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ПРОИЗВОДСТВО ПАСТООБРАЗНЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ БИООБЪЕКТОВ НОВОГО ПОКОЛЕНИЯ

Важным аспектом перспективности безотходности технологии является возможность соз­
дания комбинированных молочных продуктов с новыми пищевыми свойствами, поскольку их 
производство основано на безотходной переработке не только м олока, но и сырья других 
отраслей перерабатываю щ ей промышленности [1 ].

П оэтом у, на сегодняшний день, актуальным становится введение в рационы питания компо­
нентов, способных уменьшить негативное влияние вредных пищевых ф акторов на здоровье 
человека и способствовать улучшению общ его состояния организма.

Результаты научных исследований, отечественный и зарубежный опыт показывают, что пол­
ное и рациональное использование вторичного молочного сырья м ож ет быть достигнуто только 
на основе его безотходной промышленной переработки для производства ферментированной 
молочно — белковой продукции, с использованием биообъектов нового поколения [2 ,3 ].

Учитывая выш еизложенное проведены исследования по разработке рецептур и технологий 
новых видов пастообразных продуктов из вторичного молочного сырья, с использованием 
биообъектов (ф ерм ентов и заквасочных культур ) нового поколения.

В ходе проведения НИР при подборе сырья и наполнителей для разрабатываем ы х пастооб­
разных продуктов учтены следую щ ие медико-биологические и технологические принципы:

- рациональное использование сырья на принципах безотходной технологии;
- балансирование всех или отдельных компонентов готового продукта в соответствии с 

теорией сбалансированного и функционального питания;
- обеспечение получения продукта с высокими потребительскими свойствами;
- обогащение продукта биологически активными вещ ествами;
- стабилизация стр уктур ы  и увеличение сроков хранения без использования консервантов.
Всем этим требованиям отвечает вторичное молочное сырье: обезж иренное молоко, яв­

ляю щееся полноценным молочным белково-углеводным сы рьем .
О безж иренное молоко является источником высокоценного белка, причем при полном и 

рациональном использовании обезжиренного молока, можно значительно повышать уровень 
потребления молочного белка, который относится к лучшим видам животного белка [4 ].

При разработке научно-обоснованных рецептур и технологий пастообразных молочных 
продуктов сочетали два научных подхода: регулирование консистенции и направленная кор­
ректировка белково-липидного состава путем  введения наполнителей растительного происхо­
ждения и биологически активных добавок, обеспечивающих функциональную направленность 
разрабатываемых продуктов, согласно положениям теории позитивного питания.

Наиболее перспективным на сегодняшний день является разработка бифидосодерж ащ их 
молочных продуктов путем  совместного культивирования бифидобактерий с молочнокислыми 
микроорганизмами. М олочные бактерии, используя растворимый в молоке кислород, сни­
жаю т окислительно-восстановительный, потенциал молока до нужного для развития бифидо­
бактерий уровня и накапливают в молоке пептиды и аминокислоты, стимулирую щ ие рост би­
фидобактерий, обуславливающих лечебно-профилактические свойства продуктов.



СЕМИНАР -  КРУГЛЫЙ СТОЛ 8. ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА 
И ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ЖИВОТНОВОДСТВА

На данном этапе НИР проведена серия экспериментов, в которых переменным ф актором  
были биообъекты (закваска прямого внесения и традиционная закваска для производства тво­
рога). В качестве заквасочных культур  для производства пастообразных продуктов, выбрана 
пробиотическая закваска прямого внесения, содерж ащ ая см есь множественных штаммов 
бифидобактерий. В качестве среды  для ферментирования исследовали обезжиренное молоко 
и варианты смеси из вторичного молочного сырья. Серию  экспериментальных опытов прово­
дили в строго одинаковых условиях. Процесс ферментации опытной и контрольной среды 
осуществляли при тем пературе  22 - 24°С .

Контрольный образец обезж иренного молока заквашивали традиционной закваской, приго­
товленной на чистых культурах мезофильных молочнокислых стрептококков. После внесения 
закваски молоко тщ ательно перемеш иваю т в течении 3-5 минут и добавляю т хлористый каль­
ций из расчета 400 г безводного хлористого кальция на 1 тонну заквашенного м олока. После 
внесения хлористого кальция в молоко вводят раствор сычужного ф ерм ента  из расчета 
0,7-1 г на 1000 кг молока в виде 1% -ного раствора, приготовленного на кипяченной и охлаж ­
денной до 36-38 °С воде. Закваску , растворы хлористого кальция и ф ерм ента  вносят тонкой 
струей по всей поверхности молока при тщ ательном перемешивании. Процесс перемешива­
ния молока после заквашивания продолжаю т периодически в течении 15-20 минут, затем  мо­
локо оставляют в покое до образования сгустка в течении 12-16 часов. Окончание сквашива­
ния молока определяли по кислотности сгустка и сыворотки, которы е должны быть, кислот­
ность сыворотки 60-70 °Т, кислотность сгустка 96-116 Т.

Биохимическую активность заквасочных культур  оценивали по следую щ им параметрам : 
продолжительность сквашивания молока или см еси , качественные показатели смеси (титруе­
мая кислотность, органолептические показатели) и микробиологические (количество жизне­
способных клеток). Результаты  приведены в таблицах 1 ,2 .

При изучении динамики роста микрофлоры закваски в процессе сквашивания было выявле­
но, что вносимый вид закваски развивается интенсивно и на м ом ент активного кислотообразо- 
вания количество жизнеспособных клеток составляет 9,811106 К О Е / г .

Анализ экспериментальных данных позволил рекомендовать для проведения дальнейших 
исследований закваску прямого внесения, которые обеспечивают в ф ерм ентируем ы х средах 
требуем ы е органолептические физико-химические, микробиологические и функционально­
технологические, структурно-механические и реологические свойства.

На основании выш еизложенного мож но сделать вывод, что результаты  проведенных ис­
следований изменения химического состава, микробиологических, функционально - техноло­
гических, структурно-м еханических и реологических свойств пастообразных молочных про­
дуктов в процессе хранения показывают их комплексное влияние на процессы созревания и 
хранения продуктов.

Разработка безотходны х технологий переработки молока и вторичного молочного сырья с 
использованием биообъектов нового поколения и биотехнологических методов обработки сы­
рья является актуальной для развития отечественной пищевой и перерабатываю щ ей промыш­
ленности и продовольственной безопасности страны.

+ + +
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ВЛИЯНИЕ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИХ УСЛОВИЙ НА РОСТ, РАЗВИТИЕ 
И СОХРАННОСТЬ ТЕЛЯТ В УСЛОВИЯХ ЖАРКОГО КЛИМАТА УЗБЕКИСТАНА

Введение. В условиях резко континентального климата Узбекистана с интенсивным разви­
тием животноводства актуальной задачей является изучение адаптивных реакций, показателей 
резистентности организма рост и развитие молодняка, и молочную продуктивность коров 
голштинфризкой породы. На основе полученных результатов научных исследовании совер­
шенствую тся технологические методы  содержания животных. Опираясь на них необходимо 
создавать оптимальные показатели микроклимата для различных возрастных групп, направ­
ленные на повышение продуктивности и снижение заболеваемости крупного рогатого скота. 
О днако, животные, выращенные в условиях умеренного климата попадая в новые для него 
условия ж аркого климата Узбекистана, нередко не только снижают продуктивность, но и 
трудно адаптирую тся.


