ЗАЯВКА

на участие в Республиканском молодежном проекте

«100 идей для Беларуси» 
Наименование учебного заведения: учреждение образования «Могилевский государственный университет продовольствия»
Номинация: «Экономические инициативы»
Тема: Совершенствование процесса производства сыра
Цель: Совершенствование способов предварительной подготовки молока, направленных на повышение его сыропригодности, а также технологических параметров сычужной коагуляции, что в совокупности позволяет повысить конкурентоспособность ферментативных сыров.
Задачи: 
1. Совершенствование процессов подготовки молока к выработке сыра.

2. Изучение влияния значимых факторов на свойства сычужного сгустка и синерезис, а также возможности экономии МСФП.

3. Изучение влияния температуры свёртывания на реологические свойства сычужных сгустков.
Анализ поднятой проблемы

Сыры относятся к экспорто-ориментированным продуктам, спрос на которые в нашей республике и на внешнем рынке постоянно увеличивается, растут объёмы производства. При этом возникает необходимость в производстве конкурентоспособных сыров с высокими органолептическими показателями и низкими производственными издержками, применительно к молоку-сырью, различного качества, и получению сыров на автоматизированных сыродельных линиях, включающих ряд дополнительных технологических операций (бактофугирование и термизация) ранее не свойственных для сыроделия Беларуси.

Краткое описание идеи
Многие предприятия Беларуси сейчас переходят на применение автоматизированных сыродельных линий, использование бактериальных заквасок как производственных, так и прямого способа внесения и используют для коагуляции молока молокосвертывающие ферменты различного происхождения. При этом развитие микрофлоры в сыром молоке, прошедшем предварительную термо-механическую обработку протекает иначе (по сравнению с ранее используемыми способами), формирование реологических характеристик также при этом отличается, это дает основание исследовать возможность повышения сыропригодности молока для управления сырьевыми потоками и совершенствовать процесс производства сыра, оптимизировав параметры свертывания молока, с учетом используемых бактериальных заквасок и молокосвертывающих ферментов, сделав его менее затратным, при получении высококачественных ферментативных сыров, что и было сделано в ходе проведенной научной работы.
Вывод
Установлено, что в диапазоне температур и продолжительности созревания заметных изменений по уровню развития исследуемой микрофлоры в термо- механически обработанном молоке-сырье в течение 24 часов практически не наблюдается, в результате чего режимные параметры созревания для термообрабатываемого молока могут быть расширены и составить: температура 6-12оС, продолжительность до 24 ч, при этом  в пределах данного диапазона допустимо смешивать молоко разной продолжительности созревания.
Установлены фактические потери компонентного состава сырья при проведении процесса бактофугирования, ранее не используемого на предприятиях Беларуси при выработке сыров.
Установлено, что МСФП целесообразно вносить не в одну стадию, что характерно для традиционного сыроделия, а в две, при этом первая часть молокосвертывающего препарата вносится в процессе заполнения сыроизготовителя молоком вместе с бактериальной закваской, хлористым кальцием.

Разработана оптимальная схема предварительной подготовки молока и внесения молокосвертывающего ферментного препарата, бактериальной закваски, хлористого кальция в молоко для выработки сыра, что в совокупности повышает конкурентоспособность производимых ферментативных сыров за счет возможности повышения сыропригодности молока, возможности управления сырьевыми потоками молока-сырья, а также экономии расхода молокосвертывающего фермента и снижения белковых потерь на стадии выработки сыра. Результаты работы используются в производстве сыров на ОАО «Бабушкина крынка». 
