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Известно, что технологический уровень производства пищевых продуктов, 
в том числе и молочных, в той или иной степени является отражением полити-
ки государства в области экологии и обеспечения населения продовольствием. 
Россия на сегодняшний день далека от уровня развития пищевой отрасли веду-
щих стран, достичь или приблизить к которому, она может в первую очередь за 
счет комплексной и более полной переработки природного сырья с примене-
нием инновационных технологических решений [1, 2].

Так как с одной стороны молоко является дорогостоящим сырьем и про-
цедура его переработки трудоемкой, а с другой стороны однозначна необхо-
димость присутствия молочных продуктов в ежедневном рационе людей всех 
возрастных категорий, следовательно, целесообразно более полное и рацио-
нальное его использование в процессе переработки [3].

Анализируя состояние вопроса по использованию в составе плавленых сы-
рных продуктов различных сухих компонентов, содержащих белки и углеводы, 
необходимо отметить, что это направление активно реализуется в течение по-
следних десятилетий, что позволяет разнообразить ассортимент готовых про-
дуктов.

Чтобы соответствовать требованиям современного рынка, производители 
стремятся производить полезные для здоровья, качественные продукты, кото-
рые при этом должны быть достаточно экономичными. Широкий ассортимент 
ингредиентов и обширные знания в области пищевых технологий позволяют 
создавать современные продукты питания [4].

Целью работы является оценка качества и безопасности молока сухого и 
сыворотки молочной сухой для производства плавленых сыров.

Таблица 1 - Показатели качества и безопасности исследуемых образцов
Наименование показателей Сыворотка молочная сухая Молоко сухое обезжиренное

Органолептические показатели
Внешний вид и консистен-
ция

Мелкий порошок, содер-
жащий незначительное 

количество комочков, рас-
сыпающихся при легком 

механическом воздействие

Мелкий порошок, без ко-
мочков

Цвет Белый со светло-желтым 
оттенком

Белый, с кремовым оттен-
ком

Вкус и запах Свойственный молочной 
сыворотке

Свойственный пастеризо-
ванному молоку без посто-
ронних привкусов и запахов

КМАФАнМ, КОЕ/г 1х104 4х103

Массовая доля влаги, % 4,5 5,0
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Для решения вышеуказанной цели были поставлены следующие задачи:
- исследовать органолептические показатели молока сухого и сыворотки 

сухой молочной;
- определить массовую долю влаги и содержание КМАФАнМ в исследуе-

мых образцах.
Исследования проводились в лаборатории ФГБОУ ВПО ОмГАУ им. П.А. Столыпина 

и в аккредитованной испытательной лаборатории ООО «Сертификат» (г. Омск) в трех-пя-
тикратных повторностях с использованием общепринятых, стандартных методов.

Результаты исследования показателей качества и безопасности приведены в табл. 1.
Анализируя данные представленные в табл. 1 можно заключить, что сы-

воротка молочная сухая и молоко сухое обезжиренное соответствуют требова-
ниям нормативных документов, приемлемы для производства плавленых сыров и 
позволят расширить их ассортимент.
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