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менением белков на уровне ДНК − и о преждевременной рекоменда-
ции использования ЭМП для обработки молока.
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Одним из приоритетных направлений XXI в. в молочной про-
мышленности является расширение линейки продуктов здорового пи-
тания. Создание таких продуктов в настоящее время развивается путем
использования функциональных ингредиентов. В основном использу-
ют пробиотические культуры и пребиотики. Однако в РБ выпускают-
ся, главным образом, кисломолочные пробиотические продукты, тогда
как за рубежом пробиотические культуры находят все большее приме-
нение в замороженных молочных десертах, в частности мороженом.
Это направление может быть реализовано за счет снижения количе-
ства жира и углеводов, использования функциональных компонентов,
таких как бифидо- и лактобактерий, а также пребиотических ингреди-
ентов.

Отмечая высокую пищевую ценность традиционно вырабатывае-
мого в нашей стране мороженого, следует принять во внимание необ-
ходимость разработки новых разновидностей этого продукта, отвеча-
ющих требованиям современных тенденций в питании. Важным
направлением развития отрасли в настоящее время является создание
и производство мороженого для здорового образа жизни с низким ко-
личеством жира и сахара, содержащего функциональные ингредиенты.

В ходе работы был получен продукт нового поколения с живыми
микроорганизмами и пребиотиками. Технологические режимы произ-
водства кисломолочного мороженого с сиропом лактулозы не отлича-
ются от режимов традиционной технологии. Для производства моро-
женого использовали готовый кисломолочный напиток и функцио-
нальную основу. Функциональная основа представляет собой смесь
сухих молочных компонентов, смешанных с сахаром, сливочного мас-
ла и сиропа лактулозы. В воду вносили сироп лактулозы, полученную
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смесь подогревали до 40...45°С, после чего в нее добавляли сухие ком-
поненты и перемешивали до полного растворения. Сливочное масло
вносили в функциональную основу при температуре 30...35°С. Пасте-
ризацию функциональной основы осуществляли при 85°С в течение
5...7 мин. Функциональная основа созревала 3...4 часа при температуре
2...6°С, после чего в нее вносили кисломолочный напиток. Температу-
ра фризерования смеси мороженого составляет -4...-6°С.

В результате проведенной работы получили кисломолочное мо-
роженое низкой калорийности, оригинального вкуса, обогащенное
бифидус-факторами. Установлено, что повышение массовой доли са-
харозы в кисломолочном мороженом с 15% до 17% усиливает вкус
жира, благотворно влияет на консистенцию мороженого и делает его
более пластичным. При этом применение закваски прямого внесения
более рационально, чем готового кисломолочного напитка, так как
дает  возможность регулировать процесс ферментации до необходи-
мой кислотности смеси. В результате чего готовый продукт имеет бо-
лее мягкий кисломолочный вкус и улучшенные органолептические
показатели. Для обеспечения необходимого количества клеток про-
биотических бактерий и получения выраженных органолептических
показателей ферментацию смесей целесообразно проводить до кис-
лотности не более 80 0Т. Заданные показатели титруемой кислотности
и количества клеток смеси с лактулозой достигали через 4 часа фер-
ментации, без лактулозы − за 6 ч. В конце срока годности, на 20-е сут-
ки, выживаемость пробиотических культур оставалась на минимально
допустимом уровне для кисломолочных продуктов с пробиотическими
культурами: бифидобактерии − не менее 1∙106, молочнокислые бакте-
рии − не менее 1∙107, что обеспечивает функциональные свойства про-
дукта. Введение в рецептуру для кисломолочного мороженого пре-
биотика лактулозы не только способствовало повышению эффектив-
ности действия пробиотических культур в кишечнике человека, но и
стимулировало их развитие в процессе ферментации смеси для мо-
роженого. Количество клеток пробиотических бактерий увеличива-
лось в несколько раз. Для получения мороженого высокого качества
и с требуемым количеством пробиотических бактерий в рецептуре,
следует использовать пребиотик – лактулозу.

Исследуемые образцы можно рекомендовать как продукты «здо-
рового питания», которые приобретают в данное время все большую
популярность у потребителей.
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В настоящее время большое внимание уделяется более полноцен-
ному и рациональному использованию всех составных частей молока в
процессе его промышленной переработки. Вторичное молочное сырье –
важный сырьевой резерв для производства пищевых продуктов. Об-
щие его ресурсы составляют около 70% перерабатываемого молока.
Это требует специального подхода к организации промышленной пе-
реработки вторичного молочного сырья и является основой при созда-
нии безотходных технологий.

Пахта, относящаяся к вторичному молочному сырью, должна ис-
пользоваться полностью и рационально. Обзор отечественных и зару-
бежных литературных источников позволяет сделать вывод о том, что
пахта – низкожирная часть сливок, образующаяся при производстве
сливочного масла – ценное молочное сырье для производства широко-
го ассортимента продуктов питания. Основными и наиболее ценными
компонентами ее являются белки (18 аминокислот, в том числе лизин,
метионин, цистин), углеводы (лактоза) липиды (молочный жир), а
также небелковые азотистые соединения, минеральные соли фермен-
ты, витамины А, Е, К, В1, В2, В6, В12, С, Н, холин, органические кисло-
ты, гормоны, иммунные тела, т. е. практически все составные части
сухого остатка молока и вода.

Пахта содержит комплекс биологически активных веществ при
минимальной энергетической ценности 33-38,2 ккал в 100 г и малом
содержании перегрузочных атерогенных веществ (жир, сахар и др.).
Поэтому она в первую очередь может быть отнесена к продуктам, не
обладающим атерогенными свойствами. Ее широкое использование в
питании позволяет оказать оздоровительно-профилактическое влияние
в предупреждении ожирения и сердечно-сосудистой патологии.
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