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вкусовые компоненты нейтрального вкуса, сладкие, соленые, с осве-

жающим, тонизирующим или другими эффектами.  Экструдированные 

продукты из крахмалосодержащеего сырья могут быть представлены 

различной формой и размерами: от мелких частичек произвольной фор-

мы до включений в виде определенных геометрических фигурок с раз-

мерами от 0,3 см до нескольких сантиметров.  Цвет экструдированных 

крахмалопродуктов может быть различным в зависимости от цвета вхо-

дящих в их состав компонентов. В составе могут присутствовать вита-

минно-минеральные комплексы, пищевые волокна, полиненасыщенные 

жирные кислоты, пребиотики и другие функциональные добавки. Экс-

трудированные продукты отличаются достаточно высокими показателя-

ми микробиологической безопасности, ввиду того, что подготовленная 

для экструдирования смесь проходит при экструдировании обработку 

при высоких температурах и давлении. 

Таким образом, предлагаемый способ получения обогащенных 

колбасных изделий за счет внесения различных экструзионных обога-

щающих добавок позволит осуществлять регулирование белково-

углеводно-витаминно-минерального статуса продукта и, как следствие, 

получать разнообразный ассортимент колбасных изделий, отличаю-

щихся повышенной пищевой и биологической ценностью, а также об-

ладающих хорошими органолептическими свойствами.  
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Проблема сохранения и улучшения здоровья населения Респуб-

лики Беларусь является приоритетом государства. В настоящее время 

наметилась устойчивая тенденция по производству продуктов питания 

для профилактики и лечения. В связи с этим ученые, медики и пище-

вики пытаются объединить свои усилия по созданию новой группы 

специализированных продуктов, в том числе на молочной основе, по-
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зволяющих обеспечить стабильность физиологического и метаболиче-

ского статуса различных категорий людей. 

Цель – разработка способа получения продуктов из молока с воз-

можностью регулирования белково-углеводно-витаминно-минераль-

ного статуса за счет экструдированных пищевкусовых компонентов из 

растительного и животного сырья и, как следствие этого получение 

широкого ассортимента продуктов из молока, отличающихся повы-

шенной пищевой и биологической ценностью.  

Нами предложен способ получения обогащенных продуктов из 

молока, предусматривающий: 

 для молочного продукта на основе творожных изделий: произ-

водство творога, традиционно производимого в результате подготовки 

молока, получения сырья требуемого состава, пастеризации, охлажде-

ния до температуры заквашивания, заквашивания, сквашивания, дроб-

ления сгустка, отделение сыворотки, охлаждение творога и фасования 

или изготавливаемого раздельным способом путем получения обезжи-

ренного молока и высокожирных сливок, производства нежирного 

творога (творог прессуют до необходимой влажности, перетирают до 

однородной консистенции или нагревают и охлаждают, сепарируют и 

охлаждают творожный сгусток), перемешивания с пастеризованными и 

охлажденными высокожирными сливками и фасования, приготовление 

смеси творога и компонентов, протирания смеси (при необходимости), 

фасования творожного изделия [1, 2];  

 для молочного продукта на основе сливочного масла: методом 

сбивания в результате приемки и подготовки молока, получения и теп-

ловой обработки сливок, низкотемпературной их подготовки (физиче-

ское созревание сливок), сбивания сливок, промывки масляного зерна, 

посолки (только для соленого масла), механической обработки, фасо-

вания масла или способом преобразования высокожирных сливок пу-

тем приемки и подготовки, подогревания и сепарирования молока с 

получением сливок средней жирности, их тепловой обработки, сепари-

рования с получением высокожирных сливок, посолки (для соленого 

масла), нормализации высокожирных сливок по влаге, их термомеха-

нической обработки, фасования и термостатирования масла [1, 2]; 

 для молочного продукта на основе сметаны: получение резер-

вуарным методом в результате приемки и сепарирования молока, нор-

мализации сливок, пастеризации, гомогенизации и охлаждения сливок, 

заквашивания и сквашивания, перемешивания сквашенных сливок, фа-

сования, охлаждения и созревания сметаны или термостатным методом 

путем приемки молочного сырья, сепарирования молока, нормализа-

ции сливок, пастеризации, гомогенизации и охлаждения сливок, за-
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квашивания сливок, фасования, сквашивания, охлаждения и созрева-

ния сметаны [1, 2]; 

Этот способ отличается от известных в настоящее время способов 

тем, что в молочные продукты вводят экструзионную обогащающую 

добавку, полученную в результате тщательного смешивания крахмало-

содержащего сырья (не пророщенного зерна и (или) пророщенного 

зерна, и (или) муки, и (или)  картофельного пюре, и (или) нативного 

крахмала, и (или) модифицированного крахмала) с обогащающим ин-

гредиентом и последующего проведения однократной или многократ-

ной  экструзионной обработки при рабочей температуре 100-200 ºС, 

частоте вращения рабочих шнеков 70-95 мин
–1

, диаметре используемой 

фильеры – 1-6 мм, с дополнительной подачей воды или без нее, а также 

частоте вращения шнека дозатора 90-95 мин
–1

 и частоте вращения ре-

жущего устройства 80-85 мин
–1

, с дроблением или без него; недробле-

ный экструдат (частицы размером не более 50 мм) дражируют путем 

нанесения на поверхность сахарного сиропа или медового сиропа или 

сахарно-сокового сиропа или сахарно-морсового сиропа или солевого 

рассола или раствора витаминов или раствора аминокислот с после-

дующим подсушиванием. 

Таким образом, предлагаемый способ получения обогащенных 

продуктов из молока за счет внесения различных экструзионных обо-

гащающих добавок позволит осуществлять регулирование белково-

углеводно-витаминно-минеральный статуса продукта и, как следствие, 

получать разнообразный ассортимент продуктов из молока, отличаю-

щихся повышенной пищевой и биологической ценностью, а также об-

ладающих хорошими органолептическими свойствами. 
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