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Шилов О.А., Шилов А.И.
УО «Белорусский государственный экономический университет»
г. Минск, Республика Беларусь

Изучение и оценка качества  поставляемого на переработку мо-
лока-сырья с учетом эндогенных (породных) факторов животных на
основе более полного и всестороннего исследования пищевых и функ-
циональных свойств, произведенных из него молочных продуктов,
было целью данных исследований.

Объектом исследований явилось молоко, полученное от живот-
ных различных эндогенных (генетических) сочетаний генотипов жи-
вотных, а также молочные продукты, произведенные из этого молока.
Исследования проводили на взрослых коровах с учётом первых трёх
лактаций. Экспертизу качества и оценку технологических свойств мо-
лока-сырья, а также произведенных из него творога, масла сливочного
и сыра с последующей их оценкой проводили в аккредитованном ин-
новационном научно-исследовательском испытательном центре в со-
ответствии с требованиями нормативной документации.
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Научно-производственные исследования по оценке молока были
проведены в опытах на четырёх группах животных разных генотипов:
контрольная – чистопородные симментальские (С); I опытная – 3/8С х
3/8М х 1/4 Г; II – 1/4С х 1/4М х 1/2Г; III – 1/8С х 1/8М х 3/4Г, где С –
симментальская, М – монбельярдская, Г – голштинская породы.

Для изучения органолептических, физико-химических, микро-
биологических показателей и показателей безопасности использовали
стандартные общепринятые методы исследований.

Все полученные данные сопоставляли между группами испытуе-
мых животных и подвергали биометрической обработке.

Оценка по количеству молочной продуктивности за первые три
лактации свидетельствовала о том, что помесные животные различных
генотипов (опытные группы) превосходили своих чистопородных
симментальских  сверстниц (контрольная группа) по удою.

Исследования химического состава молока показали, что продукт,
полученный от животных контрольной группы, характеризовался по-
вышенным содержанием основных компонентов − сухого вещества
на - 12,44%, массовой доли жира на 0,04% - 0,08%, по сравнению с
опытными группами. У помесных коров в молоке был меньшим диа-
метр жировых шариков на 15,3%, меньшая на 6,4% плотность молока и
больший на 3,9% рН. Содержалось меньше казеина на 0,29%, однако
было наибольшим количество сывороточных белков − на 0,1-0,13%.

Товароведно-технологическая оценка качества творога, масла
сливочного и сыра, выработанных в производственных условиях, поз-
волила установить, что:

– творог 9% жирности, выработанный из молока контрольной
группы животных по органолептическим показателям, набрал боль-
шую сумму баллов, так как имел более гармоничный, приятный запах,
пластичную консистенцию по сравнению с творогом, полученным из
молока опытных групп;

– по количеству молока, затраченного на 1 кг масла, опытные
группы уступали контрольной на 2,1-12,7%. По йодному числу на 0,8-
1,8 ед. Масло, выработанное из молока (сливок) контрольной, первой и
второй опытных групп,  соответствовало требованиям высшего сорта,
а масло третьей опытной группы 1 сорта;

– образцы сыра, полученного из молока контрольной и первой
опытной групп, отвечали требованиям высшего сорта. Общая оценка –
98 и 92 балла соответственно.
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В настоящее время для пивоваренной промышленности Респуб-
лики Беларусь достаточно остро стоит проблема перехода на исполь-
зование сырья местного производства, при этом существующее техно-
логическое оборудование не позволяет получить высококачественный
карамельный солод для производства тёмных сортов пива. Пивоварен-
ная промышленность использует темные сорта солода, которые заку-
паются  за рубежом.

Анализ литературных данных и опыт работы зарубежных пред-
приятий по производству пива показывает, что перспективным
направлением по повышению качества производства карамельного
солода при производстве темных сортов пива является использование
технологического оборудования для обжарки солода инфракрасным
излучением в установках с интенсивным перемешиванием. Данное
оборудование в Республике Беларусь не производится, а имеющиеся
на перерабатывающих производствах зарубежные образцы не удовле-
творяют современным требованиям в части равномерности обжарки и
обеспечения необходимой производительности.

Для проведения экспериментальных исследований процесса об-
жарки солода в обжарочных барабанах с интенсивным перемешивани-
ем на кафедре технологии и техническое обеспечение переработки и
хранения сельскохозяйственной продукции БГАТУ разработан и
смонтирован экспериментальный стенд.

Для проведения экспериментальных исследований факторами ва-
рьирования в интервалах выбраны:
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