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В условиях недостатка отечественного сырья единичные предприятия разрабатыва
ют и реализуют инвестиционные программы поддержки сельскохозяйственных товаро
производителей. За это сельхозпроизводители рассчитываются с предприятиями сырым 
молоком.

Перспективным направлением в формировании молочной промышленности является 
создание агропромышленных формирований нового уровня с учетом разнообразия форм 
собственности и приоритета финансовой заинтересованности, взаимовыгодного партнер
ства перерабатывающих предприятий и сельхозтоваропроизводителей, интегрирования 
этих структур в общие организационно-правовые формирования.
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ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОЧНО-БЕЛКОВЫХ ПРОДУКТОВ  
ИЗ ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ

Туганова Б.С., Темербаева М.В.
Павлодарский Государственный Университет имени С.Торайгырова, г. Павлодар

В статье рассматривается возможность производства молочно-белковых продуктов 
из вторичного молочного сырья. Предложены блок-схемы производства белковой пасты и 
пастообразного мягкого сыра.

Ключевые слова: обезжиренное молоко, закваска, функциональное питание.
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Молочная промышленность является одним из ключевых звеньев в пищевой про
мышленности Казахстана, решающая социальные проблемы обеспечения населения мо
локом и молочными продуктами. Проблема полного и рационального использования мо
лока и вторичных сырьевых ресурсов молочной промышленности существует во всех 
странах с развитой молочной отраслью. Этой проблеме уделяется постоянное внимание 
международной молочной федерацией (ММФ), в том числе на Международных молочных 
конгрессах [1].



Одним из перспективных направлений в молочной промышленности является 
разработка молочных продуктов из вторичного молочного сырья с использованием 
добавок растительного происхождения, новых видов ферментов и биопрепаратов. 
Результаты научных исследований, отечественный и зарубежный опыт показывают, что 
полное и рациональное использование вторичного молочного сырья (обезжиренное 
молоко) может быть достигнуто только на основе его безотходной промышленной 
переработки для производства ферментированной молочно -  белковой продукции [2,3].

Специалистами кафедры «Биотехнология» проводятся исследования по разработке 
научно -  обоснованных рецептур и технологий пастообразных продуктов из вторичного 
молочного сырья, предназначенных для специализированного питания. Цель работы -  
разработка безотходных технологий производства пастообразных продуктов из 
вторичного молочного сырья.

При выполнении работы использовали общепринятые, стандартные методы иссле
дования органолептических, физико-химических, микробиологических, структурно - ме
ханических и реологических показателей пастообразных молочных продуктов: массовой 
доли жира, белка, влаги и сухих веществ, титруемой и активной кислотности, эффектив
ной вязкости, предельного напряжения сдвига, активности воды.

Обезжиренное 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].

В качестве заквасочных культур для производства пастообразных продуктов, 
выбрана закваска прямого внесения одного типа с сычужным ферментом. Применение 
метода прямой инокуляции его на молочных предприятиях позволяет резко снизить 
затраты времени и ресурсов, а также уменьшить опасность загрязнения заквасок 
посторонней микрофлорой и бактериофагом [5].

Технологический процесс производства пастообразных продуктов состоит из опера
ций: приемка и обработка цельного молока, пастеризация обезжиренного молока и охлаж
дение до температуры заквашивания, заквашивание и сквашивание обезжиренного моло
ка, обработка сгустка^самопрессование и прессование сгустка, приготовление коллоидно
го раствора стабилизатора, смешивание компонентов и перемешивание; фасовка, упаков
ка, охлаждение, созревание; хранение и реализация.

Технологический процесс производства пастообразных продуктов из обезжиренного 
молока -  белковой пасты и пастообразного мягкого сыра представлены на рисунках 1 и 2.
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Рис. 1. Блок -схема технологического процесса производства белковой пасты
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Рис. 2. Блок-схема технологического процесса производства пастообразного мягкого сыра

Таким образом, разработанные новые виды пастообразных и кисломолочных про
дуктов из вторичного молочного сырья являются биологически полноценными продук
тами питания и могут быть рекомендованы для функционального назначения и профи
лактического питания всех возрастных групп населения.
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