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Кислотно-сычужное свертывание молочной смеси является опреде-

ляющей технологической операцией при выработке мягких кислотно-сы-

чужных сырных продуктов. Оно оказывает существенное влияние на 

дальнейший ход технологических процессов получения сырного про-

дукта, его состав и органолептические характеристики. 

Было изучено влияние на процесс кислотно-сычужного свертывания 

молочной смеси частичной или полной замены в нем молочного жира 

ЗМЖ. 

Сыропригодность – это способность к свертыванию, образованию 

сгустка надлежащей плотности, а также способность к брожению и созда-

нию среды, необходимой для развития и деятельности полезных микро-

организмов и прежде всего молочнокислых бактерий. Сыропригодность 

молочной смеси (эмульсии) была определена по скорости образования 

сгустка после добавления к нему раствора сычужного фермента в одной 

дозировке для всех образцов. Полученные результаты приведены в таб-

лице. 

Таблица – Сыропригодность молочных смесей 

Вариант иссле-
дования 

Количество ЗМЖ в 

жировой фазе про-

дукта, % 

Продолжитель-

ность свертывания, 

мин 

Увеличение про-

должительности 

свертывания, % 

Вариант 1 (кон-

трольный) 
0 18 0,0 

Вариант 2 25 19 5,3 

Вариант 3 50 27 50,0 

Вариант 4 75 28 55,6 

Вариант 5 100 29 61,1 

 

Замена молочного жира в жировой фазе продукта на ЗМЖ привела 

к увеличению продолжительности свертывания молочной смеси. В вари-

анте 1 при 100%-м молочном жире в жировой фазе свертывание продол-

жалось 18 минут, а в случае его полного замещения – 29 минут, т. е. про-

цесс увеличился на 61,1 %. 

Скорость синерезиса зависит от способности сгустка выделять сы-

воротку. На рисунке 3.2 отражена зависимость количества выделенной из 
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сгустка сыворотки от степени замены молочного жира на растительный 

(ЗМЖ). 

В изучаемых образцах количество выделяющейся сыворотки разни-

лось в зависимости от степени замены. Так, в контрольном образце через 

5 минут после разрезки выделилось 35,5 мл сыворотки, а через 20 минут 

– 47,5 мл. Во втором варианте (25 % ЗМЖ) через 5 минут после разрезки 

выделилось 33,5 мл сыворотки, а через 20 минут – 46,5 мл. В третьем ва-

рианте (50 % ЗМЖ) эти величины составляли соответственно 32 и 

45,5 мл, в четвертом варианте (75 % ЗМЖ) – 30,5 и 43 мл, а в пятом вари-

анте (100 % ЗМЖ) – 30 и 43 мл соответственно. Из проведенного экспе-

римента видно, что полное замещение молочного жира на ЗМЖ снизило 

количество выделившейся сыворотки незначительно – на 4,5 %. 
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В настоящее время человечество столкнулось с проблемой несба-

лансированного питания, опасными последствиями которого являются 

серьезные алиментарные заболевания. Для их профилактики разрабаты-

ваются способы сделать рационы питания более полезными, обогащен-

ными полезными веществами для удовлетворения человеческого орга-

низма в необходимых нутриентах [2, 4].  

 Выбирая объекты обогащения, принимали во внимание популяр-

ность продукции среди населения. Сахаристые кондитерские изделия 

имеют хорошие органолептические показатели. В зависимости от вида 

могут храниться длительное время. Кроме того, традиционно в состав са-

харистых кондитерских изделий входят продукты переработки плодов, 
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