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кета Statgraphics Plus проведена обработка результатов эксперимен-

тальных данных с целью оптимизации параметров производства. На 

основании проведенных исследований разработана технология произ-

водства нового вида мягкого сыра.  

Для установления сроков годности анализировались образцы сы-

ра, упакованные в пергамент, пленку без вакуумирования, пластиковые 

коробочки. Изучено изменение органолептических, биохимических, 

физико-химических, микробиологических показателей в образцах сы-

ров. Анализ изменений исследуемых показателей позволил установить 

срок годности мягкого сыра с бифидофлорой не более 7 суток при тем-

пературе хранения (4±2)
0
С. Разработаны схемы технологического про-

цесса изготовления мягкого сыра с бифидобактериями, подобрано тех-

нологическое оборудование, разработаны ТНПА, технологическая ин-

струкция и рецептуры на сыр мягкий с бифидобактериями. 
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Значительная часть соковой продукции вырабатывается из полу-

фабрикатов асептического консервирования (ПФАК), которые являют-

ся микробиологически стерильными. По традиционной технологии 

производства соковой продукции ПФАК дозируются, подогреваются, к 

ним дозируются подготовленные компоненты; затем полученная смесь 

перемешивается, подогревается, гомогенизируется, деаэрируется, фа-

суется в подготовленную тару; после этого банки с продуктом укупо-

риваются и стерилизуются (пастеризуется). При такой технологии 

производства содержание 5-оксиметилфурфурола находится на пре-

дельно допустимом действующими ТНПА уровне. 

Для снижения уровня 5-оксиметилфурфурола, сокращения вре-

мени тепловой обработки, снижения энергоѐмкости производства пер-

спективным должно стать применение двухэтапной (комбинирован-

ной) стерилизации при производстве соковой продукции на основе 

ПФАК. 
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Сущность данного способа термической стерилизации заключа-

ется в следующем: вначале подготовленный сок или нектар нагревает-

ся и выдерживается определѐнное время в потоке при определѐнной 

температуре (первый этап), затем без охлаждения фасуется в подготов-

ленную тару, герметизируется и подвергается стерилизации (пастери-

зации) в автоклавах или в пастеризаторах непрерывного действия (вто-

рой этап). 

При разработке режимов двухэтапной стерилизации в качестве 

тест-микроорганизма на первом этапе следует выбирать наиболее тер-

моустойчивый микроорганизм – представитель микрофлоры компо-

нентов, на втором – наиболее термоустойчивый микроорганизм-

представитель микрофлоры поверхности тары. 
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Отсутствие оптимального и адекватного питания является одной 

из основных причин возникновения дисбактериозов. Одним из путей 

коррекции является алиментарный с использованием ферментирован-

ных овощефруктовых функциональных продуктов, которые способны 

нормализовать полезную микрофлору кишечника, повысить сопротив-

ляемость организма к действию различных повреждающих факторов, 

положительно влияют на функционирование нервной и сердечно-

сосудистой систем, чем способствуют поддержанию гомеостаза орга-

низма.  

Для получения продуктов с вышеперечисленными свойствами 

необходимо тщательно подходить к вопросу выбора заквасок.  
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