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Таким образом, наиболее оптимальными для промышленной пере-

работки с точки зрения сычужной свертываемости являются образцы 

колострума, полученные спустя 72-168 ч после отела, относящиеся ко 

II классу, что наиболее приемлемо для промышленного производства. 
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Учитывая высокую биологическую ценность молочной сыворот-

ки, а также значительные объемы ее получения, достичь высокой рен-

табельности производства без ее рационального использования затруд-

нительно. Высокая пищевая и биологическая ценность молочной сы-

воротки общеизвестна и обусловлена наличием ценных углеводов, ми-

неральных веществ, ферментов, фосфолипидов, витаминов, органиче-

ских кислот, легкоусвояемых сывороточных белков альбуминов и гло-

булинов. 

Молочная сыворотка используется для производства детского пи-

тания, лечебных продуктов пониженной энергетической ценности в 

виде напитков, особенно с фруктовыми, овощными и плодовыми на-

полнителями; продуктов с высоким содержанием белка; в качестве 

добавки в кондитерские и хлебобулочные продукты; сгущенных и су-

хих концентратов. 

Но при всех достоинствах сыворотки и продуктов, полученных из 

нее, в области переработки вторичного молочного сырья задача, на-

правленная на полноценное использование ее в продуктах питания, к 

настоящему времени до конца не решена. Поэтому технологи молоч-
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ного производства имеют возможность создавать молочные продукты 

на основе сыворотки.  

На кафедре ТХиПЖС в рамках научно-исследовательской работы 

была разработана технология производства желе на основе молочной 

сыворотки с использованием фруктово-ягодных наполнителей и тех-

нология производства мягкого сыра из нормализованной смеси, содер-

жащей молочную сыворотку.  

В рамках проведенной работы были решены следующие задачи: 

- аргументирована возможность использования различных компо-

нентов в технологии желе на основе молочной сыворотки; исследовано 

влияние различных компонентов в рецептуре желе на органолептиче-

ские, физико-химические и микробиологические показатели получен-

ных продуктов; 

- разработаны оптимальные рецептуры и определены рациональ-

ные технологические режимы производства желе на основе сыворотки; 

- предложены и обоснованы основные технологические парамет-

ры производства мягких сыров; 

- изучены органолептические, физико-химические и микробиоло-

гические показатели полученных образцов мягкого сыра и дана эконо-

мическая оценка эффективности производства; 

- разработаны оригинальные рецептуры мягкого сыра с использо-

ванием молочных и немолочных компонентов, обоснованы технологи-

ческие режимы производства. 

В результате проделанной работы были получены продукты, со-

ответствующие требованиям ТНПА по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям. 
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