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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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Значительные объемы, высокая питательная и биологическая
ценность обусловливают необходимость сбора и полного использова-
ния пахты на пищевые цели, медицинские препараты, кормовые кон-
центраты. В этой связи использование пахты позволяет улучшить био-
логическую ценность и увеличить объемы производства пищевых про-
дуктов, разнообразить их ассортимент, экономить высокоценное сырье
в других отраслях народного хозяйства.

Ассортимент продуктов из пахты насчитывает несколько десят-
ков наименований и постоянно расширяется. Технология продуктов из
нее аналогична технологии продуктов из цельного или обезжиренного
молока. Напитки из пахты выпускаются как свежие, так  и кисломо-
лочные. Напитки свежие: пахта питьевая пастеризованная нежирная,
напиток из пахты пастеризованный «Идеал», напиток из пахты пасте-
ризованный нежирный с кофе. Напитки кисломолочные: напиток кис-
ломолочный из пахты «Идеал», напиток кисломолочный из пахты не-
жирный «Диетический».

Технология изготовления кисломолочных продуктов из пахты
аналогична технологии изготовления их из молока. Излишек сладкой
пахты можно смешать с обезжиренным молоком или сывороткой и
использовать для приготовления различных обезжиренных молочных
продуктов: простокваши, кефира, кумыса, ацидофилина, творога и
творожных изделий. Добавление в пахту различных наполнителей, в
особенности плодовоягодных соков, улучшает вкус, повышает пита-
тельную ценность и позволяет разнообразить ассортимент напитков.
Пахта широко применяется для нормализации цельномолочной про-
дукции, при этом продукт обогащается полноценным белком, что
улучшает его биологические свойства.

Подвергая пахту сгущению и сушке, вырабатывают стойкие в
хранении и транспортировке концентраты. К ним относятся пахта су-
хая, пахта сублимационной сушки. Сгущенную и сухую пахту исполь-
зуют в хлебопечении, кондитерской промышленности.

Благодаря высокой биологической ценности, хорошей эмульги-
рующей способности пахты ее используют при производстве моро-
женого.

Учитывая наличие значительных ресурсов и полноценность соста-
ва, пахта может служить дополнительным сырьем для получения сы-
чужных сыров, богатых биологически активными веществами. В этом
плане у нас в стране и за рубежом уже накоплен определенный опыт –
сыры вырабатываются непосредственно из пахты, смеси пахты с обез-
жиренным или цельным молоком, а также с использованием наполните-
лей (сливки, соль, тмин) и специй (укроп, мята, петрушка, чеснок).
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Пахта является перспективным молочным сырьем для производ-
ства мягких сыров. Предлагаемое использование пахты для производ-
ства именно мягких сыров обусловлено тем, что оно имеет ряд пре-
имуществ по сравнению с производством твердых сыров. Расход сы-
рья на 25-30% меньше по сравнению с производством твердых сыров.
Продолжительность технологического процесса изготовления мягкого
сыра составляет от нескольких часов до нескольких суток.

Пахта и продукты, приготовленные на ее основе, рекомендова-
ны для людей всех возрастов и профессиональных групп, особенно
для детей, людей пожилого возраста, имеющих избыточную массу
тела, для широкого использования в питании тех, кто ведет малопо-
движный образ жизни и находится в состоянии гипокинезии, т. е.
длительной физической и мышечной ненагруженности. Ее можно
употреблять в пищу без ограничений ежедневно людям всех возрас-
тов – от детей до пожилых.

Пахта представляет исключительную ценность для здоровья че-
ловека и наибольшей степени удовлетворяет требованию «минимум
калорий – максимум биологической ценности».
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Особое место в рационе белорусских потребителей занимают
мясные деликатесы. К сожалению, стоит отметить, что качество дан-
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