
зателей, их выбор для каждой группы продукции, а также сферу 
распространения выбранной номенклатуры. ОСТ 1 8 - 3 4 9 - 7 9  
"Система показателей качества продукции. Консервы овощные. 
Номенклатура показателей" установил номенклатуру показателей 
качества, обязательных для применения в стандартах и техниче­
ских условиях для всех подгрупп и видов. Теперь необходимо 
пересмотреть действующие стандарты для овощных салатов и 
навести порядок в единой оценке качества овощных салатов по 
всем показателям. Это в свою очередь окажет влияние на по­
вышение качества салатов и будет способствовать успешному 
решению Продовольственной программы в консервной отрасли.

Таким образом, анализ действующих республиканских стан­
дартов на салаты овощные показал, что их необходимо пере­
смотреть с целью упорядочения номенклатуры показателей ка­
чества.

УДК 6 3 7 .1 3 3 .2

Л. А. Галун ,  канд. техн.наук, Ж.П.П а в л о в а (ГКИ) 

ИЗМЕНЕНИЕ ЛИПИДОВ МОЛОКА ПРИ ПАСТЕРИЗАЦИИ

Тепловой обработке подвергали сборное сырое молоко в пас­
теризационно-охладительной установке (О П У -Ю ) при темпера­
туре 7 8 - 8 0 ° С  с выдержкой в течение 2 0  с. Отбор проб и 
подготовку к испытанию производили непосредственно после па­
стеризации в соответствии с требованиями ГОСТ 3 6 2 2 - 6 8 .

Определение группового состава липидов осуществляли м ето­
дом тонкослойной хроматографии липидного экстракта [ l ] .  Р а з ­
деление липидов, выделенных из молока, проводили на пласти­
нах s i l u f o l  по методу [2 ] в системе растворителей: петролей- 
ный эфир (точка кипения до 6 0  °С ) -  диэтило вый эфир -  уксус­
ная кислота (8 0  : 2 0  : 1 ). Денситограммы хроматограмм полу­
чали на экстинкционно-интегрирующем денситометре " Е Р -6 5 " .

Жирнокислотный состав липидов изучали методом газожидко­
стной хроматографии. Метиловые эфиры жирных кислот анализи­
ровали на хроматографе фирмы MP e r k in - E l m e r - 9 0 0 "  с пламен­
но-ионизационным детектором. Неподвижной фазой рлужил поли­
этил енгликольсукцинат, нанесенный в количестве 1 0 % на хро- 
мосорб W. Температура колонки 1 6 0 ° С . Идентификацию мети­
ловых эфиров жирных кислот проводили путем сравнения врем е­
ни удерживания пиков образца и контрольной смеси метиловых 
эфиров жирных кислот. Содержание анализируемых кислот опре­
деляли по площадям пиков отдельных компонентов. Повторность 
опытов трехкратная.
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Результаты  исследования группового состава липидов (табл. 
I ) показывают, что при пастеризации в липидах молока снижа­
ются содержание диглицеридов на 6 2 , 9 % ,  которое происходит 
При одновременном значительном накоплении моноглицеридов и 
сиободных жирных кислот. Так, количество моноглицеридов воз­
в е л о  на 2 4 , 1 % ,  а свободных жирных кислот в 3 раза. Подоб­
ные изменения свидетельствуют о гидролитическом распаде ли- 
иидов. При этом в первую очередь гидролизу подвергаются ди- 
и моноглицериды. Содержание триглицеридов и фосфолипидов 
практически не изменилось. Разница между отдельными группа­
ми липидов сырого и пастеризованного молока статистически 
достоверна (Р  <  0 , 0 5 ) .

Общее соотношение насыщенных и ненасыщенных жирных кис­
лот мало изменяется (табл. 2 и 3 ) .  Разница между сырым и 
пастеризованным молоком по содержанию насыщенных и нена­
сыщенных жирных кислот находится в пределах ошибки опреде­
ления и статистически недостоверна (Р  > 0 , 0 5 ) .

Однако пастеризация оказы вает влияние на содержание от­
дельных видов жирных кислот липидов молока. Так, в результа­
те пастеризации заметно возрастает содержание пентадекановой 
кислоты на 2 1 , 7 % ,  пальмитиновой на 3 5 , 3 % ,  стеариновой на 
6 6 ,6 % (табл. 2 ) .  Содержание капроновой, тридекановой, изо- 
стеариновой кислот уменьшается соответственно на 3 2 , 6 % ,  
5 8 ,4 , 5 7 ,5 % . Изменение содержания остальных насыщенных 
жирных кислот находится в пределах ошибки определения и ста ­
тистически недостоверно.

Наибольшее значение имеет характер изменения при пасте­
ризации ненасыщенных жирных кислот, так как они наиболее ла­
бильны и по их содержанию оценивают пищевую ценность про­
дукта.

Как видно из табл. 2 и 3 , в результате тепловой обработки

Т а б л и ц а  1. Изменение группового состава липидов при 
пастеризации молока

Группы липидов
Содержание, % Процент к

сырому
молокув сыром в пастеризованном

Фосфолипиды 2,08 2,07 99,5
Моноглицериды 1,79 2,12 118,4
Стерины 4,40 5,19 118,0
Диглицерины 2,80 1,04 37,1
Свободные жирные кис­ 0,19 0,63 331,6
лоты
Триглицериды 88,72 88,93 100,2
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Т а б л и ц а  2. Изменение жирно-кислотного состава липидов 
при пастеризации молока

Содержание, % Процент к
Жирная кислота Индекс сырому

в в пастери­ молоку
сыром зованном

Капроновая с 6 0,43 0,29 67,4
Каприловая С8 1,50 1,40 93,3
Лауриновая С12 1,96 1,80 91,8
Тридекановая С13 0,24 0,10 41,6
Миристиновая С14 6,68 6,63 99,2
Тетрадеценовая С14:1 0,73 0,63 86,3
П ентад екановая С15 1,15 1,30 121,7
Изо пальмитиновая C^g изо 0,27 0,25 92,6
Пальмитиновая С16 13,60 18,40 135,3
Пальмитолеиновая С16:1 1,94 1,84 94,8
Изомаргариновая изо 3,44 2,92 84,9
Маргариновая С17 1,36 1,39 102,2
Изо стеариновая С-.« изо 3,31 1,41 42,5
Стеариновая С18 6,48 10,80 166,6
Олеиновая С18:1 14,80 24,80 167,5
Лино левая С18:2 1,55 1,30 83,8
Арахиновая С20 2,14 2,30 107,4
Линоленовая С18:3 3,29 2,07 62,8
Неидентифицированные — 
Xx .X2.Xg

7,48 5,92 79,1

Арахидоновая С20:4 5,07 2,07 41,0
Неидентифицированные — 
Х4.Х 5

22,7 12,07 54,2

Т а б л и ц а  3. Изменение соотношения жирных кислот липидов 
при пастеризации молока

Жирные кислоты
Содержание, % Процент к

сырому
молокув сыром в пастеризованном

Насыщенные 42,56 48,99 115,1
В том числе

летучих 3,89 3,49 89,7
Ненасыщенные 27,38 32,71 119,5
В том числе

мононенасыщенных 17,47 27,27 156,1
полиненасыщенных 9,91 5,44 54,9

Неидентифицированные 29,75 17,99 60,5
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молока существенно снижается содержание полиненасыщенных 
жирных кислот (на 4 5 , 1 % ) .  Чем выше непредельность кислот, 
тем выше потери. Так, содержание арахидоновой кислоты 
(0 2 0 *4 ) Уменьшилось на 59%,  линоленовой ( C i g . 3 ) -  3 7 , 2 % ,  
линолевой "" 1 ^ , 2 %.

С уменьшением полиненасыщенных жирных кислот содержа­
ние мононенасыщенных кислот увеличивается. Особенно возрас­
тает содержание олеиновой кислоты. В сыром молоке ее содер­
жание составляет 1 4 , 8 %,  в пастеризованном -  2 4 , 8% ,  т. е. в 
результате тепловой обработки содержание олеиновой к :ислоты 
увеличивается на 6 7 , 5 % ,  по-видимому, з а  счет окисления по­
линенасыщенных жирных кислот.

Таким образом, тепловая обработка молока ведет к измене­
нию группового и жирно-кислотного состава молока. В резуль­
тате пастеризации значительно возрастает содержание свобод­
ных жирных кислот и уменьшается доля полиненасыщенных жир­
ных кислот.
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(Минский хладокомбинат № 2 )

ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ УСЛОВИЙ ХРАНЕНИЯ 
НА КАЧЕСТВО КРЕСТЬЯНСКОГО МАСЛА

Согласно литературным данным [ 1 - 3 ]  применяемая на хо­
лодильниках температура - 1 8  °С  не обеспечивает сохранения 
качества сливочного масла зимней выработки при хранении в 
течение длительных сроков (более 6  м есяцев). В связи с этим 
интересно было исследовать стойкость при хранении сливочного 
масла с повышенным содержанием влаги. Объектом исследова­
ния было выбрано масло крестьянское производства Борисов­
ского молочного завода, изготовленное в октябре 1 9 8 0  г.

Перед закладкой на хранение крестьянское масло содержало 
2 4 , 6 %  влаги, 7 2 , 5 %  жира и 2 , 9 %  СОМО.
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