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Аннотация. В статье рассмотрены основные растительные компо-
ненты, использованные в молочной промышленности.  Статья обеспечи-
вает научное основание эффективности использования пищевых волокон  
при производстве сырного продукта. 

Уровень потребления основных продуктов питания у нас в стране значи-
тельно уступает рекомендуемым рациональным нормам. В настоящей работе 
предлагается использовать бобовые наполнители не только как функциональ-
ную добавку, но и в качестве ресурсосберегающего компонента, также в ка-
честве экологически безопасного компонента. Ресурсосберегающие биотех-
нологии функциональных продуктов на основе инновационных комплексов с 
использованием натурального растительного сырья позволяют более экономно 
расходовать молоко, и создавать новые виды молокосодержащей продукции 
для здорового питания [1]. 

Основным и самым распространенным видом сырья для производства 
молочных продуктов является коровье молоко. В его состав входят все необхо-
димые организму вещества, которые находятся в оптимальных соотношениях 
и очень легко усваиваются. Целесообразным и обоснованным представляется 
применение в производстве сыров не только коровьего, но и козьего молока в 
виду его ценных гипоаллергенных и биологических свойств [2]. Известно, что 
молоко козы более соответствует физиологическим особенностям человече-
ского организма, чем коровье. 

В настоящей работе в качестве ресурсосберегающего компонента и 
в качестве функциональной добавки предлагается использовать нутовый 
наполнитель. Для увеличения суммарного количества водорастворимых 
антиоксидантов нут предварительно проращивали. Пророщенный нут 
подвергали экструзии. Экструдирование позволило повысить вкусовые ка-
чества готового продукта, поскольку крахмал расщепляется на более про-
стые, сладкие компоненты и улетучивается неприятный запах, характер-
ный для нута [2]. 
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Актуальной задачей пищевой индустрии является создание продуктов, 
обогащенных пищевыми волокнами.  Пищевые волокна представляют собой 
сложные не перевариваемые углеводы.Оптимальные соотношение ингреди-
ентов определяли в первую очередь по критериям пищевой, биологической и 
энергетической ценности при ограничениях, вытекающих из структурно-пара-
метрических моделей адекватного питания.

В ходе эксперимента в сырный продукт вносили различные массовые доли 
муки из нута. Анализировали консистенцию сыра по 25-бальной шкале В ре-
зультате эксперимента была подобрана оптимальная массовая доля наполни-
теля.

Было изучено влияние вносимого наполнителя в виде муки на титруемую 
кислотность. В качестве контрольного образца был выбран классический мяг-
кий сыр из козьего молока традиционной технологии.

Из полученных результатов видно, что использование нутового наполни-
теля влияет на изменение кислотности продукта. Вносимый наполнитель явля-
ется дополнительной благоприятной средой для развития посторонней микро-
флоры, а, следовательно, влияет на срок хранения готового продукта, из чего 
следует необходимость создания условий для его хранения или использования 
современных упаковочных материалов.

В работе также предложена экологически чистая упаковка сыра на осно-
ве  полимолочной кислоты. Полимолочная кислота обладает высокими потре-
бительскими свойствами и способностью к биоразложению под воздействием 
влаги, света и соответствующих микроорганизмов. Еще одно достоинство поли-
молочной кислоты, как альтернативы традиционным полимерам, заключается 
в том, что исходным сырьем для ее получения служат возобновляемые расти-
тельные продукты, главным образом глюкоза. Что позволяет отнести продукт к 
группе экологически безопасных. 

Таким образом, используя предложенную нами технологию производства 
мягкого сырного продукта, становится возможным решение ряда технологиче-
ских, экологических и  экономических проблем. 
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Аннотация. Использование рекомбинантного белка р30 в качестве 
анти-Гена в тест-системах для Ахс serodiagnostika с помощью метода им-
муноблоттинга свидетельствуют высокие титры антител к р30 в ран-
ние сроки после экспериментального заражения поросят вирулентной или 
attenuirovanny штаммов вируса

АЧС - контагиозная, септическая болезнь свиней, характеризующаяся 
лихорадкой, признаками токсикоза, геморрагическим диатезом и высокой 
летальностью. К АЧС восприимчивы домашние свиньи и дикие кабаны неза-
висимо от породы и возраста [1]. Поскольку вакцины против АЧС не разрабо-
таны, то лабораторная диагностика имеет решающее значение для принятия 
решений по ликвидации вспышек болезни. Наиболее информативными яв-


