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Для успешной реализации продукции необходимо расширять ас-
сортимент продуктов из творога, повышать их качество и ценовую 
конкурентоспособность, развивать производство с высокой долей про-
дукции, расфасованной и упакованной, с оформлением, отвечающим 
спросу потребителей. Необходимо повышать степень фабричной го-
товности продуктов к непосредственному употреблению. 
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Производство молочных продуктов традиционными способами в 
цельномолочную продукцию (масло, сыр и казеины) неизбежно связа-
но с получением побочного сырья: обезжиренного молока, пахты и 
молочной сыворотки, относящихся к вторичным сырьевым ресурсам с 
обобщающим названием – молочное белково-углеводное сырье. 

Анализ структуры переработки вторичных сырьевых ресурсов 
молочной промышленности показывает, что для предприятий отрасли 
задачи полного и рационального использования всех компонентов мо-
лока в настоящее время являются наиболее актуальными. Знание со-
става и свойств вторичного сырья и путей его использования может 
помочь инженерно-техническим работникам предприятий найти до-
ступные и экономически целесообразные способы его переработки [2]. 

Пахта является побочным продуктом при производстве масла ме-
тодом сбивания или преобразования высокожирных сливок, обладаю-
щим полезным химическим составом и важными технологическими 
свойствами, обуславливающими возможность его дальнейшей перера-
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ботки. Так, белки пахты, как и цельного молока, представлены казеи-
нами и сывороточными белками. В пахту переходит значительное ко-
личество фосфолипидов – их здесь в 1,4 раза больше, чем в цельном 
молоке. Пахта обогащается летучими жирными кислотами: муравьи-
ной, уксусной, пропионовой и масляной, а также кислотами с конь-
юктированными связями. Содержание жирных кислот с конъюгиро-
ванными связями колеблется в пахте от 0,93 до 1,60%. Жир пахты вы-
годно отличается от жира сливочного масла: в нем преобладают высо-
коценные в биологическом отношении линолевая, линоленовая и ара-
хидоновая кислоты, обладающие антисклеротическими свойствами. 
Пахта может служить источником высокоценного молочного белка, 
содержащего аминокислоты, обладающие липотропными свойствами 
(метионин, цистин и др.). Биологические свойства белков пахты осо-
бенно эффективно проявляются в сочетании с комплексом присут-
ствующих в ней витаминов В1, В2, В12, С, Е, пантотеновой кислоты и 
др. Пахта содержит полный комплекс минеральных веществ, в том 
числе все микроэлементы, имеющиеся в цельном молоке. таким обра-
зом, ее можно отнести к продуктам высокой биологической ценности 
[1, 2].  

Пищевая и диетическая ценность пахты обусловливает необхо-
димость ее полного сбора и использования исключительно для произ-
водства продуктов питания. Основные направления промышленной 
переработки пахты зависят, главным образом, от способа ее получе-
ния. Пахту от сладкосливочного масла, полученного методом сбивания 
и преобразования высокожирных сливок используют по нескольким 
основным направлениям.  

В первую очередь, для нормализации цельного молока, которое 
при этом обогащается полноценным белком, что улучшает его биоло-
гические свойства. Для этой цели разрешено использовать пахту, кис-
лотность которой не должна превышать 19°Т, а плотность быть не ме-
нее 1,027 г/см3 [3]. 

Также из пахты, получаемой при производстве сладкосливочного 
масла, вырабатывают свежие напитки, в том числе с использованием 
многочисленных вкусовых наполнителей, различные кисломолочные 
продукты. Сегодня рынок таких продуктов достаточно разнообразен и 
продолжает развиваться, что свидетельствует о стабильном спросе на 
такую продукцию среди потребителей. Для производства свежих и 
кисломолочных напитков из пахты используют серийное технологиче-
ское оборудование, применяемое в цельномолочной промышленности. 
Оборудование подбирают и компонуют с учетом мощности предприя-
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тия и производственных помещений или используют оборудование, 
имеющееся на заводе. 

Благодаря высокому содержанию белков, пахта является ценным 
сырьем для производства белковых продуктов, таких как творог и сыр. 
Основой рецептур обычно является смесь пахты и обезжиренного мо-
лока. При выработке сырков творожных пастообразных сначала полу-
чают творог из смеси обезжиренного молока и пахты, используя кис-
лотно-сычужный способ коагуляции белков. Затем полученный творог 
смешивается с различными вкусовыми и ароматическими веществами. 
Благодаря высокой биологической ценности и хорошей эмульгирую-
щей способности пахту используют в производстве мороженого. Мо-
роженое вырабатывают из смеси свежей и сгущенной пахты с исполь-
зованием сливок, сахара и разнообразных вкусо-ароматических ингре-
диентов [1]. 

В нашей стране разработана технология и реализуется производ-
ство различных концентратов из пахты, предназначенных для быстрой 
реализации и длительного хранения, которые можно использовать 
непосредственно в пищу и в качестве полуфабрикатов в различных 
отраслях пищевой промышленности. В процессе сгущения и сушки 
изменяется химический состав пахты, снижается содержание холесте-
рина и фосфолипидов. Все то, что содержится в исходных продуктах, 
при сгущении и сушке центрируется. Сгущенная пахта содержит при-
мерно в 2,5-3 раза, а сухая – в 10-11 раз больше белка, фосфора, сво-
бодных аминокислот, фосфолипидов и других веществ, чем исходное 
сырье. Ассортимент таких продуктов достаточно разнообразен: пахта 
сгущенная с сахаром, пахта сухая, сухой десерт из пахты и др. Данные 
продукты находят широкое применение в производстве молочных, 
хлебобулочных и кондитерских изделий [2]. 

Учитывая высокое содержание и биологическую ценность белков 
пахты, одним из перспективных направлений ее переработки является 
выделение основных компонентов с использованием ультрафильтра-
ции и последующее рациональное использование полученных фрак-
ций. Результаты исследований установили, что белковый концентрат 
содержит в 3,5 раза больше белков в сравнении с исходной пахтой и 
мало лактозы, а по своему составу аналогичен очищенной от белков 
молочной сыворотке, что обуславливает возможность его использова-
ния для производства молочного сахара, напитков и в рецептурах 
ЗЦМ. Пахту от кислосливочного масла используют по тем же направ-
лениям, за исключением сгущения и сушки, что связано с повышенной 
кислотностью исходного сырья [1]. 
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Ассортимент продуктов из пахты насчитывает несколько десят-
ков наименований и постоянно расширяется. Поиск в этом направле-
нии не закончен, особенно для продуктов на основе ультрафильтрации 
и микробиологического синтеза. 

Промышленная переработка молока на принципах безотходной 
технологии, полное извлечение всех компонентов, рациональное ис-
пользование промежуточных и побочных продуктов, снижение норма-
тивных потерь и исключение неиспользованных отходов являются 
сегодня важнейшими резервами увеличения объемов вырабатываемой 
молочной продукции и повышения эффективности производства. Осо-
бую значимость при этом имеет необходимость расширения ассорти-
мента за счет создания новых видов молочных продуктов из молочно-
го белково-углеводного сырья с заданными составом и свойствами, 
характеризующимися высоким качеством и биологической ценностью. 
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Причиной порчи продуктов и источником отравлений зачастую 
являются плесени и дрожжи, как более устойчивые к воздействию дез-
инфектантов. Пищевые продукты являются благополучной средой для 
развития многочисленных микроорганизмов. Поэтому необходим 
комплекс научно-обоснованных санитарно-гигиенических мероприя-
тий по снижению контаминации дрожжеподобными и плесневыми 
грибами производственных помещений и оборудования пищевых 
предприятий и поддержания требуемого санитарно-гигиенического 
состояния. 
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