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(57) 1. Способ производства сливочного мас-
ла, предусматривающий получение высоко-
жирных сливок, и* нормализацию, внесение
наполнителей, охлаждение и механическую
обработку, расфгсоргку, о т л и ч а ю щ и й -
с я тем, что в качестве наполнителя исполь-
зуется раствор пектина, который приготаз-

2
ливают из сухого пектина смешиванием его
в количество 5-10% к массе предваритель-
но пастеризованной пахты, молока или сли-
вок температурой 60-75°С и последующим
выдерживанием при этой температуре 60-
75°С и последующим выдерживанием при
этой температуре в течение 20-60 мин., за-
тем приготовленный наполнитель сносят на
стадии нормализации высокожирных сли-
рок из расчета содержания пектина в гото-
пом масле 0,1-1,0%.

2. Способ по п. І . о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что сухой пектин вносят непосредст-
венно в высокожирные сливки во время нор-
мализации.

3. Способ по п. 1, о т л и ч а ю щ и й с я
тем, что сироп пектина ВНОСИТ непосредст-
венно В высокожирные СЛИВКИ вовремя нор-
мализации.

Изобретение относится к молочной про-
мышленности и может быть использовано
при производстве сливочного масла.

Известен способ получения сливочного
масла, предусматривающий использование
оысокожирных слиоок (ВЖС) с массовой до-
лей жира на 3,5-5% выше, чем в готовом
масле, а водный раствор карбоксиметил-
крахмала берут с концентрацией от 20 до
25%, при этом в качестве молочного продук-
та используют пахту (аот. св. № 1660663, БИ
№25.199).

Недостатки способа о том, что карбок-
симетилкрахмал не обладает лечебно-про-
филактическими свойствами и
способностью профилактики радионуклид-
ной интоксикации, а также удлиняется тех-
нологический процесс за счет длительности
процесса подготовки карбоксиметилкрал-
мзла (набухание его длится 7-8 ч) перед
внесением его в ВЖС.

Известен также способ производства
сливочного масла с наполнителем - какао.
Способ включает получение ВЖС, их норма-
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, внесение наполнителя-какао, ох~
паждениа и интенсивную механическую об-
рэбо т ку, расфасовку. При этом
предусматривается внесение какао непос-
редственно в ВЖС, предварительно реко-
мендуется смешать его с сахаром-леском и
просеять; допускается сахар и какао перед
внесением в ВЖС растворить в пахте или
обезжиренном молоке при температуре 50-
90°С (Технологическая инструкция по про-
изводству масла сливочного с
наполнителями, утверждена Госзгропро-
мом СССР 25 декабря 1987 г.).

Одмако какэо не обладает радиопротек-
юркым действием, а внесение его не обес-
гсечизает улучшение консистенции
сливочного масла.

В основу изобретения поставлена зада-
ча создания способа производства сливоч-
ного мае па, п котором в качестве
наполнителя используется пектин, при этом
происходит связывание влага при набуха-
нии пектина, поглощение радиоактивных
элементов, повышение биологической ак-
тивности и за счет этого, масло приобретает
радиопротекторныб и лечебное свойства,
обладает улучшенной консистенцией.

Поставленная задача решается так. В
способе производства слипочного масла
предусматривается получение ВЖС, их нор-
мализация, внесение наполниголей, охлаж-
дение и механическая обработка, фасовка
мрела.

Согласно изобретению в качестве на-
полнителя используется раствор пектина,
который приготаплиозется из сухого пекти-
на смешипанием его в количестве 5-10% к
массе предварительно пастеризованной
пахти, молока или сливок и последующим
выдерживанием при температуре 60-75°С а
течение 20-60 мин, затем приготовленный
наполнитель вносят на стадии нормализа-
ции ВЖС из расчета содержания пектина в
ГО'ІОВОМ масле 0,1-1%. Возможно сироп
пектина вносить непосредственно в ВЖС во
время ич нормализации.

Пектин - водорастпоримое вещество,
сеободное от целлюлозы и состоящее из
частично или полностью метоксилирован-
ных остатков полигалактуроиовой кислоты.
Наличие в пектикоЕых обществах свобод-
ных карбоксильных групп галактуроново*
кислоты обусловливает их свойства связы-
вать в пищеварительном тракте ионы тяже-
лых металлов (свинец, ртуть, кобальт,
кадмий, цинк, хром, никель и их соединения)
с последующим образованием нераствори-
мых комплексов (пектинаги, пектаты), кото-
рое не всасываются и выводятся из

организма. Образуя комплексы, пектин спо-
собствует быстрому выводу из организма
токсических, тлжелых и радиоактивные ме-
таллов.

5 Пектин обладает ценными биологиче-
скими эффектами, наиболее известными из
которых являются обезвреживающие дейст-
вия. Пектин является хорошим средством
при лечении заболевания пищеаарительно-

10 го канала, язвенной болезни желудка, реко-
мендован для детского и лечебного
питания. Адсорбционные свойства пектина
по отношению к тяжелым металлам опреде-
лили его ценность п профилактическом и

15 диетическом питании.
Пектиновые пещестоа стимулируют за-

живление ран, ускоряют лечение ожогов,
оказывают лечебное действие при язвенной
болезни.

20 Пектин используется п медицине для
изготовления антисептиков, кровоостанав-
ливающих препаратов, при лечении дизен-
терии. Пектиновые вещества, попадая п
кишечник, оказывают бактерицидное дей-

25 ствие на болезнетворные бактерии.
Пектин и пєктиносодєржащио продукты

эффективны при лечении и профилактике
атеросклероза.

При острой лучевой болезни больным
30 обь'їно назначается диета № 15, с обяза-

тельным включением продуктов, содержа-
щих пектиновые вещества. При развитии
язвенного процесса в слизистой полости
рта, и особенно желудка и кишечника, реко-

35 мендуются пектиносодержащио продукты,
обладающие ранозаживающим действием и
способствующие более быстрому эпитсли-
образованию.

Таким образом, благодаря биологиче-
40 ским свойством, пектин является основным

компонентом продуктов профилактическо-
го и диетического питания

В пищевой промышленности пектин ис-
пользуется в кондитерской и консервной

45 промышленности. Решающее значение длл
практического применения пектина о отих
отраслях имеет его студнеобразующая спо-
собность.

Внесение пектина о сливочное масло
50 связано с его лечебно-профилактическими

свойствами, а также со студнеобрэзующими
свойствами пектина, то есть способностью
его набухать, образуя коллоидные растворы
(желе, студни). При производстве сливочно-

55 го масла студнеобразующие свойства пек-
тина способстоуют тому, что он
используется ь качестве стабилизатора
структуры продукта.

Наилучшим растворителем пектина яв-
. ляется вода и водные растворы. Поэтому
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при производстве масла предлагается вне-
сение пектина в виде раствора в пахте, мо-
локе, сливках, или внесение сиропа
пектина. Предусмотрено также внесение су-
хого пектина непосредственно в ВЖС.

При соприкосновении с водной фазой
пахты, молока или сливок пектин связывает
свободную влагу. Молекулы пектина под-
вергаются сольватации, происходит их на-
бухание, образуется коллоидный раствор.
При внесении пектина в ВЖС образуются
большие глобулы, которые равномерно рас-
пределены D массе продукта. Это сущест-
венно повышает вязкость ВЖС,
стабилизирует жировую фазу. В процессе
маслообразования происходит обращение
фаз, т.е. дисперсия жир в воде превращает-
ся в дисперсию вода в жире. Частицы пек-
тина выполняют роль центров
кристаллизации. При этом процесс кристал-
лизации глицеридов жира интенсифициру-
ется, образуется мелкокристаллическая
структура выкристаллизовавшейся жировой
фазы масла. Внесение пектина способству-
ет образованию мелкокристаллической
структуры, что обеспечивает хорошую кон-
систенцию продукта с высокой термоустой-
чивостью и твердостью масла при
комнатных температурах, хорошей восста-
навливаемостью структуры.

Проводили исследования набухаемости
пектина в зависимости от температуры вне-
сения и выдерживании пектина при приго-
товлении его раствора в пахте (молоке,
сливках). Изучали качество приготовленно-
го раствора. Полученные данные представ-
лены в табл. 1.

Различия в качестве раствора, приго-
товленного по варианту 5, по сравнению с
предыдущим вариантом, отсутствуют, поэ-
тому увеличивать температуру выше 75°С
нецелесообразно, т.к. увеличивается расход
энергозатрат.

Данные исследований показали, что оп-
тимальной является температура приготов-
ления и выдерживания раствора пектина
60-75°С,

Проводили исследования набухаемости
пектина при приготовлении раствора его в
пахте (молоке, сливках) при температуре
70°С в зависимости от времени выдержки
раствора при этой температуре. Получен-
ные данные представлены в табл. 2,

Различия а качестве раствора варианта
5, по сравнению с предыдущим вариантом,
отсутствуют, поэтому удлинение выдержки
раствора больше 60 мин, нецелесообразно,
так как уЕзеличивается длительность процес-
са приготовления раствора и энергозатра-
ты.

Данные исследований показали, что оп-
тимальным является время выдержки рас-
твора пектина 20-60 мин.

Проводили исследования набухаемости
5 пектина при приготовления раствора его в

пахте (молоке, сливка/) при средних значе-
ниях технологических режимов - температу-
ре 70°С и выдержке 30 мин в зависимости,
от количества внесения пектина. Получен-

10 ные данные представлены в табл. 3.
Таким образом, данные исследований

показали, что оптимальным является 5-
10%-ный растаор пектина.

Способ осуществляется следующим об-
15 разом.

Сливки с массовой долей жира 35±2%
пастеризуют при температурах 85-95°С, за •
тем сепарируют и получают ВЖС. В ВЖС
вносят пектин. Он может вноситься в виде

20 раствора пектина, сухого пектина или сиро-
па пектина.

При внесении пектина з ыщв раствора
его готовят следующим образом. Сухой пек-
тин п количестве 0,1-1% от массы готового

25 продукта заливают предварительно пасте-
ризованной пахтой, молоком или сливками
температурой 60-75°С и тщательно переме-
шипают. Количество пахты, молока или сли-
вок берут из расчета, чтобы получить

30 5-10%-ный ростоор пектина. Затем выдер-
живают раствор при этой температуре 20-
60 мин для набухания и растворения
пектина. Готовый раствор пектина вносят в
ВЖС на стадии их нормализации.

35 При внесении о ВЖС сухого пектина его
рассеивают по поверхности ВЖС и переме-
шивают. Количество сухого пектина рассчи-
тывают исходя из содержания пектина в
готовом масле 0,1-1%.

40 Сироп пектина вносят и ВЖС во время
их нормализации. Количество вносимого
сиропа определяют исходя из содержания
пектина в готовом масле 0,1-1%.

Полученную смесь ВЖС и пектина на-
45 прааляют в мзелообразоаятель, в котором

ее преобразуют в масло. Полученное масло
фасуют.

П р и м е р 1. Вырабатывают сливочное
масло из сливок массовой долей жира 35%.

50 Сепарированием этих сливок получают
ВЖС.

Предварительно готовят 7% раствор
пектина в пахтэ температурой 67°С и после-
дующим выдерживанием при этой темпера-

55 туре 40 мин. Приготовленный наполнитель
вносят D ВЖС ма стадии их нормализации
из расчета содержания пектина в готоасм
маспе 0,05%,

Приготовленную смесь ЕЖС и пектина
направляют в маслообразователь, где про-



12385 8

ходит охлаждение и механическая обработ-
ка, благодаря чему смесь преобразуют в
слизочное масло. Качество полученного
масла представлено в табл. 4.

Остальные примеры аналогичны опи-
санному, отличаются содержанием пектина
в готовом масле - 0 , 1 ; 0,5; 1,0 и 1,2%, соот-
ветственно. Качество полученного масла
представлено в табл. 4.

П р и м е р 2, вырабатывают сливочное
масло из сливок массовой долей жира 36%.
Сепарированием сливок получают ВЖС. На
стадии их нормализации о ВЖС вносят си-
роп пектина из расчета содержания пектина
в готовом масле 0,5%. Приготовленную
смесь ВЖС к пектина направляют в масло-
обр-'їзователь, где охлаждением и механиче-
екой обработкой смесь преобразуют в
елнзочнов масло. Выработанное масло име-
ет хорошую консистенцию, термоустойчи-
аость. м твердость при повышенных
і емпбратурах.

П р и м е р 3. Вырабатывают сливочное
масло из сливок массовой долей жира 36%.
Сепарированием этих сливок получают
ВЖС. На стадии их нормализации вносят

5 сухой пектин из расчета содержания пекти-
на • готовом масле 0,5%. Приготовленную
смесь ВЖС и пектина направляют в масло-
обрэзователь, где происходит охлаждение
и механическая обработка, благодаря чему

10 смесь преобразуют в списочное масло. Вы-
работанное масло имеет хорошую конси-
стенцию, термоустойчивость и твердость
при повышенных температурах.

Таким образом, данные исследований
15 показали, что при выработке сливочного

масла способ внесения пектина не влияет
на качество масла. При внесении пектина в
виде раствора его в пахте, сиропа пектина,
сухого пектина получают сливочное масло

20 одинаково хорошего качества. Оптималь-
ным является внесение пектина в ВЖС из
расчета содержания его а готовом масле
0,1-1,0%.

Таблица 1
25

Примеры

1

2

3

4

5

Температура, °С

55

'60

65

75

80

Качество растоора пектина

Набухание пектина происходит не полностью, получа-

ется раствор пектина слабой вязкости с осадком не-

набухшего пектина; рзствор не пригоден к

использованию

Наблюдается продолжительное набухание пектина —

около 60 мин, осадка нет; рзствор достаточно вязкий;

консистенция его пластичная однородная, пригоден

к использованию

Длительность набухания уменьшается по сравнению

с предыдущим вариантом до 35-45 мин, происходит

полное набухание пектина; растоор хорошего качест-

ва, вязкий, консистенция пластичная, однородная;

раствор пригоден к ислользооаиию

Длительность набухания пектина составляет 20-35

мин, происходит полное набухание пектина; раствор

хорошего качества, достаточно вязкий; консистенция

пластичная, однородная; пригоден к использованию

Длительность набухания пектина 20-35 мин. полное

набухание пектина, полученный раствор хорошего ка-

чества, достаточно вязкий, консистенция пластичная,

однородная, пригоден к использованию.
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I а б л и ц а 2

Примеры

1

2

3

4

5

•

Время выдержива-

ния раствора пекти-

на, мин

15

20

40

60

65

Качество раствора пектина

Набухание пектина происходит не полностью, в рас-

творе отмечается значительный осадок ненабухшего

пектина; раствор непригоден к использованию

Набухание пектина происходит; раствор получается

додстаточно вязкий, без осадка; консистенция его

пластичная, однородная; раствор пригоден к исполь-

зованию

Происходит полное набухание пектина с

образованием вязкого пластичного раствора, одно-

родной консистенции; раствор пригоден к использо-

ванию

Происходит полное набухание пектина с образовани-

ем вязкого пластичного рзстворэ, однородной конси-

стенции; раствор пригоден к использованию

Происходит полное набухание пектина с образовани-

ем вязкого пластичного раствора, хорошей однородной

консистенции; раствор пригоден к использованию

Т а б л и ц а 3

Примеры

1

<

2

Концентра-

ция раство-

ра пектина,

%

4

5

Качество раствора пектина

Набухание пектина прошло полностью, однако полученный

раствор имеет жидкую консистенцию, что свидетельствует о

низкой концентрации раствора Использовать раствор низ-

кой концентрации нецелесообразно, т.к. уовли^ивается рас-

ход пасты (молока, сливок) для его приготовления, в связи с

чем необходимо повысить жирность исходных сливок, что

увеличит потери жира при сепарировании молока. Увеличи-

вается также емкость для приготоалениля раствора и рас-

ход энергозатрат.

Набухание пектина гтошло полностью, получен раствор хо-

рошего качества, достаточно вязкий, консистенция его пла-

стичная, однородная раствор пригоден к использованию
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Продолжение табл. 3

Продєрчі

3

4

5

Концентра-

ция рЭСТЕО-

ря пектина,

%

7

10

12

Качество раствора пектина

Набухание пектина прошло полностью, получен раствор хо-

рошего качества, вязкость его больше, чем в прздИдущем

варианте; консистенция раствора пластичная, однородная,

раствор пригоден к использованию.

Набухание пектина полное; вязкость полученного раствора

больше, чем в предыдущем варианте; консистенция его пла-

стичная, однородная, раствор пригоден к использованию.

Высокая концентрация раствора пектина затрудняет

полное набухание пектина, образуются нерастворимые ко-

мочки пектина, раствор непригоден к использованию

Т а б л и ц а 4

Содержание пектина

Ч ГОТОВОМ М9СГ.Є, %

0,05

0,1

0,5

1,0

1.2

Качество полученного масла

Не оказывает влияния на консистенцию и структуру масла, так

как это количество не обеспечивает интенсификацию кристаллиза-

ции молочного жира

. Улучшается структура и консистенция масла, его

термоустойчивость и твердость при комнатных температурах

Хорошая консистенция масла, его термоустойчивость и твердость

при повышенных температурах

Хорошая конскстенция'маслэ, его термоустойчивость и твердость

при повышенных температурах

Не проходит процесс маслообразовзния из-за высокой вязкости
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