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§ummary 

ТЬе use of whey and Jiquid margarine [ог the improvement of (Ье quality of bread and 
rolls is connected with technological difficulties caused Ьу microbial changes of these raw 
materials. 

ТЬе ways ofthe improvement ofthe stability ofwhey and Iiquid margarine with the use of 
sorbic acid resp. nisin and mild heat treatment а! 6О-6З ос Ьауе Ьееп discussed Ьу authors. 

Молочная сыворотка из-под творога и маргарин широко при меняются в 

СССР как улучшители хлебобулочных изделий. Однако использование 
их сопряжено с трудностями при транспортировке и хранении из-за 

быстрой порчи. 

Тепловая пастеризация молочной сыворотки, используемая в 

некоторых случаях для предупреждения её порчи до переработки на 
хлебозаводах, не удовлетворяет требованиям производства, так как 

снижает пищевую ценность и влечёт за собой последствия, сказываю­

щиеся на технологическом процессе. Альбумины и глобулины, содержа­

щиеся в сыворотке, при нагревании выше 75 ос выпадают в осадок, что 
приводит к потере белка и закупорке трубоповоДов. 

Авторами испытывалась возможность снижения температуры 

пастеризации сыворотки путем добавления в нее тепловой обработкой 

сорбиновой кислоты. Сорбиновая кислота, обладая высоким фунгиста­

тическим действием, почти не изменяет вкуса и запаха продуктов и не 

является токсичной для человека. В. связи с этим главным санитарным 

эпидемологическим управлением Министерства здравоохранения СССР 

сорбиновая кислота допущена к применению в пищевой промышленнос­

ти в концентрациях 0,03 - 0,5 % (l). 
с внедрением бестарных перевозок сырья в последние годы в 

хлебопекарной промышленности вместо маргарина стали использовать 
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безводный жир. Производственные же испытания показали, что булоч­

ные изделия, выпеченные из одной муки в одинаковых условиях с 

применением в качестве жирового сырья маргарина, безводного жира и 

растительного масла, имеют различное качество. Лучшее качество и 

товарный вид имели изделия с маргарином, объем которых бьш в 2-3 
раза выше, чем с применением безводного жира, и в 1,5-2 раза выше, 
чем с растительным маслом. Однако при перевозке маргарина в жидком 

виде в практике столкнулись с быстрой его порчей и расслаиванием 

эмульсии при хранении. Температура перевозки и хранения маргарина 

около 43--45 ос, при которой маргарин не затвердевает, и его можно 
перекачивать насосом. Время хранения 1-3 суток, иногда более. 

Указанные температуры и длительность хранения способствуют порче и 

расслаиванию эмульсии маргарина при хранении. 

С целью уменьшения порчи жидкого маргарина при хранении, 

вызываемой жизнедеятельностью микроорганизмов, нами проверено 

действие таких консервантов, как сорбиновая кислота и низин. Дозиро­

вали их в допустимых пределах, рекомендуемых для жировых продуктов 

(0.05% низина и 0.08% сорбиновой кислоты в раздельном применении). 

Материалы и методы 

Сыворотка была получена с молочного завода. Опыты были 

проведены с образцами маргарина «Эра», «Сливочный» и «Городской». 

Концентрация сорбиновой кислоты, прибавляемой к сыворотке, 

была варьирована в пределах 0,03--О,2%-а. Пастеризация обработанной 

таким способом сыворотки проводилась при температуре 60--63 ос в 
течение 10--15 минут. Обработанная таким способом сыворотка храни­
лась в течение 8 суток. Ввиду того, что сыворотка хранится на 

хлебозаводах не в одинаковых температурных условиях, исследовалось 

влияние различных температур (20, 25 и 30 ОС) на эффективность 

комбинированного воздействия сорбиновой кислосты и нагрева. Конт­

ролем служила непрегретая сыворотка без консерванта. 

Изменение кислотности было контролировано измерением кислот­

ного числа методом Тернера. Были определены также содержание белка 

и рибофлавина по существующим стандартам. 

К образцам маргарина были прибавлены низин или сорбиновая 
кислота. Обработанные образцы хранились 7 суток в жидком виде. 
Изменения качества были контролированы измерением кислотного 

йодного и перекисного чисел и органолептической оценкой. 
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Результаты и их обсУЖДС!!mС 

Варьирование концентрацией консерванта, а также температурой и 

временем нагрева позволило экспреиментально установить, что для 

удлинения срока хранения сыворотки с кислотностью, не превышающей 

100 от, необходимо прогревание её в присутствии 0,06% сорбиновой 
кислоты при 60--63 ос продолжительностью 10 мин. 

Наблюдения показали, что сохранность первоначальных органо­

лептических свойств консервированной сыворотки с кислотностью до 

100 от возможна при 20 ос на протяжении 8 суток, между тем как 
контрольная сыворотка закисает уже в начале 3-х суток (рис. 1). При 
температурах 25--30 ОС, в связи с активацией м(')лочнокислой микрофло­
ры (2), срок хранения обработанной сыворотки удлиняется по сравнению 
с контролем соответственно на 3 и 2 суток. Увеличение продолжитель­
ности прогрева до 15 мин при температуре 60--65 ос несколько снижает 
интенсивность кислотообразования в сыворотке, однако практически не 

продлевает срока её сохранности. Повышение же температуры нагрева с 

целью угнетения кислотонакопления нежелательно во избежание вьша­

дения в сыворотке денатурированных белков. 

Поверхность сыворотки, прогретой при температуре 60--63 ос в 
присутствии 0,05% сорбиновой кислоты в течение 1 О мин, сохраняется 
чистой на протяжении всего срока хранения при всех испытанных 

температурах. Это свидетельствует об эффективности воздействия 

нагрева в сочетании с сорбиновои кислотой на плесневые грибы и 

плёнч:пые дрожжи. Указанный способ эффективен и для угнетения 

бактерий группы кишечной палочки. При высевах проб обработанной 

сыворотки на фиолетово-красный агар с желчью кишечные палочки не 

обнаруживались. 

Изучение биохимического состава консервированной сыворотки в 

сравнении с контрольной показало, что по количественному составу 

белка опытные и контрольные образцы не различаются. Практически 

остается неизменным после обработки и количество рибофлавина 

(витамин В2 ). Кислотность консервированной сыворотки увеличивается 

на 3 от за счет вносимой кислоты. Следовательно, нагрев в сочетании с 
сорбиновой кислотой не оказывает отрицательного действия на пище­

вые компоненты, обусловливающие биологическую ценность 

сыворотки. 

При исследовании влияния консервирования сыворотки на техно­

логические показатели хлебопекарного производства и качество гото­

вых изделии сыворотка дозировалась в тесто в концентрации 20% к 

массе муки так, что концентрация сорбиновой кислоты. вносимой С 

сывороткой, составляла 0,0 j %. Контролем служили образцы теста и 



48 А. в. ЛЕван и. ДР. 

хлеба с необработанной сывороткой. Результаты исследований газооб­

разующей способности дрожжей в процессе брожения полуфабрикатов и 
формоу дер живающей способности теста показывают полное отсутствие 

разницы между контрольными и опытными оббразцами. Такие показа-
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Рис. 1. Динамика кислотности сыворотки, подвергнутой комбинированному воздейст­
вию нагрева при 60-63 ос в сочетании с 0.05% сорбиновой кислоты при различных 
температурах хранения, ос а-20; 6--25; в-3О; l-контроль, 2-время прогрева 10 мин. 

3--время прогрева 15 мин 
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тели, как кислотность и продолжительность расстойки образцов теста, с 

консервированной сывороткой практически не отличаются от контроль­

ных. Вкус и аромат хлеба с консервированной сывороткой идентичны 

образцам со свежей сывороткой. Во внешнем виде контрольных и 

опытных образцов хлеба, как и в его качественных показателях, также 

никаких существенных различий не обнаружено. Способ с нагревом 

(60--63 ос в течение 10 мин) может наити применение как в хлебопекар­
ном производстве, так и в других отраслях народного хозяйства, 

перерабатывающих отходы молочной промышленности. 

Опыты с жидким маргарином показали, что наиболее эффектив­

ным консервантом является сорбиновая кислота. Маргарин, содержа­

щий 0,08% сорбиновой кислоты, сохраняет приятный свежий вкус в 
течение всего срока хранения, который в опытах составлял до 7 суток. 
Определение кислотного и перекисного чисел в образцах подтвердило 

органолептическую оценку. Так, перекисное число в образцах с 0,05% 
низина составляло на 3-е сутки хранения 0,064, а с 0,08% сорбиновой 
кислоты - 0,0194; на 7-е сутки хранения - 0,087 и 0,0242 соответственно. 
Контрольные образцы имели в l-e сутки перекисное число 0,0127, на 3-е 

0,095 и 7-е -0,175. Кислотное число в образце с сорбиновой кислотой 
увеличивал ось по сравнению с контрольным в связи с внесением 

кислотности самим консервантом. Но тенденция к его изменению 

меньше, нежели в образцах с консервантами. Это стабильно отмечается 
во всех проведенных экспериментах. Уменьшение йодного числа на 

2-3-е сутки и далее почти не изменяется. 

Опыты проведены с образцами маргарина «Эра», «Сливочный», 

«Городской». Мы рекомендуем применение 0,08% сорбиновой кислоты 
при хранении маргарина в жидком виде. 

Анализируя полученные результаты, можно коистатировать. что 

для повышения стойкости сыворотки при хранении необходимо прогре­

вание её в присутствии 0,06% сорбиновой кислоты при 60-63 
продолжительностью 10 мин. Жидкий маргарин для удлинения срока 
его хранения следует консервировать 0.08% сорбиновой кислоты. 

Использование СblВОРОТКИ из-под творога!! ЖИДКОГО маРГ<J.рина 1L1Я у.lучшения 

качества хлебобУЛОЧНblХ изделий ОГР<J.ничено из-за бblСТРОЙ их порчи при транспорти­

ровке и хранении. Авторами пре1LlОжеНbl способbl ПОВblшения их стойкости при 

использовании сорбиновой КИСЛОТbl и низина. 

4 Periodica Polytechnica Ch. 29/1 
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