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камере печей. Продолжительность выпечки хлеба составляет (42±5) 
мин. при температуре (250±20)оС. 

В ходе исследований органолептических показателей было выяв-
лено, что заварной хлеб обладает более темным цветом, особым арома-
том и высоким сроком годности. У него специфический вкус, в котором 
сочетается заквасочная ржаная кислинка и приятная легкая сладость.  

Результаты сравнения физико-химических показателей двух ви-
дов хлебов показали незначительное изменение в пищевой ценности и  
соответствовали всем требованиям нормативных документов. 
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Сыр – один из наиболее ценных и популярных продуктов пита-
ния по всему миру. По прогнозам исследователей к 2015 г. количество 
потребляемого сыра в мире достигнет 21 миллиона тонн [1, 2]. 

Целью данной работы было изучение результатов использования 
функциональных заквасок в технологии производства сыров (на про-
изводственной базе ОАО «Щучинский маслосырзавод»). 

Для сравнения были выбраны два близких по составу и техноло-
гии сорта сыра, отличающихся использованием разных заквасок: 

– сыр «Голландский био» 45% (закваски с молочнокислыми бак-
териями и бифидобактериями); 

– сыр «Голландский брусковый» 45% (закваски с молочнокислы-
ми бактериями). 
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В ходе сравнения установлена почти полная идентичность техно-
логического процесса приготовления двух видов сыров. 

Технологический процесс производства исследуемых сыров состо-
ял из следующих операций: приемка и подготовка сырья, нормализация 
и пастеризация молочной смеси, подготовка молочной смеси к сычуж-
ному свертыванию, сычужное свертывание смеси и обработка сгустка, 
формирование и прессование сыра, посолка сыра, созревание сыра [3]. 

Следует отметить, что при производстве сыра «Голландский био» 
в пастеризованную смесь при температуре свертывания 32±1ºС вносят 
бактериальные закваски YY-85, DCC-230, DCC-232, DCC-240 на 5000-
6000 л нормализованной смеси, закваски C-301, C-303, C-304 на 10000-
12000 л нормализованной смеси. 

В сочетании с одной из вышеуказанных заквасок вносят закваску 
BB-12 (бифидобактерии), которая является обязательной для изготов-
ления данного вида сыра. 

При производстве сыра «Голландский брусковый» в пастеризо-
ванную смесь при температуре свертывания 30-34ºС вносят бактери-
альные закваски мезофильных и молочнокислых или мезофильно-
термофильных бактерий в количестве 0,5-1,0%. К мезофильным отно-
сят лактобациллы, которые растут при 15°С и обычно не растут при 
45°С. Термофильные лактобациллы в сыроделии для производства 
твердых сыров с высокими температурами второго нагревания приме-
няют Lactobacillus helveticus (швейцарская палочка) и Lactobacillus 
delbrueckii с подвидами: bulgaricus (болгарская палочка) и lactis (мо-
лочная палочка). 

При этом на приготовление сыра «Голландский био» затрачива-
ется меньше времени, чем на приготовление сыра «Голландский брус-
ковый» (таблица 1). 
Таблица 1 – Время приготовления сыров (по этапам), суток 

Этап технологического процесса Сыр «Голландский био» Сыр «Голландский брус-
ковый» 

Посолка 1-2 2,5-3,5 
Обсушка 1-4 2-3 
Созревание 30 45 

Как видно из таблицы, на приготовление сыра «Голландский 
био» затрачивается по времени до 17,5 суток меньше, что способствует 
увеличению производительности выпуска сыра на единицу оборудо-
вания. 

Проведенный анализ пищевой ценности сыров выявил большее 
содержание жиров и белков в сыре «Голландский брусковый». Соот-
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ветственно этому, энергетическая ценность сыра «Голландский брус-
ковый» также выше у сыра «Голландский био» (таблица 2). 
Таблица 2 – Пищевая и энергетическая ценность изучаемых сыров 

Критерий, на 100 г Сыр «Голландский био» Сыр «Голландский брусковый» 
Белки, г 25,2 26,3 
Жиры, г 24,1 28,0 
Энергетическая цен-
ность, ккал 323,2 352,0 

Высокие потребительские качества сыра «Голландский био» под-
тверждены наградами на специализированных конкурсах. 
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Высокое содержание минеральных веществ и витаминов в овощ-
ных, овощефруктовых соках и нектарах обусловливает их высокую 
пищевую ценность. 

В зависимости от количества видов используемого сырья некта-
ры изготавливают однокомпонентными или купажированными. 

Для исследований взяли два образца нектара: тыквенно-яблоч-
ный, вырабатываемый на Барановичском комбинате пищевых продук-
тов, и нектар тыквенный Гродненского консервного завода. 

Ключевыми этапами технологического процесса производства 
исследуемых нектаров являются: гомогенизация, деаэрация. Деаэра-
ция – процесс, используемый для исключения нежелательных окисли-
тельных процессов, удаления растворенного кислорода и пузырьков 
воздуха. Гомогенизация – процесс, используемый для обеспечения 
равномерной и однородной структуры нектаров. Рекомендуется гомо-
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