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ПУГИ ПОВЫШЕНИЯ ЭФФЕКТИВНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ 

На основании собственных исследований разработана рецептура нового молочного напитка 

с добавлением свежего цветочного меда. Количество меда в молочном напитке составляет З, 5 и 
7 %. Исследования по изучению органолептических, микробиологических показателей и сроков хра
нения нового молочного продукта. проведенные в лабораторных условиях, показали его превосход
ство над контрольным образцом. 

Оп the basis of оwп reseвrches, сотроипdiпg of пеw sиck/iпg driпk is worked оиt with additioп of fresh 
florвl hопеу. Ап втоипt of hопеу iп sиckliпg driпk is З, 5 впd 7 %. Reseвrches coпdиcted iп /вЬоrвtогу terms, 
оп the stиdy of тicroblologicвl. iпdexes of sвfety впd expirвtioп of пеw dвiгу product dвtes showed his superi
ority вЬоvе в coпtrol stвпdвrd. 

Приоритетами по итики Республи:ки Беларусь по-прежнему остаются стабильные рав

ноправные отношеш~я с развитыми демократическИl\ш ~-осударствами , уважешtе суверенитета, 

независимости и территориальной целостности 1·осударств , формирование Jффективных Jко

номической и социальной систем , активное научно-тех~шческое сотрудничество . Между тем 

состояние кономики Lюзво яет обнаружить те сферы хозяйственной деяте ыюсти , тенде~щии 

в которых создают у~-розу экономической безопасности в стране. 

Особенности такой экономики в том , что она не тот.ко переживает трансформацион

UЪJЙ период, но и приобретает внутрешnою неустойчивость, дополняемую разрушающим воз-
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действием внешних факторов . Примерам и дашюй точки зрения могут служить с едующие 

аспекты : возрастает · ависимость от состояния м ирово 1·0 ры ~1 ка, так как бо 1 ее по ювины кс

порта формируют сырьевые и добывающие отрас н1 ; рост физическо 1·0 объема Jксrюрта со

провождается с~шжением сред1rих ко1:1тракпrых цен и ue дает увеличев:ия ватотпых поступле
ний в доход государства; формируется опасuое ограничение Иl\Шорта иродово ьствеuпых то

варов ; возникает специфическое ф1Ша.1:1совое взаи.1\-1одействие в форме долларизации экоuоми

ки , которое формирует рост и нвести ци о 1·1ной зависимости и привязывает ценообразование 

к ко. ебанию валютного курса, не сдерживая при этом инфляционные процессы . По тому пе

ред экономикой стоят первоо•1ередные зада1 1 и - разработать кон цепцию са.мостояте ыю1'0 , 

независимого экономического роста, сформировать caмoдocтaтotil:f)'IO экономику, адекватuую 

задачам структурных преобразоваuий переходного периода, и перейти на вовую эффективuую 

парадигму взаимодействия в систе 1е мирохозя:йствешrых связей . 

Особеюю остро данный круг вопросов встает 110 отношению к продовол ьственной сфе
ре . Ведь обеспечение насе е 1·rия продово ьствием в оптимальных 110 научным нормам кол иче
стве, качестве , ассортименте, содержанию в рационе пищевых веществ бы о и остается одной 

из самых акту· ыrых задач суверен ных 1·осударств и м ирового сообщества. Наше государство 

в данном случае не является исю очен:ием. На уровне Респуб и:ки Бе арусь решеиие продо

вольствешюй проблемы веизмешю считается стратегической э ко1:101"tической це. ью , а также 

практической задачей , активно решаемой ~травите ством. В настоящее время да1:1:ная проб е

ма стоит наибо ее остро из-за неблагоприятн.ых явлений в национальной кономнке и в мире в 

целом , а также из-за наметившихся усилий стран-экспортеров продовольствия проводить це

ленаправ 1енную пол итику , ведущую к повышению цев на свою проду1щюо . 

Здоровье человека в знаt1ител ьвой степени определяется качеством потребляемых им 

продуктов. Продукты питаl:IИЯ, содержащие необходимое и сбалансированное ко ичество 

важнейших пищевых компонентов, способствуют uорма.r1ыюй жи.з недея.тельности, повышают 

устойчивость организма к воздействию неб а~·оприятн:ых факторов окружающей среды и 

стрессов различного характера. Несмотря на то что качество и безопасность продуктов шпа-

1:1ия являются ваЖ1:1ейши:ми факторами, определяющими здоровье васе ения , необходимо уt1и

тывать и аспекты, связанные с современным образом жи.з~1 и и достиже1:1ия:ми НТП. 

На данном этапе развития общества безусловным является факт сокращения потребно

сти в пище как источнике энергии . В первую оt1 ередь это связано со з11ачител ь1:1ым сокраще

нием физических нагрузок вследствие развитой инфраструктуры и внедрением достиже1:111й 

1:1ауч1ю-техш~ческого проrресса. 

Тем ве менее, наряду с отмеченным сокращением потребности в иище как источнике 

э11ерги:и (по да 1.шы.м некоторых исс едовате ей, до 30 %), потребность tJe овека в биологиче
ски акти.ввых ве1цествах (витамилах , ми11 ер ы1ых вешествах, прочих микро~1утрие1:1тах ) и их 

физиологических свойствах ост ась ва том же уровне. Пар ле ьно с этим содержание био

логически акпш~1ых веществ в продово ственных товарах также не изменилось. Данная си

туация вызывает две разнонаправ ешrые тенденции : первая связана с сокраще~шем потреб е-

1.!ИЯ пищи в це х проф акти:ки избытоtшой массы тела, вторая: - с обеспечением поступле

ния достаточного количества иищевых веществ, об ада.~ощих выражеююй биологической и 

физио югической активностью . 

Все вышесказа~шое обусло ивает 1·1 еобход.имость создания r1родово 1ьствен.ных това

ров , технологически модифишrроваш1 ых оrrределешLым образом , что 1юзволяет менять на эта

пе пищевой обработки их химический состав . При:чем изнач а.r1ыю 1 я создания такой группы 

необходимо отбирать продукты, за:ии.1\1ающие знач11телъное место в рационах питания насе е-
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ния и я№я:ющиеся при том поставщиком бо ыпого ко 1и1Jества незаменимых компонентов 

11итания . 

В связи с пrм наряду с тращщиошсыми подходами к продуктам гrиташ1 я в пос. едние 

годы развивается (особешю иuтенсивво в таких странах, как ClllЛ , Япония, Гермаuия) 1ювое 

uаправлеиие создаиия продуктов фуuкuиоиального пита11-ия. 

Под термином «ф)'lrкциональн.ое rшпшие» подразумевают использование таких про

дуктов естественного происхождения , которые 1 1ри ежедневном употреблении их в составе 

пищевых рационов оказывают оrrредел е 1шое регу ирующее действие на организм че овека 

в целом и на ero определенные системы , ор 1·ан:ь1 ~1 их функции, с 1-1 ижая риск развития забо

леваиий, связаш1ых с питаuием . 

В оргаu:изаци:и гrравилыюго питания первостепеl:lВая роль отводится моло'ШЬLМ продук

там . Рост спроса на молоко обус овл е1:1 его ролью поJшоцеuного продукта питания, а также 

важного сырьевого компонента. На данный момент мо очная продукция состав яет знаqи

тел ьную доmо в се ьс·кохозяйстве 1-11юм в овом продукте нашей республ ики , а цел ьномолоч

ное производство яв ется одной из ведущих подотрас ей мо очной промышлеююсти. 

Молоко - пол ноценный продукт питан ия . Академи·к ИЛ. Пав ов сказю : «Между сор
тами человеческой пищи в исю очител:ь1:1ом положении находится молоко ". как rrища, приго

товленная са..'1.ой природой». Легкая усвояемость - одно из наибо ее важных свойств молока 

как продукта п:ита1:1Ия . К тому же оно СПL."1У ирует усвоение питательных веществ других про

дуктов. 

В настоящее время рынок дшшой 1·руппы товаров достаточно развит и насыщен бо 

ши.м LJислом видов, разновидностей и наи:менован:и.1\ . 

Среди подобных продуктов важное место занимают мо очные и кис омоло<шые напит

ки , тради.uио1:1но популярные у 1:1аселе1:1.ИЯ всех возрастов. 

ОД.1:11L\1 из способов зашиты населения от негативного в ия1:1 и:я внешней среды является 

испо ьзование при производстве раз ичных продуктов натур· 1ьных добавок. К их tшслу с е

дует отнести мед, который об адает высокшш питательнь~ми, ечебно-профилактически.ми, 

бактерицидными и энергетическими свойствами, обус овлею1ыми е1·0 с ожным химическим 

составом, которые позволяют испо ьзовать его ~1 е только при лечешtи многих забо евани:й , но 

и для пригото.вления разл ичных кули1:1арttых б юд ина1титков. 

Извеспю, что в процессе переработки молока по тради:цион11ым технологиям и произ

водстве мо оч1:1ых продуктов образуются такие побочные продукты , как обезжиренное мо о

ко, пахта, молоL[Ная сыворотка. В настоящее время, согласно техническому регламенту на мо

локо и мо очную продукцию, эти побо~:ш.ые продукты имеют обобщающий термин - вторич

ное молочное сырье, т . е . мо о <шьrй продукт с частично утрачеюrыми идентификациошIЫми 

признака.ми и 1и потребительскими свойствами , предназначенлый для исrю ъзова1:1ия пос е 

переработки . 

Так, при производстве мае а используется около 30 % сухого вещества мо ока, а 70 % 
его переходит в обезжиренное мо око и пахту; при выработке сыра, казеина и творога исполь

зуется 50- 55 % сухого вещества, а 45- 50 % переходит в сыворотку. По химическому соста

ву обезжиренное молоко отличается отце ного то ько содержанием жира (0,5 %). Жирорас
творимых витами1:1ов , поскол ьку 01·1 и концентрируются в жировой фазе, в обезжиренном мо

локе также мало . Других коi\>t1JОне1:1тов в обезжире1нюм молоке содержится 1трактически 

сто ько же, скол ько и в ue ьном , 110 пита.те ьности 2 кг обезжирен~Юl'О мо ока равноuенны 

1 ю- це ыюго молока. В таб 1 представлен сред н.ий ХИJ\>tический состав мо ючного сырья . 
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Таблица 1. Средни й химически й состав молочн ого белково-углеводн ого сырья 

Хнмическнn состJв. 
Молочное сыр ье 

•• Цельное молоко 
Обсзжнрсннос Молочная 

Пахта 
молоко сыворотка 

Вода 88.50 9 1.40 94.00 90.70 

Бс .1кн 2.80 3.00 1.00 3,20 

Жиры 3.20 0.50 0.40 0,70 

Углеводы 4.70 4.70 4.50 4.70 

Зола 0.70 0.70 0.60 0.70 

Кал~.ций 0. 12 0. 12 0.12 0,12 

Соверше1:11:10 очевидво, •rто то вторичвое молочное сырье должно исnо ьзоватъся rюл -

1:1остыо и рацио1:1алъно . Од1:1ако далеко 1:1е всегда прющиn безотходности тех1:10 оrи-й находи-т 

свое прим.е1:1ение в мо. очной отрас 

В Е1астоя:щее время переработка втори"ПЮL'О молоч1:1ого сырья остается одной из глав

ных проб. ем и задач предприятий молоч.ной промыт ешюсти независимо от форм собствен

ности и системы ко1:1омически-х отношений . Это обус овлено их значите ы1ыми объемами, 

получаемыми nри производстве мо очных продуктов, из которых промышле~гной переработке 

подвергается и-шь 25 %. 
В связи с этим на предприятиях молочной иромыш е1шости образуется огромный запас 

неисоолъзованвого мо очного сырья - поте~щиального продукта д производства новых 

видов кис омолочных продуктов диетического и профилактического питания . Важль11-.~ яв я

ется и то, что при подборе сырья и наrю ните ей д я новых видов разрабатываемых продук

тов веобходимо учитывать не только тех.нолоrи-ческие факторы , но и медико-биологи-ческие 

требования . 

Из представ ен:ных выше продуктов вторич1:1ого молоt11:1ого сырья наибольший интерес 

представ. яет обезжирешюе мо око . По хшнrческому составу обезжиреююе мо око отличает

ся от ue вого то ько содержан.ием жира (содержание молочного жира менее 0,5 %). Являясь 
источни:ком высокоuеmюrо бе ка (лучшего из всех видов животного белка) оно характеризу

ется достатоtruо высоким содержанием сухих веществ , т . е . отвеtщет требованию «мив.имум 

калорий - максимум биологической це1нюсти». 

Возрастающий в мире интерес к профЮJактическому питанюо в большой стеое~ш воз

мож1ю решить за счет создаиия новых фуюнщоналы1ых молоч11ых продуктов на основе новых 

компонентов , способных уменьшить негативное в иян.ие вреддых rшщевых факторов на здо

ровье че овека и способствовать улучшению общего состоя:1:1ия организма . Из всех 11родуктов 

вторичrюго мо очного сырья ш1ешю обезжирешюе мо око (по сравнению с мо оком оитъе

вы"-.~ бо ее высокой жирности) яв яется наиба ее предnоt1тителъ1:1ым , по мнеюnо геронто о

гов, в питаюrи mодей пож~ ого возраста (300 м в деш. ори хорошей переносимости) . Оно 

является самым прием емым и оолезrtым 1 rроду ктом в 1 rрофилактике атеросклероза., не об. 1а

дающим атерогенными свойствами . Кроме того , оно является ~1 езаменимыj-.~ 1:rродуктом во всех 

диетах и режимах питания , когда необходимо 1ювышешюе обеспечение бе ком при сохра1-1е

нии низкого жирового уровня пищевого рацио~r а. Обезжирешюе молоко в ечебном r1 иrdнии 

испо ьзуют в проф акти:ке и лечении гипертонической болезпи:, ожирешiЯ, подагры , заболе

ваний поt1ек, гепатитов. 

В связи с этим изучешrе юrt1ества молочного сырья и использование 11атуральных доба-

вок, в частности меда, я производства нового молочного напитка я.в яется актуальным . Под 
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мо 0•1ным на1титком понимается мо очный и. и мо очный составной продукт, произвененный 

из мо юка, ил и составных •1астей мо юка, иш1 же мо очных продуктов , в том •1ис 1е концен

тр~rрованных и сrуще 1-1ны х , сухих мо о•-щых продуктов и воды , с добав ением и и без до

бав.'lеи_ия других молоtшых продуктов или иемоло~шь1х компонентов ue в целях з&\1еШ>1 со
ставных частей молока, с массовой молоtнюrо бе ка не менее 2,6 % и с массовой долей сухих 
обезжиреш1ых веществ молока не менее 7 ,4 %. 

Нат р ьн.ый мед - 11родукт ферме1-1таци~1 г111 е ами нектара цветков и пади . Об 1адая 

высокими питательными, ечебно-проф актическими и бактериц-идными свойствами , он яв

ляется еще и продуктом с высокой · 1-1 ер1·етической ценностью . Состав меда весьма с южен . 

В нем содержится око о трехсот различных комповеuтов, сто из которых являются постоян

ными и имеются в каждом виде меда. Мед об. адает специфическим медовым ароматом в со

<1етаuии с uвето'-ШЬrми запахам.:и: в uем обнаружено око о 200 ароматиt1еских вешеств . Еже

дневное потребле 1-~и е меда повышает урове 1-1ь reмor юбина, увеличивает сопротив яемостъ 

орrанизма че овека инфекцио1-11-rым и простудным заболевания:.1\1 . 

Идея создания нового молоч rюrо продукта закл10ч ась в добавле 1:1ии в обезжиренное 

молоко свежего цвето•1ноrо меда . В ходе лабораторных исследований была разработана оп

тим ьuая рецептура нового мо очuого напитка с количественным добавлев-ием меда (каче

ство меда подтверждается соответствующей НТД в полном объеме) в обезжирешюе молоко, 

3,5 % и 7 % его объема соответствеuво. В ка<1естве контро ьвого образца бы о взято молоко 
питьевое жирностью 2,5 %, производимое на мо оч ~юм заводе . Нижеори.веденные резу ь

таты бы и полу<1е11ы в ходе кспериментал ы-rых исс едоваJ-rиi1 на базе уt1ебно-испы

тате ыюй лаборатории товароведения и экспертизы продово ьствен~rых товаров 

БГЭУ . 

В табл . 2 представлеш,1 даш1ые химического анализа образцов испытуемых мо очuых 

напитков . 

Таблица 2. Химический анализ испытуемых образцов молочных напитков 

Наименоваюrе 
Массовая доля. ~ . 

к~1слотность, Плотность. 
белк<1. сомо . •• 

показателя жира "Т, не более г/см3 

не менее 

Коюро;~ь 3.00 11.: менее 2,5 18.0 31.0 7. 10 

С добавление~~ 3 ~ .меда 2.99 МенееО.5 18.0 38.0 7.93 

С добавле 1t1.rе\1 5 ° о меда 2.98 МеиееО.5 18.0 46.0 8.08 

С добавление~~ 7 ° о меда 2.97 МенееО, 5 18.0 5 1.0 8.23 

Нор~1ы ПДК 2.80 Не менее 2,5 2 1.0 - -

Приведе 1·tные данные говорят о то 1, что по ос1-1ов1:1ым показате ям, за исключением со

держания жира в продукте, существенных разJ1ичий не было . Более высокая плотность 1:1алит

ков объясняется шurичием добавлешюrо в uих меда . 

С едующим этапом исс едовани:й стала оцепJ<а органолептических показателей повоrо 

молоч:ного продукта. Дашrые этих анализов представлены в таб . 3. Для определе~шя сроков 
хране н-и.я новых молочных напитков бы выбран стандартный режим : температура (4 ± 2) 0С , 

относите ьная в ажностъ воздуха ( О± 5) %. 
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Таблица 3. Органолептическая оценка показателей молочных напитков 

в зависимости от продолжительности их хранения 

Орrnноле rrгичсская характер 11ст11ка продукта 

1 lанменовани.: показа-rе:~я 
Сутки 

Ко.111 •1ество меда. обавпяе~ю-
1-е 

1 
2-е 

1 
3-н 

1 
4-е 

го в молu•1ный нuпвток. 0о 
-е 

3 
Цвет бслыl·t ощугнмыn медовый привкус. еле Цвет белый. ОЩу~l!МЫ Й мсдо-

ощутимый запах меда вый прнвкус 

5 
Цв.:т белый, молочный. хорошо nыражснны!t Хорошо выраженный, нm)lралъ-

натурапьный зала." меда. в меру сладкнл ный запа.х меда. в меру с,1 адкил 

7 
Цвет Jl!Oi10'IHЫll хорошо выраженныll нату- Цвет белыn, ошушмый ме овый 

ральныn запах меда, в меру сладкнll вкус прнвкус, нем ного кисловатый 

Цвет белыtt МОЛОЧНЫЙ. 
Вкус. за-

Ярко выраженные кислые вкус 
Контроль 

вкус и 
пах Kl!C-

запах. свойственные мопоку 11 запах 
лыс 

Было установлено , что в тече~mе L1етъrрех суток все органолеr~тические 11оказате и оро

дукта практически не изменялись . Проведе1:шые исс едования позволяют сделать заключе~ше, 

что у всех исс едуемых образuов предварите во уста1:1овлеш1ый срок годности ори стандарт

ных условиях хранения составляет не более 4 суток (т. е . 96 часов) . При собmодении условий 

хранения в тече~:rие обоз 1:1а<1енноrо r~ериода времени продукт сохраняет свои потребите ъские 

каL1ества и не наносит ущерба здоровью . 

Данные пре ожения могут представляп, интерес д. 

дукции с точки зревия по учевнъ1х результатов , а также с 

r~роизводителей молочной rrро

житъ основой .я разработки тех-

1:1ических ус овий и тех но огии производства на данliый продукт. 

Таким образом, МОJI ОLШЫЙ вашпок, rюлучешrый на основе обезжиренного мо. ока, с до

бав е1шем меда, достаточно прост по способу получения и позволяет расширить ассорти.мент 

нежирной мо очной продукции, обеспе <JШЗ ор~1 этом организм че овека биологически актив

ными веществами . Вс едствие этого данвый молочный напиток может быть рекомендован 

к употреб енюо широки:~"1.И груплами насе ения . 
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ОПЫТ ИСПО/IЬЗОВАНИЯ ИКТ В УЧЕБНОМ ПРОЦЕССЕ 

(НА ПРИМЕРЕ ПРОЕКТИРОВАНИЯ САЙТА 
ПРЕПОДАВАТЕ/IЯ) 

В статье поднимается вопрос об ИКТ, используемых для целей обучения в высшей школе, 

описываются опыт проектирования сайта преподавателя с помощью онлайн-конструктора 
GoogleSites и особенности его применения в дисциплине «Международная экономика)) . 

The вrticle poiпts оиt the ргоЬ/ет of иsiпg /пfогтвtiоп впd Соттипiсвtiоп Techпologies iп /евтiпg 

вnd teвchiпg processes вt ипiversity, describes рвгsопв/ вхрвгiвпсе in projectiпg впd creвtiпg вп вdисвtiоnв/ 
site with the hв/р of Goog/eS1tes оп line constrиctor tвking into вссоипt sоте specifics of иsing it in teвching 
rr /ntemвtionвl Econoтics» . 

Согт~ асно Государстве1люй программе развития высшего образова~гия в Респуб ике Бе

ларусь на 20 11 - 2015 годы ос1ювными целями развития высшего образоваюtЯ в стране явля
ются обеспеt1е1ше подготовки: высококвалифицироваюrых специалистов на основе новейших 

достижений науки и техники для удав етворения потребностей государства, ори.ведение каче

ства подготовки соеци истов с высшим образованием в соответствие с требованиями совре

менного уровня инновациощюго развития отраслей эконом ики и со циальной сферы , а также 

обесоечен.ие развития способностей и интел екту· 1ьно-творческого потенциала л ичности , ее 

идейно-нравственного воспитания . Данные цел и достигаются путем ком ексно1'0 решевия 

задач , среди которых обозначено оовьnпеuие качества фундаментальной и специальной подго

товки специалистов с высшим образованием для формироваlIИЯ готовности генерировать но

вые идеи, создавать и внедрять инновацио1шые разработки в производство и соаиальную сфе

ру создания основания д мотивирова1люй гrрофессио1У 1ыюй деяте ыюсти в современных 

условиях, в ючая в 1аде1·1ие информационными тех~юлосия:ми [I l. 
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