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ВИОТКХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА КИСЛОМО ЛОЧНЫ Х ПРОДУКТОВ |

НОВОГО ПОКО ЛЕНИЯ 11
Тугаиова ИХ'.., с т . преподаватель, к т л  

Г1ГУ им С. Торайгырова, г. Павлодар, Республика Кичахстж

Молочная промышленность является одним из 
ключевых чвеньев в пищевой промышленности Казах­
стана. решающая! социальные проблемы обеспечения 
населения молоком и молочными продуктами.

Проблем;-, полного и рациональною использования 
молока и вторичных сырьевых ресурсов молочной про­
мышленное! и (обеЫчирсппое молоко, пахты и молоч­
ной сыворотки) существует во всех странах с развитой 
молочной отраслью. Этой проблеме уделяется посто-
Я I!! IО >>! 1 >' Ми '■'! ПС* МС/КД'у I !С*рОД-1ЮЯ МОЛОЧНОМ фСДСриЦИ1-

ей (М М Ф). в юм числе на Международных молочных 
конгрессах [Г|

Одним из перспект ивных направлений в молочной
промышленности ^чпяетегя разработка молочных про-
Д\ К 1 ОВ ИЗ Ы о р И Ч Н О ! О МОЛОЧНОГО СЫ рЬЯ С ИСЦОДЬЗОВа* 
нием добавок растительного п р о и с х о ж д е н и я , н о в ы х  
видов ферментов ^биопрепаратов.

Использование комбинации сырья животного и 
растительного происхождения, а также биологически 
активных добавок (ЬАД) обогащает продукты поли- 
ненасыщенными жирными кислотами, витаминами, 
минеральными веществами, обеспечивает содержание 
уровня усвояемых микроэлементов (йод, железо, се­
лен) ингибирование процессов микробиологической 
порчи, с повышение антиоксидантного действия.

Ре«ульгаты на\ чных исследований, отечест венный 
и зарубежный опыт показывают, что полное и рацио­
нальное использование вторичного молочного сырья 
(обезжиренное молоко) может быть достигнуто толь­
ко на основе его безотходной промышленной перера­
ботки для производства ферментированной молочно
- белковой продукции [2,3].

Переработка вторичного молочного сырья обуслов-
ДСНЗ IIX ЗНаЧИ'1 сдЬН Ы М И  ООЪСМаМИ. ПОЛУЧЗСМЫМИ При

производстве пастообразных п р о д у к т о в , из ко то р ы х

промышленной переработ ке подвергается около 26-28 
%. Принимая, во внимание технологические издержки 
производства сыров, назрела необходимость обратить 
внимание на развит ие направления разработки техно­
логий пастообразных продуктов на основе биотехно- 
логическом о»/рпоо I к и и использования компонентов 
н е м о л п:ч н о го п т> о и с х < > ж д е н и я .

С1 юциалис Iами кафедры «Биотехнология» прово­
дятся исследования по разработке н а у ч н о - о б о с н о в а н ­

ных рецептур и технологий п а с т о о б р а з н ы х  п р о д у к то в  

из вторичною м о л о ч н о г о  с ы р ь я ,  п р е д н а з н а ч е н н ы х  для 

специализированного питания.
Цель раооты — разработка безотходных технологии 

производства !Iастоооразных продуктов из втор ичнего

>х< >х<м>х< т т ® ш к< ш ш ш ш т ш ш ш ш т »  «<»>ж<к< «< т ш ш т «  ш в к >

молочного сырья.
При выполнении работы использовали обш?пг«- 

нятые, стандартные методы исследования органолеп­
тических,-физико-химических, микробиологических 
структурно - механических и реологических показа­
телей пастообразных молочных продуктов: массово* 
доли жира. белка, влаги и сухих веществ, титруемо# 
и активной кислотности, эффективной вязкости, пре­
дельною напряжения сдвига, активности воды.

3 ходе проведения НМР при подо о ре сырья и на­
полнителей для разрабатываемых пастообразных п р о - 

дуктов учтены следующие медико-биологические и 
те х нол о гичес к и е пр и н ци пы:

- рациональное использование сырья па принципах 
безотходной технологи и,

- б а л а н с и р о в а н и е  в се х  и л и  о т д е л ь н ы х  к о м п о н е н т о в  

го то во го  п р о д у к т а  в с о о т в е т с т в и и  с те о р и е й  с б а л а н с и ­

р о в а н н о го  и  ф у н к ц и о н а л ь н о г о  п и т а н и я ,

- обеспечение получения продукта с высокими по­
требительскими свойствами;

- обогащение продукта биологически активными 
веществами;

- стабилизация структуры и увеличение сроков хра­
нения без использования консервантов.

Всем этим требованиям отвечает вторичное моло­
чное сырье: обезжиренное молоко, являющееся пол­
ноценным молочным белково-углеводным сырьем.

Обезжиренное молоко является источником высоко 
ценного белка, причем при полном и рациональном ис­
пользовании обезжиренного молока, можно значитель­
но повышать уровень потребления молочного белка, ко­
торый относится к лучшим видам животного белка [41

Сравнительный химический состав обезжиренного 
молока, пахты, сыворотки и цельного молока приведен 
в таблице !.
Таблица 1 - Химический состав молочного белково-

углеводного сырья
Химический состав %

Сырье
вода, г

Г 'белки,; жиры, 
г г

углево-1 зола.| каль- 
ды. г ; г щий, Г)

Цельное
молоко 88.5 V | 3 2 .1 1' 0 7 1 "> |

Обезжи­ ..—  ■ 1...
ренное 9 ! .4 3.0 | 0,0> 4,7 0,7 120
молоко
Молоч-ная
сыворотка ()4.0 !,0 ; 0,4

1
4,5 0.6 125

! Пахта 90,7 3,2 ! 0.7 4,7 0,7 124
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Из таблицы 1 следует, что в обезжиренных 

молочных продуктах содержится больше белка,
а жир почти отсутствует Такой с о стаи продукты 
представляет определенную ценность, поскольку

поступление жмношо! о белка всегда сопровождается и 
поступлением большого количества животного жира.

В качестве заквасочных культур для производства 
пастообразных продуктов, выбрана закваска прямого 
внесения одного типа с сычужным ферментом. Метод 
прямой инокуляции - тго метод биотехнологической 
обработки сырья в производстве кисломолочных 
продуктов, при котором происходит ферментативное 
расщепление лактозы, белков и жиров, что улучшает их 
усвоение. Так как тго является наиболее совершенным 
как с точки зрения технологичности производственного 
процесса, так и санитарно-гигиенической безопасности 
вырабатываемой продукции. Применение его на 
молочных предприятиях позволяет резко снизить 
затраты времени и ресурсов, а также уменьшить опас­
ность загрязнения заквасок посторонней микрофлорой 
и бактериофагом [5].

посторонней микрофлорой и бактериофагом |5].
На основании анализа данных химического соста­

ва с учетом органолептической сочетаемости, функци­
онально-технологических свойств и биодоступности 
компонентов разработаны научно-обоснованные ре­
цептуры и технология производства пастообразных 
продукта из обезжиренного молока - белковой пасты 
и пастообразного мягкого сыра повышенной пищевой, 
биологической и энергетической ценности. Рецептуры 
пастообразных молочных продуктов (белковая паста и 
пастообразный мягкий сыр) представлены в таблице 2,3.

Таблица 2- Рецептура белковой пасты
Наименование Содержание, кг на 100 кг
компонентов сырья
Молоч н о-бел ковы й 
сгусток 88,0

■ Стабилизатор 2.0
Подварка черноплод- 

I ной рябины

С
О

О
С

| К ар оти и со дер ж ащ и й
|наполнитель

;ИТОГО 100,0

Таблица 3- Рецептура пастообразного мягкого сыра

| Наименование
| компонентов_______
! Молочно-белковый

Содержание, кг на 100 кг 
сырья

88.0
сгусток
Стабилизатор 2,0

Ореховая масса ■
растительное масло 18.0
♦эмульсия укропа '
ИТОГО 100,0

По оптимизированным рецептурам 2-х пастооб­
разных молочных продуктов, с учетом традиционных

режимов и параметров их производства..
В п р о цессе  оо р и оо тк п  с г у с ; ка, и скл ю чен сто прямой 

подогрев и заменен о б р а б о т к о й  пастеризованны м 

горячим обезжиренным м о л ок ом , что и склю чает 

пригорание и налипание частиц б елка на слсиКах 
творожных ванн, а т а к ж е  п о тер и  белка на в ы х о д е  

готовой продукции.
Откорректированный технологический процесс про­

изводства пастообразных п р о д у к т о в  из обезжиренного 
молока - белковой пасты  и п а ст о о б р а з н о г о  м я гк ого 

сыра представлены па р и с у н к а х  1 и 2.

.............................. ...........
Приемка и очистка обезжиренного молока

’>■ Нормализация молока по жиру и по бе. псу

Пастершашш при выдержкой 15-20 г,

М Н М к
Охлаждение до температуры I = 22 ± 30 (:Охлаждение до ч 

Заквшшшяшк, сквашивание н обработка сгустки

Г
Внесение напаииггелей и псрсмсишканш

Рисунок 1 - Блок-схема гехнокн пчсск<и о процесса 
производства оелкчшоп пас гм

Технологический ПрОМССС *.! Р О Я • к:: И:*Л ! 
бразных продуктов состоит из операций:

- приемка и обработка цельного молока;
- пастеризация обезжиренного молока и охлаждение 

до температуры заквашивания;
- заквашивание и сквашивание обезжиренного 

молока;
- обработка сгустка,
- самопрессование и прессование сгустка:
- приготовление коллоидного раствора стабили­

затора;
- смешивание компонентов, перемешивание;
- фасовка, упаковка, охлаждение, созревание;
- хранение и реализация.
В лабораторных условиях выработаны опьпмые об-
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разцы оптимизированных рецептур 2-х пастообразных пертов П Ф  ЛО  «Национальный центр зкепертизы и

молочных продуктов - белковая паста и пастообразный сертификации». Проведены исследования комплекс!
мягкий сыр с дс; уст аниси опытных продуктов при качественных показателей опытных образцов бел ко*
участии специалистов института и независимых экс- вой пасты и пастообразною мягкого сыра.

П р и е м к и  <**ешса-‘ка*-8сстка »Яс::жи‘рс1Ш ого м олока

А ,
. Норм^ошшя обвдшр ешмздмо лока

И тгггр т я ц н я  п рй1 = 74 !: 2 Г(̂  < вьадсрягкОй 1^20 с

Охлаждение-до г с ^ е р а г у р ь г з н к в щ ш т и т ш С - 22 ± 3 0 С  ;

Вн 1'ск»п<ё сычуясиогр 
фе.рпдёнта нСаСГ^

Тррл^кие орехя к  
зелень укропа

Спертьтание н обработка сырного зерна

____________I
С ам оирсСсование и прессование сгусТка 

1
ф В нмснис ишкишителей II С1 устпк ф

^ т т щ ш Л т щ ш т г
и фагонаниё̂

.. Вн Р С«НИ1Г да хур
*0-ОУ8СНЫ11

Растительно* - 
маслО;И соль

Р и с у н о к  2 * Блок-схема технологического процесса производства пастообразного мягкого сыра

Органолептические показатели белковой пасты и 
пастообразного мягкого сыра представлены в таблицах
4 и 5.

Таблица 4 - Органолептические показатели 
белковой пасты

наименование 
| показателей

! Внешний вил и
консистенция

Характеристика продукта

1 Нежная, однородная, слегка мажущаяся
! белковая масса.
Чистый, кисломолочный, с ароматом и 

! в к у с о м  внесенных наполнителей.
' ( )буеловлен мне 1 ом внесенных наполии- 
I гелей, равномерный по всей массе.

»нпа  ̂- Органолелл ическне показа тели
пас * ониразно! о м н* ко» о сыри

.а р а к те р и с ти к а  прод>кта

I
Миешпии гит; 
консистенция

. • ----

; »л(>'! пая. пастообразная однородная 
!ю всей массе сыра, с наличием частиц 
наполнителя
I. ырныи. слегка солоноватый с привку­
сом внесенного наполнителя

I ()о\словлен цветом внесенных наполни-
авномерныи по всей массе.

анализов физико-химических и 
химических показателей белковой па­

за представлены п
!П КТ’ерП!

1 г

Таблица 6 - Физико-химические и струк турно- 
механические показатели белковой

1 [«именование показателя Массовая доля
Массовая доля жира. %, не более 1,2  ̂ 0.2
Массовая доля влаги, %, не более 78,0 1 0,1
Массовая доля, углеводов. % .  не более 12.6 ■ 0.5
Титруемая кислотность.0 Г 95 96
Активная кислотность, ед рН 4.96 ! 0.01
Эффективная вязкость. Па *с 9.6 ± 0,01

Таблица 7 - Физико-химические и структурно-
механические показатели пастообразного

мн! кого сыра
! ^.именование показателя Массовая доля

Массовая доля жира. % . не более 10.0 ■ 0.2
Массовая доля влаги, % . не более 64,0 ± 0.5
Массовая доля, у 1 леволов. % . не более 1.6 .1 0.5
1 итруемая кислотность,0 I 110-120
Активная кислотность. ел пН Я.96 ± 0.0! 1
Эффективная вязкость. ! 1а *с 1 11,2 10.01

Микробиологические показатели белковой пасты 
п пастообразного мяг кого сыра представлены в табли­
цах 8.9 '

Таблица Я - Микробиологические показатели 
белковой пасты

КГ.. 

11/11
! !аименование показателей Фактические | 

манные
1 Общее количество жизнеспособных 

микроорганизмов в \ г продума 5.2* I О10
■ ■

э<- ЬГКП (колиформы). в 0.! г продукта НС

обнаружено

3
Патогенные микроорганизмы, н 
1.м.1_сал ь мои с л*1ы  .б 2 5 г цр.одукха

не
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Таблица 9- Микробиологические показатели 

пастообразною мягкою  сыра

Па данном этапе ИНГ’ разработаны и оптимизиро­
ваны модели рецептур пастообразных молочных 
продуктов из обезжиренною молока - белковая наста 
и пасюобразный мягкий сыр и откорректирован 
технологический процесс их производства.

В  Казахстане рынок функциональных пробиотиче­
ских продуктов в основном насыщен продуктами, за­
возимыми из ближнего и дальнего зарубежья.

Поэтому, на сегодняшний день, актуальным стано­
вится введение в рационы питания компонентов, спо­
собных уменьшить негативное влияние вредных пище­
вых факторов на здоровье человека и способствовать 
улучшению общего состояния организма.

Учитывая вышеизложенное, также проведены ис­
следования по разработ ке рецептур и технологий но­
вых кисломолочных напитков на основе вторичного 
молочного сырья.

В качестве основного сырья для разрабатываемых 
продуктов питания используется пахта, сбалансирова- 
наая по всем незаменимым аминокислотам, содержа­
щим в своем составе весь набор необходимых витами­
нов, микроэлементов в количестве, обеспечивающем 
нормальную жизнедеятельность организма.

Разрабатываемые кисломолочные напитки содер­
жат в своем составе основные виды функциональных 
ингредиентов, к которым согласно теории позитивного 
питания, относятся: пищевые волокна (растворимые 
и нерастворимые), витамины (Л , группа В, Д и др.), 
минеральные вещества (такие как Са, Го), полинена- 
сыщенлые жиры (растительные масла, рыбий жир, 
омега-3-жирные кислоты ): антиоксиданты Ь-каротин 
и витамины С, Е ): олигосахариды (как субстрат для, 
полезных бактерий), а также пробиотическая закваска, 
включающая бифидобактерии.

•Благоприятное воздействие этих микроорганизмов 
на здоровье человека обусловливают следующие 
основные факторы: поддержание нормальною 
баланса кишечной микрофлоры; синтез витаминов и 
аминокислот, а также ферментов - казеинфосфатазы и 
лизоцима; иммуномодулирующая и противоопухолевая 
активность; снижение уровня холестерина в крови; 
восстановление нормального состава микрофлоры 
кишечника после'терапии антибиотиками; улучшение 
переносимости молочных продуктов. Все эти 
положительные эффекты позволяют рассматривать

бифидобактерии как эффективный биокорректор 
и рекомендовать их применение при разработке 
иОВЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ КаННТ КОН фуНКитЛкг.ТЬНОГО 
назначения.

Наиоолсс перспективные н с  е-: о . я ш ,  
ляется разработка бифндосодержащнх кисломолочных 
продуктов путем совмес пни о к\ ль гивированн.н иифн- 
добактерий с молочнокистыми микроор* а н н ^ ш и . 
Молочные бактерии, исиозьз'.ч расгвориммй н молоке 
кислород, снижают окисли 1елыю-восс таповительный 
потенциал молока до нужного для развития бифидо­
бактерий уровня и накапливают в молоке пептиды и 
аминокислоты, стимулирующие рост бифидобакло 
рий.

Поэтом)1 авторами, при ра:»рабо1ке кисломолочных 
напитков была выбрана лиофизированная симбио­
тическая смесь чистой термофильной культуры Уг- 
1,811 с оппеделенной комбинацией штаммов, вклю ­
чающий ($1гер1ососси$ ’Л-.сггпорЬИи.ч, 1 асюЬастПи:-. 
асиЗорЬНиз, ВШс1оЬас(спа) и термофильной йогуртовой 
культуры А В Т  - 5 ($1гер1ососси$ тЬеппорЫи?. 1.ас- 
ЮЬасШи!» с1е1Ьгпеск| хиЬяр. Ви1цапси*. В1Нс1оЬас1епа) 
являющиеся тщательно отобранными и международно- 
признанными молочнокислыми микроорганизмами для 
использования в молочной промышленности.

К  основным видам функциональных ингредиентов 
относятся также нолинепасыщ енные жирные кислоты 
и антиоксиданты: бета-каротин, витамины С и 1', Нена­
сыщенные жирные кислоты участвую т в расщеплении 
низкоплотных лииопротеинов, холестерина, в ыщро- 
генизационных процессах, предотвращают агрегацию 
кровяных телец и образование тромбов, снимает вос­
палите л ь ны е п ро це с с ы .

Антиоксиданты защищают организм человека от 
свободных радикалов, проявляя ан тиканцерогепное
ДСЙСТ ВИС, с1 I Й КЖ С  О Л О КИ рЧ К ) 1 а  К ТИВПЫ С ПСре КИ СНЫ С

радикалы, замедляя процесс старения Беза- 
каротин, как ш вее т о ,  сильнейший радиопротектор,
с п о с о б с т в у ю щ и й  ВЫ ВоДЧ ) >!ЖС. I !>! \

и радионуклидов из оришизма чсю нск: 
потребление является обязательным и 'ко ю! пчсски 
неблагоприятных региона х Р К . и час !нос < и у. И к г ■.
13 И > а  М И Н I :  В Ы И  О-111Я  С ! В а» Ж  1< > К ) \11 \ 11К11 и I ' '  С. I : } 1.1»I к; 1.Н!»!

и защиты ненасыщ енных липидов биологических 
мембран от свободпорадикадьных процессов 
п е ре к и с н о го о к и сюння. Виг;> м и н С. ,ч<.ч ■; ь I ш ас I 
сопротивляемость организма к инфекциям, повышает 
эластичность и проницаемость кровеносных сосудов, 
способствует ускоренном)- заживлению и срастанию 
костей, регулирует содержание холестерина в крови, 
благоприятно влияет и а работу печени. В качестве 
источника антиоксидантов нами выбраны продукты 
переработки облепихи -• ЬЛД  «.< Сироп из >п од оиаепихп. 
с лекарственными травами».

Следует отметить, что липидная фракция масла 
об л е п и х о в о го х а р а к те р и ? у е л с я. ж и р н о к ислотпым 
составом гипотетически идеального масла и включает

н/п Наименование показателей Ф Ц К" • И Ч С С К И С '
данные

! Общее кол имеет во жизнеспособных 
микроорганизмов в 1 г продукта 4,6* : 0!0

п К! К'111 котифЬрмы >. в 1). 1 г продукта [К1 оои^пу'.к-гчт 
[ ]  '  \

. | Патогенные микроорганизмы, в 
1 т.ч. сальмонеллы в 25 1 продукта не обнаружено 

.......... . /  .



Ш63Ь-0Ш)6Эгп06йГ1 N>4. 2012

следующий набор жирных кислот (% ): насыщенных до 
32,5; мононенасыщенных до 55,0; поли ненасыщенных до 
1С),5. V.рсди них идентифицированы следующие жирные 
кислоты.0'о к общему содержанию; миристиновая - 0,3 ± 
0, ,̂ палЬМИ I нноиал — -’0,5 ± 2,1, стеариновая - ,̂0 ± 0,!, 
пальмитоолеиновая - 47.() ; 0.6 ; олеиновая - 3,5 ± 0,2; 
линолееая - 14, 0 0.2, линоленовая 1,5 + 0,1. Кроме 
того. БАД «Сироп из ягод облепихи, с лекарственными 
грпвачи» содержи г, мг/100 г: каротиноиды - 50,0 ± 5; 
токоферолы - 46.0 3.0. Облепиховый сироп хорошо 
сочетаются с нахюй, придавая продукту' красивый цвет, 
вкус и аромат облепихи.

К основным видам функциональных ингредиентов 
относятся также пищевые волокна, имеющие уникаль­
ную химическую структуру и физические свойства. 
( 'ни I в я змиаюз и вы во тя г из организма многие экоток­
сиканты, в том числе тяжелые металлы.

> У ! ' О М У  П Р И п я 1 п я ^ л т 1 ( Р  и п « 1 . 1 \ ’ н ы и п й  ц- и г  п п м л ч л и .

ных напитков из пахты, в качестве источника белка 
растительного происхождения, нишевых волокон, а
также витаминов и минеральных веществ в рецептуру 
введены продукты переработки фруктов и ягод.

по результатам проведённых исследований 
разработаны научно - обоснованные рецептуры 
кисломолочного био - и фитонапитка, с растительными 
наполнителями, содержащими в своем составе: 
пахту, закваску пробиотическую, БАД «Сироп 
из ягод облепихи, с лекарственными траваМц» и 
стабилизационные системы (желатин + пектин).

Технологический процесс производства кисломо­
лочных био- и фито напитков, отличается о! тради­
ционной приготовлением био- и фитодобавки и гомоге­
низацией смеси до пастеризации.

Откорректированный технологический процесс 
производства 2-х кисломолочных напитков из пахты 
представлен в соответствии с рисунком 3
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Хранение и реализация

1'исунок 3 - Блок-схема технологического про?

ехноло! нческий промесс производства кисломолоч- 
иаыпкои из пах гы сосюит из следующих операций:
приемка и подготовка пахты;
пастеризация I! охлаждение до температуры заква-

В
на ю м

мкиашикание и сквашивание пахты:
.■оставление смеси продукта (внесение фито - или
! иОГ* (ч К И 1

в ; ор и ч на и ч е рм и ч с с к а я обработка; 
розлив и уI«аковка; 
пхлаждение и созревание; 
хранение и реализация 

ироизводо венных условиях молокоиерерабаты- 
1их предприятий проведена промышленная апро-

юссй производства кисломолочных напитков
бация и выработана опыт но -промышленная партия 2-х 
видов пас тообразных молочных продукта - белковая па­
ста и пастообразный мягкий сыр и 2-х кисломолочных 
напитков из пахты по оптимизированным рецептурам и 
откорректированному технологическому процессу.

Проведены комплексные исследования каче­
ственных показателей (органолептические, физико­
химические, микробиологические) и показателей без­
опасности (ионы тяжелых металлов, радионуклидов, 
хлорорганических пестицидов) выработанных опыт­
ных образцов кисломолочных продуктов.

По органолептическим показателям кисломолоч­
ные напитки из пахты должен соответствовать требо­
ваниям, указанным в таблице 10.


