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группы кишечной палочки не должны обнаруживаться в 1 г продукта. По 

результатам микробиологических исследований колбас был сделан вывод 

о соответствии требованиям технического регламента таможенного со-

юза, что свидетельствует об их безопасности. 

На основе проведенных исследований и анализе полученных ре-

зультатов можно констатировать, что по качественным показателям ва-

рено-копченая колбаса с использованием мяса индейки и добавлением то-

матного порошка не уступает исходному образцу, имеет отличные орга-

нолептические свойства, повышенную пищевую ценность. По физико-

химическим и микробиологическим показателям соответствует предъяв-

ляемым требованиям. Поэтому рекомендуем разработанную рецептуру 

для использования в мясоперерабатывающей промышленности.  
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Аннотация. Производство пищевой продукции из альтернативных видов 

молочного сырья – актуальной направление в развитии белорусской молочной от-

расли. Особое значение, обусловленное уникальным составом, а также физиоло-

гическим воздействием на организм, в данном отношении представляет коровье 

молозиво. В статье изучены особенности производства продукта пищевого по 

технологии мягкого сыра из коровьего молозива. Представлены результаты 



603 

апробации разработанных технологий по средствам выработки опытных образ-

цов указанного продукта. Установлены его качественные показатели и хранимо-

способность. 

Summary. The production of raw materials from alternative dairy products is a 

pressing area in the development of the Belarusian and Russian dairy industry. Bovine 

colostrum is particularly important in this context due to its unique composition and the 

health benefits it provides. This article examines the specifics of soft cheese production 

from cow's milk. The results of testing the developed technologies through the develop-

ment of prototypes of the proposed product are presented. Its quality indicators and 

shelf life are also assessed. 

Ключевые слова: молозиво, пастеризация, свертывание, нормализация, 

массовая доля жира, продукт пищевой, мягкий сыр, хранение, хранимоспособ-

ность. 
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Белорусская молочная отрасль – флагман национальной эконо-

мики. Около 70 % молочной продукции поставляется на внешние 

рынки, при этом белорусская продукция обеспечивает основную часть 

импорта молока в Российскую Федерацию. Закрепление на существую-

щих и поиск новых рынков сбыта невозможен без развития ассорти-

ментной политики предприятий с учетом мировых тенденций. Одним из 

таких направлений в настоящее время является производство новых ви-

дов продукции из сырья повышенной пищевой и биологической ценно-

сти. 

Значимым резервом в этом отношении сегодня для Республики Бе-

ларусь может стать коровье молозиво, общий годовой ресурс которого 

оценивается в размере 199,77-234,95 тыс. т [1]. Молозиво (лат. 

colostrum) – секрет, который вырабатывается в молочной железе коровы 

за 7-10 дней до и после отела. Оно содержит большое количество ве-

ществ с антибактериальными, антивирусными, антифунгальными и им-

муномодулирующими свойствами, что позволяет использовать его для 

разработки новых продуктов, в том числе и функционального назначе-

ния [2, 3]. 

Проведенные ранее исследования позволили определить требова-

ния к молозиву-сырью в зависимости от времени его получения и на 

этом основании разработать направления переработки различных про-

изводственных групп данного сырья. Установлено, что молозиво, со-

бранное в период от 72 до 168 часов после отела, полученное в период 

с 72 до 168 часов после отела включительно, приближающееся по пока-

зателям состава и физическим свойствам к нормальному молоку, харак-

теризующееся повышенным содержанием сухого вещества и сыворо-

точных белков в сравнении с цельным молоком, выдерживающее 
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температурное воздействие свыше (92 ± 1) С в течение не менее 20 с, 

наиболее рационально перерабатывать в ферментированные напитки и 

мягкие сыры [4]. Таким образом, целью данной научно-исследователь-

ской работы явилась разработка технологии производства продукта пи-

щевого по технологии мягкого сыра из коровьего молозива. 

Объектом исследований явились опытные образцы продукта пи-

щевого по технологии мягкого сыра, полученные из молозива, собран-

ного в период от 72 до 168 часов, а также контрольные образцы мягких 

сыров, выработанные из цельного коровьего молока. 

Предмет исследований – технологические параметры процесса 

производства продукта пищевого из молозива по технологии мягкого 

сыра, органолептические, физические-химические и микробиологиче-

ские характеристики полученных образцов. 

Органолептическая оценка вкуса и запаха используемого моло-

зива-сырья, цельного молока, а также полученных продуктов, вырабо-

танных на их основе, проводилась сенсорным методом, оценка цвета, 

консистенции и внешнего вида – визуально. 

Физико-химические и микробиологические исследования осу-

ществлялись арбитражными и специальными методами, применяемыми 

при оценке молока и молочной продукции, по следующим показателям: 

- массовая доля жира, % – по ГОСТ 5867-90, п. 2;  

- массовая доля сухих, сухих обезжиренных веществ и влаги, % 

– по ГОСТ 3626-76; 

- массовая доля общего белка, % – согласно СТБ ISO 8968-1-

2008;  

- плотность, г/см3 – по ГОСТ 3625-84;   

- титруемая кислотность, ºТ – по ГОСТ 3624-92;  

- активная кислотность (рН) – по ГОСТ 26781-85; 

- наличие бактерий группы кишечной палочки – по 

ГОСТ 32901-2014; 

- термоустойчивость – по ГОСТ 25228-82;  

- количество соматических клеток – по ГОСТ 23453-2014. 

Разработанная технология производства включает в себя следую-

щие технологические этапы производства: приемку молозива-сырья, 

очистку, охлаждение, двукратное сепарирование, нормализацию сме-

шением, бактофугирование, пастеризацию, охлаждение до температуры 

свертывания, непосредственно свертывание, обработку сгустка, формо-

вание, самопрессование, посолку, обсушку, упаковку, маркировку. Па-

стеризация смеси проводится при температуре (74 ± 2) С в течение 

20-25 с. Ранее проведенными исследованиями установлено, что для 

группы молозива, полученной в период от 72 до 168 часов после отела, 
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при указанном режиме достигаются микробиологические показатели 

безопасности. 

После соответствующих технологических расчетов для проведе-

ния исследований в учебной лаборатории контроля качества молока и 

молочных продуктов кафедры технологии хранения и переработки жи-

вотного сырья учреждения образования «Гродненский государствен-

ный аграрный университет» с привлечением специалистов ОАО «Мо-

лочный мир» по разработанной технологии были произведены опытные 

выработки продукта пищевого по технологии мягкого сыра, а также со-

ответствующих контрольных образцов из цельного молока. Исходное 

сырье и все образцы были подвергнуты органолептическим, физико-хи-

мическим и микробиологическим исследованиям по стандартным 

утвержденным методикам. Органолептическая оценка продуктов про-

водилась в готовом виде на основе дегустационных листов.  

Результаты исследований образцов пищевых продуктов по техно-

логии мягкого сыра показывают, что они по качественным характери-

стикам соответствуют требованиям, предъявляемым к данной произ-

водственной группе (таблицы 1, 2).   

Необходимо отметить, что у продукта, произведенного из моло-

зива, показатель рН на 1 единицу ниже, чем у такового из цельного мо-

лока, что может быть обусловлено более высоким показателем кислот-

ности молозива, используемого для его выработки. Бактерий группы ки-

шечных палочек в посевах выявлено не было, что говорит о высоком 

санитарном состоянии производства. 

Таблица 1 – Органолептические показатели исследуемых образцов 

пищевого продукта по технологии мягкого сыра из молозива и мягкого 

сыра из цельного молока 

Наименование показателя 

Характеристика 

образец №1 (пищевой про-

дукт по технологии мяг-

кого сыра из молозива) 

образец №2 (сыр из 
цельного молока) 

Внешний вид и консистенция 
Нежная, однородная, равномерная по всей массе, те-

сто без рисунка с незначительными пустотами 

Вкус и запах 
Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов 

и запахов, в меру соленый 

Цвет 

С кремовым оттенком, 

равномерный по всей 

массе 

От белого со светло-

желтого, равномерный 

по всей массе 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели исследуемых образцов 

пищевого продукта по технологии мягкого сыра из молозива и мягкого 

сыра из цельного молока 

Наименование показателя 

Характеристика показателя 

образец №1 (пищевой про-

дукт по технологии мяг-

кого сыра из молозива) 

образец №2 (мягкий сыр 
из цельного молока) 

Массовая доля жира, % 42,8 ± 0,07 41,3 ± 0,04 

Массовая доля влаги, % 56,4 ± 0,07 58,2 ± 0,01 

Массовая доля общего 

белка, % 
18,33 ± 0,08 16,21 ± 0,06 

рН 3,1 ± 1,24 3,4 ± 0,04 

 

Опытные образцы, а также соответствующие образцы из цельного 

молока с целью изучения их хранимоспособности также были исследо-

ваны спустя 20 суток с момента их выработки по основным качественным 

характеристикам. Хранение образцов осуществлялось при стандартных 

для данных производственных групп режимах, применяемых в молочной 

промышленности, – температуре (4 ± 2) ºС, относительной влажности 

(75 ± 5) %.  

Полученные результаты показали, что исследуемые образцы про-

дуктов на основе сборного молозива спустя 20 суток по органолептиче-

ским, физико-химическим и микробиологическим характеристикам соот-

ветствуют таковым, полученным из цельного молока. При этом значения 

исследуемых показателей в образцах как из молозива, так и из цельного 

молока за указанный период не претерпевает значительных изменений.  

Таким образом, результаты проведенных исследований свидетель-

ствуют о том, что разработанная технология позволяет осуществить вы-

работку из молозива пищевого продукта по технологии мягкого сыра, ко-

торые качественным характеристикам не уступают таковым из цельного 

молока, а по микробиологическим показателям являются безопасными. 

Хранение данных продуктов из молозива при температуре (4 ± 2) ºС и от-

носительной влажности (75 ± 5) % не приводит к ухудшению их каче-

ственных характеристик и подтверждает способность к длительному хра-

нению. 

Основываясь на вышеизложенном, можно сделать вывод, что моло-

зиво может стать дополнительным сырьевым резервом для молокопере-

рабатывающей отрасли Республики Беларусь, который целесообразно 

направлять на производство продуктов повышенной пищевой и биологи-

ческой ценности. 
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Аннотация. Расширение ассортимента молочной продукции, ориентиро-

ванной на отдельные потребительские группы, – востребованное направление в 

развитии белорусской молочной отрасли. Создание десертов для людей, страда-

ющих сахарным диабетом, а также ведущих здоровый образ жизни, является в 

этом отношении особенно актуальным. В данной работе рассмотрены техно-

логические аспекты производства сырков творожных глазированных с заменой 

сахара на сахарозаменитель мальтит, а также добавлением пищевкусового 

наполнителя без сахара. Изучены качественные характеристики полученных 

продуктов, определены экономические показатели их производства. 

Summary. Expanding the range of dairy products targeted at specific consumer 

groups is a sought-after area in the development of the Belarusian dairy industry. Cre-

ating desserts for people with diabetes, as well as those leading a healthy lifestyle, is 

particularly relevant in this regard. This paper examines the technological aspects of 

producing glazed curd cheese bars using maltitol as a sugar substitute, as well as the 

addition of a sugar-free flavoring agent. The quality characteristics of the resulting 

products are studied, and the economic indicators for their production are determined. 

Ключевые слова: творог, сырки, сахарозаменитель, мальтит, пищевкусо-

вой наполнитель, рентабельность. 

Key words: cottage cheese, curd cheese, sugar substitute, maltitol, food flavoring 

filler, profitability. 

 




