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r. Fopku, Pecnybnuka Benapycs, 213407

(MocTynuna B pegakumio 11.01.2021)

PocT npoun3BoACTBa M peanu3auumn CbipoB Kak Ha BHYTPEHHEM, TakK W Ha BHELUHUX PbiH-
Kax, HeBO3MOXKEH 6e3 MoucKa HOBbIX PELUEHWA B TEXHONOTUU CbIpOAeus, TAe peluaoLas
pofb, Hapagdy C Ka4YeCTBOM CbIpbS, MPUHAANEXKUT MUKPOGMONOrNYECKAM 3aKBACKaM. YunTbl-
Bas ponb GaKTepnanbHbIX 3aKBACOK B TEXHOOTMW MPOU3BOACTBA CbIPOB, NepepabaTbiBato-
Lme npeanpuaTus benapycu Wy T HOBbIX MOCTABLUMKOB 3TOMO LEHHOTO KOMMOHEHTA, U3y-
YatoT CBONCTBA MOMYYEHHOI C NX UCMOMb30BAHWNEM NPOAYKLMN 1 BHEAPSIOT B NPOM3BOACTBO
KOMMOHEHTbI, MO3BOAALLME NONYYATb NPOAYKLMIO C HOBbIMU CBOWCTBAMM W YNy4LLEHHOTO
KayecTBa.

B cTaTbe n3n0>KeHbl pe3ynbTaTbl OLEeHKN 3pdeKTUBHOCTY NepepaboTKN MONOKa B Mo-
nyTBepable cbipbl «Paybuuckuii» n «benas Pycb» ¢ ncnonb3oBaHMeM 3akBacok DSS-275 kom-
naHum «Chr. Hansen» (fauus) n MOS 066 C komnaHum «Sacco s.r.I» (UTams).

TexHonornyeckuid NPOoLLeCC NPOU3BOACTBA CbIPOB C 1CMOMb30BAHNEM Pa3/NYHBIX 3aKBACOK
[N BCex BblpabaTblBaeMblX NapTuil Obin aHanormyHbIM. Chbipbl «Paybuuckuit» 1 «benas
Pycb», BblpabaTbiBanucb N0 ChefytoLieii TeXHONOrMYEeCKOn Cxeme: MOArOTOBKA M OLEHKa
KayecTBa Cbipbsi; COCTABNEHNE HOPMANM30BAHHON CMecu; Tennosas 06paboTka HopMan30-
BaHHOI CMecw; NOAroTOBKa CMeCH K CBEPTbIBAHWIO; CBEPTbIBaHNE CMECH; pa3pe3aHue CrycT-
Ka W NocTaHoBKa 3epHa; HarpesaHue; )OPMOBaHME M NPECCOBAHWE; OMpefeneHne BbIXOAa W
OLieHKa KayecTBa Cbipa noc/ae NpeccoBaHms.

YCTaHOB/MEHO, YTO MPU UCMO/b30BaHNK 3akBacky DSS-275 npouecc cBepTbIBAHWA MOJO-
Ka UeT UHTEHCUBHEe, a KUCNOTHOCTb CbIBOPOTKN CHUXKAeTCA ObICTpPee, YTO NO3BOMAET
nonyyaTb 60nee MNOTHbIA CrycTOK, ObICTPO OTAAOLWMA BRary Npy MpPeccoBaHWK, Yem npu
1cnonb3oBaHMK 3aksackn MOSS 066. YnyulleHre TexXHONOrM4ecknx nokasaTeneil No3sonseT
CHM>KaTb 3aTpaThl CbipbA HA NPOW3BOACTBO €AMHNLbI TOTOBON NPOAYKUMN B CPEHEM Ha
19-34 % npn COOTBETCTBMM T[OTOBOrO MpoAykTa TpeboBaHUsM HOPMATUBHO-
TEeXHNYECKON JOKYMEHT LN K OpraHonenTUYeCKMM NokasaTensm U XMMUYeCKOMy cocTasy.

Kniouesvie cnosa: Cblp, TEXHONOTUS, 3aKBACKA, NepepaboTka, KauecTBo.

The growth of production and sales of cheeses both in the domestic and foreign markets is
impossible without finding new solutions in the technology of cheese making, where the deci-
sive role, along with the quality of raw materials, belongs to microbiological ferments. Taking
into account the role of bacterial starter cultures in cheese production technology, Belarusian
processing enterprises are looking for new suppliers of this valuable component, studying the
properties of the products obtained with their use and introducing components into production
that allow them to obtain products with new properties and improved quality.



The article presents the results of evaluating the efficiency of processing milk into semi-
hard cheeses «Raubichsky» and «Belaya Rus» using starter cultures DSS-275 of the company
«Chr. Hansen» (Denmark) and MOS 066 C of «Sacco s.r.I» (Italy).

The technological process of cheese production using different starter cultures for all the
batches produced was similar. The cheeses «Raubichsky» and «Belaya Rus» were produced
according to the following technological scheme: preparation and evaluation of the quality of
raw materials; preparation of the normalized mixture; heat treatment of the normalized mix-
ture; preparation of the mixture for folding; folding of the mixture; cutting the clot and setting
the grain; heating; molding and pressing; determination of the yield and evaluation of the
quality of the cheese after pressing.

It was found that when using the starter culture DSS-275, the process of milk coagulation
is more intense, and the acidity of the whey decreases faster, which allows you to get a denser
clot that quickly gives off moisture during pressing than when using the starter culture MOSS
066. Improving technological indicators allows you to reduce the cost of raw materials for the
production of a unit of finished products by an average of 1.9-3.4 % if the finished product
meets the requirements of regulatory and technical documentation for organoleptic indicators
and chemical composition.

Key words: cheese, technology, sourdough, processing, quality.
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	Сведения об эффективности используемых заквасок при производстве сыра «Раубичский» представлены в табл. 2.
	Результаты использования различных заквасок при производстве сыра «Белая Русь» (табл. 3) свидетельствуют о том, что в данном продукте закваски сработали наоборот. При использовании закваски DSS-275 продолжительность прессования при минимальном давлени...
	Это говорит о том, что при использовании для производства сыра «Белая Русь» закваски DSS-275 процесс свертывания молока идет медленнее, а кислотность сыворотки снижается не так интенсивно. В результате чего, для достижения необходимого уровня влажност...
	Затраты сырья на единицу продукции при использовании закваски DSS-275 были ниже на 0,4 кг или 3,4 %. Активная кислотность отпрессованного сыра с закваской DSS-275 была также выше на 0,5, чем при использовании закваски MOSS 066. Массовая доля влаги в д...
	Содержание жира в готовом сыре при использовании закваски DSS-275 было на 0,7 п.п. ниже, чем при использовании закваски MOSS 066, а содержание влаги на 1,5 п.п. выше, чем при использовании закваски MOSS 066.
	Величина рН сыра «Белая Русь», произведенного с использованием закваски DSS-275, была на 0,1 выше.

