ и м  зак о  
н од ательств ом .

§  6. П орядок  приемки М олока, П оступ аю щ его  на завод , с л е д у ю ­
щ ий. С начала  производят внешний осм отр  тары , проверяя ц ело сть  
п ло м б . Е сли  плом бы  повреж дены , м о ло к о  п одвергаю т о со б о  т щ а ­
т е л ь н о м у  исследованию  по органолептическим  пок азателям  (внеш ­
н ем у  виду, цвету, запаху, консистенции ), а та к ж е  на ж ир, к и слот ­
н о с т ь  и м еханическую  загрязненность.

Грязны е или запы ленные ф ля ги  п о с л е  внеш него осм отра  обм ы ­
в а ю т  на приемной платф орме (п ло щ а д к е ) х о ло д н о й  в од ой  и з ш ланга  
и ли  вы тираю т чистой, влаж н ой  тряпкой.

П о с л е  этого  ф ляги  поступаю т в приемный цех, г д е  их вскрк  
ваю т. Н епосредственно за  этим производят ор ганолептическую  эк с ­
п ер ти зу  м олока  в каж дой ф ля ге  по зап аху , внеш нему виду, цвету 
и консистенции, а такж е оп р еделяю т ки слотность  м олок а  и его  тем ­
п ер атур у .

К а ж д у ю  партию м олока , п оступ аю щ его  о т  сдатчика, и сслед ую т 
н а  ж ирность.

§  7. М о ло к о , частично зам ерзш ее во  ф лягах , перед  тем  как про­
и зв ести  е г о  оценку и приемку, подвергаю т оттаиванию  (деф роста- 
ции ). Д л я  этого  ф ляги с  подм орож енны м  м олок ом  пом ещ аю т в б а с ­
сейн  с  проточной горячей (60— 65°) водой . В о  время разм ораж ивания 
м о л о к о  несколько раз разм еш иваю т м утовкой  д ля  ускорения та ­
яния.

Д еф ростац и ю  м олока, зам орож ен н ого  в брусках, производят 
в соответствии с указаниями И нструкции по замораж иванию  м о­
л о к а  и  хранению его  в зам орож енном  виде.

§  8. О рганолептическая экспертиза, взятие проб и исследование 
м о ло к а  на 'ж ирность и кислотность , а так ж е другие исследования 
м о ло к а  (механическая загрязненность, удельн ы й  вес, р едуктаза , 
дв о й н ое  титрование) производятся в соответствии  с  И нструкцией 
по  техно-хим ическом у и м икроби ологи ческом у контролю  производ­
с тв а  м олочны х консервов и действую щ им и в настоящ ее время вза­
м ен  О С Т  7761 Государственны ми общ есою зны м и стандартам и по 
и сследовани ю  м олока и м олочн ы х продуктов .

§  9. Установив качество м олок а  в каж дой  ф ля ге  и отсортировав 
кондиционное от некондиционного, м оло к о  взвеш иваю т (чисты м  ве­
с о м —  нетто ) с точностью  д о  0,1 кг.

§  10. М оло к о , поступивш ее в автоцистернах, по установлении 
е го  качества  перекачивается специальны м  насосом  в м олочн ы е весы 
и там  взвеш ивается с  точн остью  д о  0,1 кг.

§  11. П о с л е  взвешивания м олок о  сливаю т в Н аходящ иеся п од  
весам и  приемные баки.

§  12. Д л я  удаления из м олок а  м огущ и х  попасть т уд а  во  время 
доения , транспортировки и приемки м елки х  частиц сора  и грязи е го
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сливаю т в весы, пропуская через два слоя марли. При сли ве м олок а  
в приемный бак е го  процеживают через цедилку-сито, им ею щ ее 
196— 256 отверсгий на 1 см2.

§  13. Опорожненные фляги ставят на капельник и п осле  т о го  
как из них стекут остатки молока, передают на ф лягом оечную  м а­
шину или д ля  ручной мойки и пропаривания.

М олочн ы е автоцистерны, после того  как из них уд ален о  м олоко , 
такж е немедленно подвергаю т чистке, мойке и пропариванию.

§  14. Остатки м олока, стекаю щ ие- с капельника в подставлен ­
ный уш ат, взвешивают и передают по мере накопления (но  не п озд ­
нее окончания смены ) в цех дополнительных продуктов. Т а м  п осле  
согласования с саннадзором  их перерабатывают в топ лен ое  м асло , 
обезжиренный творог, казеин или какой-либо иной продукт.

II. Очистка, охлаж дение и хранение м олока

§  15. Кондиционное м олоко, т. е. молоко, удовлетворяю щ ее тре­
бованиям, указанным в §  1, 'очищают от механической загрязнен­
ности, пропуская через центробежный м олокоочиститель или спе­
циальный (дисковый ли бо  пластинчатый) молочный ф ильтр.

П еред  тем как пропустить м олоко через центробеж ный м олок о- 
очиститель, е го  подогреваю т д о  20— 30° в паровом п одогр евателе  
с меш алкой.

§  16. П о сле  очистки м олоко охлаж дается в о х ла д и теле  д о  
4— 8°, в  зависимости от  длительности хранения. О хлаж ден н ое  м о­
лок о  сливаю т в баки или танки д ля  хранения, в которы х и вы дер­
ж ивают при данной температуре д о  пуска в переработку.

П р и м е ч а н и е .  О хлаж дения молока можно не производить, если  име­
ется  возмож ность направить его непосредственно п осле  очистки на пастери­
зацию. П ри этом, однако, долж ны  быть соблю дены  необходим ы е условия , 
чтобы  кислотность молока не повысилась д о  последнего  момента пастери­
зации.

§  17. Во время хранения охлаж денного молока необходим о ре-, 
гулярно, через каж ды е два часа, измерять его тем пературу и запи­
сывать результат в ж урнал. П еред измерением температуры  м олока  
его тщ ательно размешивают. Измерение температуры м олок а  нуж но 
производить термометром  в металлической или деревянной оправе.

§  18. В случае, если  во время хранения температура охла ж ден ­
ного м олока повысится до  уровня, при котором возникает опасность 
бы строго  повышения кислотности из-за усиленного развития обы ч­
ны х рас м олочнокислы х бактерий, необходимо снова охлади ть  м о­
локо  на охладителе.

§  19. О хлаж дать  м олоко , вводя в него лед  или снег, категори­
чески запрещ ается. Н едопустим о такж е для охлаж дения  теп лого  
м олок а  смешивать е го  с холодны м.

§  20. Хранить охлаж денное молоко, предназначенное д ля  выра­
ботки  сгущ енного  стерилизованного молока, м ож но не б о лее  
10— 12 час.
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III. Стандартизация м олока

§ 2 1 . Стандартизацию молока-сы рья производят д ля  того, что­
бы химический состав сгущ енного стерилизованного м олока с оо т ­
ветствовал предъявляемым к нему требованиям.

§  22. Э тот состав, находящ ийся в соответствии с требованиями 
Г О С Т  1923-42, следую щ ий (в % ):

воды  : .............................................................................................. 74
сухих в е щ е с т в ..........................................   26

в том чи сле: ж и р а .............................................................. 8,2
сухи х  обезж и р ен н ы х  вещ еств  . . . 17,8

П р и м е ч а н и е .  Данный химический состав, д ля  получения которого 
производят стандартизацию молока-сы рья, можно изменять лиш ь по указа­
нию Главного управления и притом в пределах  требований Государствен ­
н ого  общ есою зного стандарта 1923-42.

§  23. Стандартизацию молока-сы рья производят в баках, тан­
ках  или  в смесительных ваннах.

П р и м е ч а н и е .  В исклю чительны х случаях, когда по существующих? 
на заводе условиям нельзя  производить стандартизацию молока в баках 
или  танках, ее можно делать путем  последовательн ого  засасывания из ванны 
в вакуумаппарат отдельны х компонентов смеси: цельного  молока и обезж и­
ренного молока или сливок.

§  24. Д о  проведения ('стандартизации молока-сы рья необходимо 
точно установить:

количество (в к г) молока, предназначенного д ля  варки; 
процент в этом молок© ж ира и процент обезжиренных сухих 
веществ;
процент жира в обезжиренном м олоке или сливках, предназна­
ченных для прибавления к м олоку при его стандартизации.

§  25. Процент жира, который долж ен  содерж аться в стандарти­
зованном  молоке, определяют по ф ормуле:

ЛГпт) • См
=  —  a ip — - 0 >

г д е :

Ж ст— процент жира, который д олж ен  быть  в стандартизованном  м о ло к е
Жар —  процент ж ира в готовом  пр одук те ;
См — процент сухих об езж и р ен н ы х  вещ еств  в м олок е ;
С о р — процент сухих обезж и р ен н ы х  вещ еств  в готовом  продукте.

Пример. Содержание сухих вещ еств в м олоке 12% ; жира 3 ,6% ; содерж ание 
обезж иренны х сухих вещ еств 8,4% ; содерж ание жира в готовом  продукте 8 ,2% ; 
сухи х  обезж иренных веществ 17,8%.

В  этом  случ а е  процент ж ира в стандартизованном  м о ло к е  долж ен  с о ста ­
вить;

... 8 , 2 *  8,4 _
Ж с т =  — j y g —  — о,86.

§  26. При приведении жирности поступивш его на завод молока 
к требуем ой  могут встретиться три случая:
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1) ж ирность поступивш его молока будет равна требуемой, вычи­
сленной по ф орм уле (1 ); в этом случае производить стандартизации» 
молЬка-сырья не нуж но;

2) жирность м олока выше требуемой; в этом случае  к м олоку,, 
предназначенному д ля  варки, прибавляют обезж иренное м олок о ;

3) ж ирность поступивш его молока ниже требуемой; в этом  с л у ­
чае к м олоку-сы ры о прибавляют сливки.

§  27. К оличество  обезж иренного молока, которое (нужно при­
бавить к м олоку (второй случай ) при стандартизации, определяю т- 
по ф ормуле:

Ко =
Км (Жм —  Жст) 

Жет —  Жо » (2>

гд е :

Ко —  к оли чество  о б е зж и р ен н о го  молока (в  к г );
Км — к о ли ч ест в о  (в  к г )  м олока-сы рья , подлеж ащ его  стан дартизац и и ; 
Жм —  процент ж ира в м о ло к е -сы р ье ;
Жст —  процент ж ира в стандартизованном  м олоке;
Жо —  п р о ц е н т  ж ира в обезж и р ен н ом  м олоке.

П р и м ер . С одерж ани е ж ира в м оло к е -сы р ье  4,3% , содер ж ан ие ж и ра  в о б е з  
ж ирен ном м олок е  0 ,05% , тр еб у ем о е  содерж ание ж ира в стандартизованном-* 
м олок е  3,86% , к оли ч еств о  мол ока-сы рья , п одлеж ащ ее стандартизации  1000 к г -  
В этом  случ а е  к о ли ч ест в о  о б е зж и р е н н о го  м олока, к отор ое  н ео б х о д и м о  д о б а ­
вить к м олок у -сы р ью , составит:

Ко =
1000 (4.3 —  3.86) 

3,86 —  0,05
=  115,4 кг.

§ 28. Количество сливок, которое1 требуется добавить к молоку- 
(третий случай) при стандартизации, определяют по формуле:

Км (Жст —  Жм)
Ксл =  Ж а — Жег ’

г д е :
Ксл —  к о л и ч е с т в о  сливок  (в  к г );
Км —  к о ли ч ест в о  (в  к г )  м олока-сы рья , п одлеж ащ его  стан дар ти зац и и ;
Жст—  процент ж ира в стандартизованном  м олоке;
Жм — процент ж ира в м олок е-сы р ье ;
Жсл —  процент ж ира в сливках.

П р и м ер . С одерж ани е ж ира в м олок е-сы р ье  3,4% , в сли в к ах  2 5 % , со д ер ­
ж ание жира, тр е б у е м о е  в стандартизованном  м олоке, 3 ,86% , к о ли ч ест в о  м о л о к а -  
сы рья, п од леж а щ его  стандартизации , 1000 кг. В этом случ а е  к о л и ч е с т в о  с ли в о к , 
к о т о р о е  н еоб ходи м о  д оба в и ть  к м олок у , составит:

Ксл =
1000 (3 ,8 6 - 3 ,4 )

25— 3,86
=  21,76 кг.

§ 29. Обезжиренное молоко и сливмг, добавляемые к молоку 
при стандартизации, должны быть получены из молока, удовлетво­
ряющего всем требованиям, указанным в § 1 настоящей инструкции..

§ 30. Обезжиренное молоко и сливки при добавлении к стан­
дартизуемому молоку должны иметь температуру, одинаковую» 
с температурой последнего.
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§  31. П ер ед  сепарированием м о ло к о  п одогреваю т д о  35— 38“. 
С еп а р а то р  необходим о отрегули ровать  так, чтобы  содер ж ан и е жира 
в  обезж ирен ном  м олок е  не превы ш ало 0 ,0 6 % .

IV . Предваритель.ное подогревание

(пастеризация)

§  32. Н епосредственно перед тем , как  направить стандартизо­
в ан н ое  м о ло к о  на пастеризацию , оп р еделяю т е го  ки слотность . Н а  
пастеризац ию  м ож ет бы ть направлено м олок о , им ею щ ее ки слотность 
н е  вы ш е 20° Т .

§  33. В  случае, если  стандартизацию  м олока  производят непо­
средственн о  в ванне перед вакуум аппаратом  (см . примечание к §  23), 
т о  обезж ирен ное м олок о  и сливки, д оба в ля ем ы е  к м олоку-сы ры о 
при стандартизации, н еобходим о п одвергнуть  такой  ж е  пастериза­
ции, как  и стандартизуем ое м олоко-сы рье .

§  34. М о лок о , предназначенное д л я  вы работки из него  с гущ ен ­
н о го  стерилизованного м олока , предварительно п одогреваю т д о  95®, 
вы держ ивая  его  при этой тем пературе 10 мин. в см есительной  ванне. 
Н а ч а л о  вы держ ки считаю т с  м ом ента  наполнения ванны.

П р и м е ч а н и е .  Указанный режим предварительного подогревания мо­
жет быть изменен лишь по указанию Главконсервмолско.

V . С гущ ен ие м олока

§ 35. П астеризованное м оло к о  перед  засасы ванием  в вакуум - 
аппарат пропускаю т через специальны й ф ильтр д л я  освобож ден ия  
о т  м еханического  загрязнения и альбум ин а , свернувш егося  во время 
п р едвари тельного  подогревания.

§  36. С гущ ение м олока  в вакуум аппарате необходи м о  закон ­
чить в возм ож но короткий срок, допустим ы й д ля  данной конструк­
ции аппарата. Разреж ение в вакуум аппарате, давлен ие пара в  паро- 
приемниках (нагревательном  корпусе, паровой рубаш ке), скорость 
п од ач и  м олок а  в аппарат и количество  подаваем ой  в конденсатор  
в о д ы  н уж н о регулировать так, чтобы  дости гн уть  н аи больш его  испа­
рения в лаги  при минимальных потерях продукта .

§  37. Тем пературу кипения м олок а  в вакуум аппарате на протя­
ж ении  всей варки необходим о п оддерж ивать  на в озм ож н о низком 
уровн е, ни в коем случ а е  не поднимая е е  выше 55° в середине про­
ц е с с а  варки и 60° в конце его .

§  38. Готовность варки надо  устан авливать  весьм а бы стро, оп р е­
д е л я я  удельны й  вес взятой пробы , котооы й  при 55э д о лж ен  составить 
1,04— 1,05, а при 20° —  1,055— 1,065.

§  39. У дельны й  вес с гущ ен н ого  м о ло к а  определяю т с  пом ощ ью  
ар еом етр а  со  шкалой, имею щ ей делен и я  от 1 д о  1,2 и разделенной  
на ты сячны е доли .
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V I .  Г ом оген и за ц и я

§  40. П о  ок он ч ан и и  с гущ ен и я  м о л о к о  н а п р а в ля ю т  из в а к у у м -  
а п п а р а т а  ч ер ез  п р о м е ж у т о ч н у ю  ван ну  в го м о ге н и за т о р  и та м  п о д ­
в е р га ю т  го м о ге н и за ц и и  при т ем п ер а т ур е  55— 60° и  п о д  д а в л е н и е м  
150— 200  атм .

V I I .  О х л а ж д е н и е

§  41. П о с л е  го м о ге н и за ц и и  с гу щ ен н о е  м о л о к о  о х л а ж д а ю т  
д а  о х л а д и т е л е  д о  10— 12°.

П р и м е ч а н и е .  В тех случаях, когда сгущенное молоко не может быть
направлено после гомогенизации непосредственно на розлив, его охлаждают 
д о  4 -6 ° .

§  42 . О х л а ж д е н н о е  м о л о к о  хр ан ят  в за к р ы ты х  т а н к а х , ц и с т е р ­
н а х  и л и  в ан н ах . Д л и т е л ь н о с т ь  хранения о х л а ж д е н н о г о  м о л о к а  п е ­
р е д  р о зл и в о м  н е  д о л ж н а  п р евы ш ать 12— 15 час.

V I I I .  С та н д а р ти за ц и я  г о т о в о го  п р о д у к т а

§  43. П р о в о д и т ь  стан д ар ти зац и ю  с гу щ е н н о го  м о л о к а  п о с л е  т о г о ,  
к а к  о н о  го т о в о , не р ек о м ен д уется .

Н е о б х о д и м о  в есьм а  т щ а т е л ь н о  п р ои зв оди ть  с т а н д а р т и за ц и ю  
с м е с и  п ер ед  н а ч а ло м  е е  варки , причем  сам ая  в ар к а  (с г у щ е н и е )  
д о л ж н а  бы ть  за к о н ч ен а  с  таки м  р асч етом , ч то б ы  в л а ж н о с т ь  п р о ­
д у к т а  с о в п а д а л а  с  в л а ж н о с т ь ю , принятой при с т а н д а р т и за ц и и  
сы р ья  (см . §  2 2 ), и н а х о д и л а с ь  в  п р е д е л а х , д о п у с к а е м ы х  
Г О С Т  1923-42.

И с п р а в ле н и е  в л а ж н о с т и  и ж ирности  г о т о в о го  п р о д у к т а  п у т е м  
д о б а в л е н и я  в о д ы  и л и  о б е зж и р ен н о го  м о ло к а  д о п у с к а е т с я  т о л ь к о  
а  и ск лю ч и т ель н ы х  с л у ч а я х . О  пр оизведен ном  и сп р ав лен и и  д е л а е т с я  
за п и сь  в  п а с п о р т е  варки .

§  44. В о д у , д о б а в л я е м у ю  в п р о д ук т  при е г о  с т а н д а р т и за ц и и , 
н е о б х о д и м о  п р ок и п яти ть  и п р оц ед и ть  через н е с к о л ь к о  с л о е в  с т е р и ­
л и зо в а н н о й  м а р ли . О н а  д о л ж н а  бы ть  св о б о д н о й  о т  м е х а н и ч е с к о го  
н б а к т е р и а л ь н о го  за гр язн ен и я , и м еть  н ор м а льн ы е  в к у с  и  з а п а х .

К о л и ч е с т в о  в о д ы , к о т о р у ю  н ео б х о д и м о  д о б а в и т ь  к  г о т о в о м у  п р о ­
д у к т у  д л я  п о л у ч е н и я  т р е б у е м о й  в лаж н ости , о п р е д е л я ю т  п о  ф о р ­
м у л е :

Кв =
Кпр • Сяр
" c ip- - Кйр-

ГД'.*:

Кв — количество воды (в кг);
Кар — количество готового продукта (в кг);
Ппр — процент сухих вещ еств в готовом продукте;
Стр — процент сухих веществ, которые должны содержаться в готовом про­

дукте.
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П рим ер . Готового продукта имеется 1000 кг; процент сухих вещ еств в 
продукте 27,3, процент сухих вещ еств, требующ ийся в продукте, 26. В этом  
случае  количество воды, необходимое для стандартизации, [составит:

t, 1000.27,3 
Кв = ------ 26------ 1000 =  50 кг.

П р и м е ч а н и е ,  
по формуле:

К оличество готовой  продукции (Кпр) онределяю т

Кст
Кпр = .

100 

100—  В

100

где:

Кпр —  количество готового продукта (в  к г);
Кст —  количество (в  к г ) стандартизованного молока, пош едш его на варку ; 
а —  процент сухих веществ в стандартизованном м олоке; '
В  —  процент воды в готовом продукте.

П рим ер . Количество стандартизованного молока, пош едш его на варку, 
состав ляет  2000 кг; процент сухих вещ еств в стандартизованном м олоке 12,5; 
процент воды в готовой продукции 74. В этом  случае количество г о т о в о » 
продукции составит:

(  2000 • - W - )  ЮО 

Sup — 100__74 — 961,5 кг.

Обезжиренное молоко, добавляемое в готовый продукт при его 
стандартизации, должно быть получено из молока, удовлетворяю­
щ его требованиям, указанным в § 1 настоящей инструкции, и над­
леж ащ им образом пропастеризовано.

§  45. Количество обезжиренного молока, необходимое для 
стандартизации готового продукта, определяют по формуле, приве­
денной в §  27 настоящей инструкции.

IX. Пробная стерилизация

§  46. Пробную стерилизацию производят для определения теп­
лостойкости (термостабильности) молока и установления коли­
чества солей, которые необходимо ввести в молоко для повышения 
его стабильности.

§ 47. Пробная стерилизация проводится в такой последователь­
ности:

а) приготовляется 25%-ный водный раствор двуосновного фос­
фата натрия или средней соли лимоннокислого натрия;

б ) номеруют 5 банок (№  6) от 1-го до 5-го номера и наливают 
в каждую из них 300 г нормализованного сгущенного молока, отве­
шивая это количество с точностью до 0,1 г.

в) в банки №  2, 3, 4, 5 вводят такое количество соли, чтобы 
в каждой последующей банке количество ее увеличивалось; в банку 
№  1 соли не вводят;

г ) вводят соль из такого расчета, чтобы в готовом продукте ее 
содерж алось 0,05— 0,3%. Исходя из этого расчета, в одну банку,
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содерж ащ ую  300 г  сгущ енного молока, нуж но ввести 25% 'Н ы й  
раствор соли  в количестве от 0,6 до 3,6 см3.

Ввиду того  что в банки вводят не одинаковое количество р аст­
вора, степень разведения продукта уравнивают дестиллированной  
водой.

Расчет введения соли  и уравнение разведения продукта указаны  
в следую щ ей таблице:_________________________________________________________

№  б а н о к 1 2 3 4 5

К оли ч еств о  с г у щ е н н о г о  м олок а  в каж дой 
б а н к е  (в  г ) ..................................................................... 300 300 300 300 300

П роцент сухой  соли  динатрий-фосфата, к о т о ­
рая долж н а  бы ть  в вед ен а  в б а н к у ................. 0.0 0,05 0.1 0,2 0,3

К оли ч еств о  (в  см8)  25о/0 -н о го  раствора ди ­
натрий фосфата, вводим ое в бан ку  (и з  расчета 
п од леж ащ ей  в н есен и ю  сухой  соли ) . . . . . . 0,0 0,6 1.2 .2,4 3,6

К оли ч еств о  (в  см3)  дестиллированной  воды, 
вводим ое в б а н к у  для  уравнения разведения 
с г у щ е н н о го  м о л о к а .................................................... 0,0 3,0 2.4 1,2 0.0

д ) раствор соли  вводится в банки из бюретки; точно так  ж е из 
бюретки в банки доливаю т дестиллированную воду;

е ) сгущ енное м олоко  хорош о перемешивают с раствором  соли , 
банки закатываю т и стерилизую т в лабораторных автоклавах.

§ 48. Стерилизацию пробных образцов производят в соотв ет­
ствии с режимом, установленным на данном заводе и д ля  данного  
сезона.

§ 49. Образец, получивший лучш ую  оценку при органолептиче­
ской пробе, д олж ен  служ ить мерилом для  всей партии м олока .

§ 50. Н а  основании результатов пробной стерилизации вы счи­
тывают количество соли, которое нуж но ввести во все м олок о  перед 
его  стерилизацией.

Пример. П робная стерилизация показала, что банка №  4 им ела н аи луч ­
шие показатели по вкусу  и консистенции. В нее бы ло  внесено 0 ,2 %  

соли  (из расчета введения сухой соли )* В этом случае в 600 к г м олока н уж н о  
ввести соли ;

100 к г — 0,2 

600— х .

И з  пропорции 
0 .2 -6 0 0  

100 в1 ’2

с л е д у е т

к г ,

т. е. д ля  стабилизации 600 кг сгущ енного стерилизованного м олока  нуж но 
ввести в него  1,2 к г сухой  соли.

§  51. Предназначенное д ля  всего молока количество соли  р аст­
воряют в возмож но м алом  количестве горячей, прокипяченной воды , 
затем  ’раствор этот охлаж даю т, фильтруют, вливаю т в м олок о  и 
тщ ательно размешивают.

§  52. Н а заводах, имеющих аппарат М ож оньера д ля  пробноД  
стерилизации, последню ю  производят в соответствии с инструкцией, 
помещенной в книге М ож он ьера  «Технологический контроль произ­
водства молочны х продуктов».
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X . Р озли в  сгущ ен н ого  м олок а

§  53. С гущ енное м олоко  после  охлаж дени я , стандартизации, 
введения солей  и тщ ательн ого  смеш ивания направляю т на р о зли в - 
Н а  пути движ ения сгущ енного  м олок а  —  от охлади тельн ой  ванны 
д о  разливочной машины —  ставят м еталли ч еск ую  сетку-ф ильтр.

§  54. П ри наполнении банок сгущ енны м  м олоком  в банку №  б 
нали ваю т либо 330 г, не доливая д о  краев 4— 5 мм, ли бо  320 г, нс 
доли в ая  д о  краев 6— 7 мм. О тклонения от указанного  на этикетке 
веса  нетто  в сторону его  уменьш ения или увеличения доп уск ается  
в р азм ере ± 3 %  (Г О С Т  1506-42),

§  55. Закатку банок  производят тотч ас  ж е  по заполнении их 
п р одуктом .

§  56. Герметичность закатанны х банок  проверяю т одним  из сп о ­
со б о в , применяемых на консервны х зав од ах  (водяной  тестер ).

X I. Стерилизация и охлаж д ен и е

§  57. Стерилизацию  сгущ енн ого  м олок а  производят в сп ец и аль­
ны х стерилизаторах при тем пературе от 115 д о  118°, с вы держ кой 
15 мин. Н ач ало  вы держ ки считаю т с м ом ента  достиж ения в стери­
ли за тор е  установленной температуры .

П р и м е ч а н и е .  Изменение режима стерилизации может быть допущено 
только с разрешения Главного управления.

К а к  то льк о  закончена вы держ ка сгущ ен н ого  м олок а  в  стери ли­
затор е , е го  нем едленно охла ж д а ю т  д о  20— 25°, пуская в стери лиза­
тор  х о ло д н ую  воду.

О хлаж д ен и е  нуж но производить с таким  расчетом , чтобы  оно 
б ы л о  закончено в течение 15— 20 мин.

X II. Встряхивание

§  58. Встряхивание сгущ енн ого  м олок а  д ела ю т  д л я  то го , чтобы  
разби ть  с густок  белка , появляю щ ийся при стерилизации. П р ои зв о ­
д я т  е го  на специальны х маш инах.

§  59. Е сли  п осле  стерилизации с гу сто к  окаж ется  ры хлы м , встря­
хивание производят в течение не б о л е е  2 мин.; при уп лотн ен ­
ном  с гу стк е  встряхивание производят д о  5 мин.

§  60. Е сли  п о сле  пятиминутного встряхивания остаю тся  нераз- 
бивш иеся комочки, сгущ енное стерилизованное м оло к о  не м ож ет  
счи таться  стандартным.

X III. Вы держ ивание

§  61.. С гущ енное стерилизованное м о ло к о  каж дой  варки прове­
ряю т на прочность и эф фективность стерилизации.
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§  62. П роверку  эту  производят, выдерж ивая все  банки дан н ой  
партии (1 0 0 % -н ая  вы держ ка) в терм остате при 37° в п р о д о лж ен и е  
10 дней.

П р и м е ч а н и е .  Количество банок от каждой партии, выдерживаемых 
в термостате, и продолжительность выдержки можно изменять лишь по ука-
занию Главного управления.

§  63. И зм енение ф ормы банки (вспучивание, б о м б а ж ) у к а з ы - . 
вает на нестандартность продукции. О тсутствие характерн ого  звука  
при взбалты вании в банке ее содерж им ого  ук азы вает  на св ер ты в а­
ние м олока, на нестандартность продукта.

X IV .  Упаковка и хранение

§  64. Банки со  сгущ енны м  стерш ш зованнным м о ло к о м  п о сл е  
встряхивания нуж но безотла га тельн о  сдавать на ск ла д  готов о й  про­
дукции, а не хранить в цехе.

§  65. У п ак ов к у  банок  со  сгущ енны м  стерилизованны м м о ло к о м  
производят п о с л е  этикетировки. И х  уклады ваю т в сп лош н ы е д е р е ­
вянные сухи е  и чисты е ящ ики по 48 банок в каж ды й.

У п ак ов к у  и маркировку с л ед у ет  производить в соотв етств и и  
с требованиям и Г О С Т  В — 1506-42.

§  66. В ск ла д е  готовой  продукции ящики с банками н уж н о  р а з ­
м ещ ать на чистых, сухи х  реш етках. У к ла д к а  ящ иков н еп оср ед ­
ственно на п ол  не допускается . Н ель зя  такж е доп уск ать , ч тобы  
ящ ики с  продукцией  прилегали  вплотную  к наруж ной стен ке и л и  
отоплению .

§  67. Я щ ики со  сгущ енны м  стерилизованным м о ло к о м  одн ой  
варки нуж но уклады в ать  в отдельны е ш табели (маркировкой  к  п р о ­
х о д у ) с  пром еж уткам и м еж д у  ними в 10 см.

§  68. Р а зм ещ а ю т  готовую  продукцию  с  уч етом  оч ер ед н ости  
изъятия е е  с о  ск лада .

Ш та б ели  склады в аю т вы сотой д о  12 ярусов, с  пр ок лад к ой  м е ж ­
д у  ярусами.

§  69. Тем пература  в ск ла д е  готовой  продукции не д о лж н а  б ы т ь  
вы ш е 10— 12° и ниж е 0°. О тносительная влаж ность ск ла д а  —  н е  вы ­
ш е 8 5 % .

Р езк и е  колебани я  температуры  и влаж ности не д о п уск а ю тся .
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