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ИННОВАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ ВТОРИЧНОГО
МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ

Оспанова.Б.М.,  Рамазанова З.М.

В настоящее время переработка вторичного молочного сырья  остается
одной из главных проблем и задач предприятий молочной промышленности не
зависимо от форм собственности и системы экономических отношений. Анализ
структуры переработки вторичного молочного сырья  показывает,  что ежегодно в
отраслях АПК Республики Казахстан образуется 25-27 млн. т вторичного
молочного сырья, из которых  значительная часть используется не на пищевые
цели. Поэтому расширение ассортимента  новых видов молочных продуктов и
увеличение  их выпуска возможно только при рациональном использовании и
безотходной переработки всех составных  частей  молочного сырья.

Решение проблемы безотходности производства  на современном уровне
возможно только за счет организации научных программ по разработке
технологии переработки  вторичных сырьевых ресурсов  и производства
молочных продуктов нового поколения, обладающих повышенной
биологической ценностью для функционального питания.

Одним из рациональных способов переработки вторичного молочного
сырья, (обезжиренное молоко, пахта, сыворотка) производство на ее основе
различных кисломолочных продуктов и напитков, с использованием добавок
растительного происхождения, ферментов и биопрепаратов нового поколения.

В связи с растущим спросом на низкокалорийные  продукты повышенной
биологической ценности перспективно использование вторичного молочного
сырья на выработку молочных продуктов, особенно диетических
высокобелковых, с длительным сроком хранения. Данное направление в
наибольшей мере отвечает современной тенденции снижения калорийности пищи
и изменения соотношения между  жиром и белком в пользу последнего.

Группой студентов и магистрантов научного творческого кружка
«Технолог» при кафедре «Биотехнология» ПГУ им С. Торайгырова проводятся
НИР по разработке  научно – обоснованных рецептур и технологий производства
новых видов кисломолочных продуктов из вторичного молочного сырья,
содержащие в своем составе: закваску пробиотическую, биологически –
активную  и фитологическую добавку, а также стабилизационные системы,
предназначенные в качестве молочных десертов для питания населения
различных возрастных групп.


