
3

ТЕХНОЛОГИЯ ХРАНЕНИЯ И ПЕРЕРАБОТ-
КИ

СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННОЙ ПРОДУКЦИИ

УДК 637.344 (476)
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ

В ТЕХНОЛОГИИ НАПИТКОВ НА ОСНОВЕ
МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ

Абрамович А.Ю., Фомкина И.Н.
УО «Гродненский государственный аграрный университет»
г. Гродно, Республика Беларусь

Повышение эффективности промышленной переработки молока,
особенно в условиях рыночной экономики, непосредственно связано с
полным и рациональным использованием всех его компонентов на
принципах безотходной технологии. В процессе промышленной пере-
работки молока появляются побочные продукты – обезжиренное мо-
локо, пахта и молочная сыворотка, которые относятся ко вторичному
молочному сырью. Значительные объемы этих продуктов и их доста-
точно высокая питательная ценность обуславливают необходимость
полного сбора и рационального их использования.

Наиболее значимой проблемой во всем мире остается использо-
вание молочной сыворотки, которая получается при производстве сы-
ров, творога и казеина. Она остаётся актуальной и для нашей страны.

Одним из наиболее целесообразных направлений использования
творожной молочной сыворотки является производство различных
напитков на ее основе. Создание данной группы продуктов является
перспективным направлением и может быть реализовано за счет комби-
нирования сыворотки с компонентами растительного происхождения.

Использование творожной сыворотки для производства напитков
представляет определенный практический интерес. Во-первых, это
позволит повысить их пищевую ценность; во-вторых, решить пробле-
му комплексной переработки молока, использование всех его ценных
компонентов; в-третьих, расширить ассортимент и увеличить объемы
выпуска напитков; в-четвертых, обеспечить экологическую и эконо-
мическую эффективность производства.

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ



4

Для обогащения напитков в качестве основных растительных
компонентов были использованы: корнеплод топинамбура, а также

лекарственные травы: мята перечная, мелисса лекарственная,
эхинацея пурпурная и чабрец. Данные компоненты прекрасно сочета-
ются с сывороткой, маскируя ее специфический запах и вкус.

Внесение лекарственных сборов в сыворотку в виде водных экс-
трактов является более целесообразным и оправданным, т. к. в данных
напитках отсутствует послевкусие сыворотки.

В результате проведенной работы было создано 29 образцов
напитков. Все образцы напитков оценивались по органолептическим
показателям. По результатам дегустационной комиссии были выстав-
лены соответствующие баллы и выбраны наилучшие образцы напит-
ков.

Кислотность напитков на основе сыворотки, обогащенных лекар-
ственными травами, находится на уровне 50-58Т. Кислотность напит-
ков, в которых лекарственные растения внесены непосредственно в
сыворотку, больше на 2-8Т, чем в напитках с водными экстрактами
данных растений. В напитках с добавлением сока топинамбура кис-
лотность напитков увеличивается обратно пропорционально концен-
трации внесенного сока.

По результатам проведенных микробиологических исследований
готовых напитков было установлено, что напитки соответствуют тре-
бованиям нормативных показателей: БГКП не выявлены в 0,1 см3;
КМАФАнМ находится в пределах – не более 1105 КОЕ/см3. Срок
годности готовых напитков составляет трое суток, что было выявлено
в результате проведения органолептических и микробиологических
исследований готового продукта в конце срока годности.

Внедрение полученных образцов напитков в производство явля-
ется экономически обоснованным и целесообразным. В результате
получилась невысокая отпускная цена за единицу расфасовки, что де-
лает данный обогащенный продукт доступным всем слоям населения.
Таким образом, производство напитков обеспечит предприятие регу-
лярной прибылью.

Таким образом, производство напитков на основе сыворотки яв-
ляется эффективным способом переработки творожной сыворотки, что
обеспечивает предотвращение выброса сыворотки в сточные воды и
уменьшает загрязнение окружающей среды.
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МОЛЕКУЛЯРНО-ГЕНЕТИЧЕСКАЯ ДИФФЕРЕНЦИАЦИЯ
БАКТЕРИЙ РОДА LACTOCOCCUS

Бирюк Е.Н., Фурик Н.Н., Асташонок М.М.
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В настоящее время при составлении консорциумов из штаммов мо-
лочнокислых бактерий для создания бактериальных заквасок и концен-
тратов используются биохимические, микробиологические и органолеп-
тические методы оценки. Побочным результатом такого подхода стано-
вится высокая степень генетического родства культур в заквасочном кон-
сорциуме, что может быть причиной периодически возникающих техно-
логических проблем, прежде всего таких, как нарушение ферментации из-
за поражения новыми высоко вирулентными формами бактериофагов и
впоследствии недостаточное кислотообразование и ухудшение органо-
лептических свойств ферментированных молочных продуктов. В связи с
этим в процессе поиска новых заквасочных культур лактококков целесо-
образным представляется использование молекулярного типирования,
позволяющего дифференцировать штаммы по генотипу.

Для выявления внутривидовой генетической гетерогенности при
необходимости анализа большого количества штаммов наиболее часто
применяют амплификацию со случайными праймерами (RAPD) [1],
амплификацию консервативных повторяющихся последовательностей
(Rep-ПЦР) [2, 3] и риботипирование (ITS-ПЦР) [4].

Для создания устойчивых к фагам консорциумов необходимо ис-
пользование штаммов, имеющих низкий уровень внутривидового ге-
нетического родства. Использование таких культур в составе консор-
циумов для бактериальных концентратов стабилизирует их производ-
ственно-ценные свойства (газо-, ароматообразование, кислотообразо-
вание, фагоустойчивость и т.д.), что, в свою очередь, обеспечит гаран-
тированное получение ферментированных продуктов высокого каче-
ства.

В экспериментах использовали 20 коллекционных культур лакто-
кокков, отобранных для апробации методов генетической дифферен-
циации лактококков.
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