
Ф Е Д Е Р А Л Ь Н О Е А Г Е Н Т С Т В О П О О Б Р А З О В А Н И Ю 

Г О У В П О « М А Р И Й С К И Й Г О С У Д А Р С Т В Е Н Н Ы Й У Н И В Е Р С И Т Е Т » 

А Г Р А Р Н О - Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К И Й И Н С Т И Т У Т 

МАРИЙСКИЙ НАУЧНО-ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ ИНСТИТУТ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 
Р О С С Е Л Ь Х О З А К А Д Е М И И 

Актуальные вопросы с о в е р ш ф ш н и я 
технологии производствами переработки 
п р о д у к ц и и с е и т г а ж й я й с т в а 

ения 

МАТЕРИАЛЫ 
МЕЖДУНАРОДНОЙ 
НАУЧНО-ПРАКТИЧЕСКОЙ 
КОНФЕРЕНЦИИ 

ВЫПУСК XI! 

ЙОШКАР-ОЛА, 2 0 1 0 



ББК 36.8 
УДК 664 

А437 

Научный редактор 

Г.С. Юнусов, д-р техн. наук, проф. МарГУ 

Редколлегия; 
Ю.А. Александров, Л,В. Холодова, 
Ф.И. Гоязина, Т.П. Иванова, Л.В. Кудряшова, 
В.И. Макаров, Г.С. Марьин, A.B. Михеев, 
А.И. Перевозчиков, О.Ю. Петров 
Ответственный за выпуск 

А 437 Актуальные вопросы совершенствования технологии производства и переработки 
продукции сельского хозяйства: Мосоловские чтения: материалы международной научно-
практической конференции. Вып. XII / Мар, гос. ун-т. — Йошкар-Ола. 2010. — 400 с. 

В сборнике представлены материалы международной научно-практической конференции по проблемам со-
вершенствования технологии производства, механизации и переработки продуктов растениеводства и "животно-
водства. 

Предназначен для работников сельского хозяйства, ученых, аспирантов и студентов сельскохозяйственных вузов 
факультетов и колледжей, 

ББК 36.8 
УДК 664 

© Г О У 8 П О «Марийский государственный 
университет», 2010 



396 

М.А. Самаркина, П.Г. Шашкаров 
Эффективность использования инсектицидов на посадках картофеля 284 

В.Т. Спиридонов, Р.И Петров, J1.B. Спиридонова 
Влияние лигногумата на урожайность картофеля 284 

В Т. Спиридонов, Л. В. Спиридонова 
Влияние срока уборки на урожайность и экономическую эффективность выращивания 
раннего картофеля 286 

Н.М Фомина, Е.К. Бунтукова, В.М. Пахомова 
Антиоксид антная активность и продукционные процессы яровой пшеницы сорта МиС 
при некорневой обработке хелатным микроудобрением ЖУСС-4 287 

В.Л. Шашкаров, Л. Г. Шаш карее 
Экономическая оценка возделывания картофеля в зависимости от приемов 
предпосадочной обработки серой лесной почвы, способов посадки и ухода за посадками 289 

B.Л. Шашкаров, Л.Г. Шашкаров 
Энергетическая оценка возделывания картофеля в зависимости от приемов 
предпосадочной обработки серой лесной почвы, способов посадки и ухода за посадками 290 

A.B. Чернов, Л.Г. Шашкаров 
Возможности использований микроорганизмов при возделывании моркови 291 

ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОКА и молочных ПРОДУКТОВ 2 9 2 

А.И. Перевозчиков, Т.В. Кабанова, А Н. Торбеев \ \ 
Некоторые аспекты улучшения сыропригодности молока 292 

А И. Перевозчиков, Т.В. Кабанова ^ (Т/уЛ\> 
Соответствие состава и свойств молока разных видов сельскохозяйственных жиг,от\у>р( 
разводимых в Республике Марий Эл, новому техническому регламенту 293 

H.H. Погожвва / / v 
Некоторые аспекты технологии мягких сыров из молока коз ме^дй^ термокчггуляции.. 293 

M.S. Дол ворукова, А.И. Перевозчиков, И. А. Иванов \S. 
Молочная сыворотка как среда для культивирования кефу&юго грибкал^. 297 

М.В. Долгорукова, Е.Г. Шувалова / / л 
Кислотность сыворотки после культивирования кефири<5го^йбка /S^N^y^ 298 

СИ. Охотников, Л. А. Нугуманова 
Исследование состава и свойств молочной c b ^ M ^ K n V V ^ ^ 299 

C.И. Охотников, О С. Каширская \ \ )) О 
Органолептическая оценка кисломолочных Han.iTKihs^MepMLn.ui- бгфидобактерии и мед 300 

Е.Г. Шувалова, А.И. Перевозчиков ) ) \ / 
Использование кефирных грибков в технологии мягких сьрс§ 302 

Т.В. Кабанов а, А.И. Перевозчиков \ \ 
Изменение активности ферментов^евгрлго молока в й»ччт!?гате обработки его давлением 
газообразного азота .Nk^v. 303 

Б.И. Колупаев, С.И. Охотников Y/^ \ \ _ y j CSÄ 
К вопросу переработки ^".л^ьоваРтеги мопс^й^упаковки 304 

С.Г. Канарейкина 
Изучение возможною™ ^спользоаания юхйильего молока в производстве ацидофильного молока 306 

С, Г. Канарейкинаг^лЪяЬцкЬ^ 
Влияние свекКл^аед^с^ракта на органолептические свойства йогурта 
с «спользоаани&^обыльего молока 306 

И.С. Хамагаева, А.Х.Сщбикова 
Исследование биохимической активности комбинированной закваски 
на основе Lactobacillus helveticus Зэ-i и Propionibakterium shermanri AC 2503 307 

AS. Кривоносова, P.Б. Аюшеевa 
Изучение антагонистической активности пропионовокислых и бифидобактерий 306 

А.Н. Пономарев, Г.В. Новикова 
Обеззараживание молока 309 

А.Н. Пономарев, Г.В. Новикова 
Динамика нагрева молока в ЭМП СВЧ 310 

Д.Д. Зиганшин, Ю.В. Балакирева, Ф.Ю. Ахмадуллина, A.A. Лапин 
Влияние некоторых промышленных режимов обработки на антиоксидантную активность молока 312 

Ю.Г. Эмиевский, В. Г. Мирончук, Д.Д. Кучерук 
Особенности электродиализной обработки вторичного молочного сырья 312 



312 ДМ Зиганшин, Ю.В. Балакирева, Ф.Ю. Ахмадуллина, АЛ М 

Ю.Г. Змиевский, В.Г. Мирончук 

Национальный университет пищевых технологий 

Д.Д. Кучерук 
Институт коллоидной химии и химии воды им. A.B. Думанского HAH Украины, г. Киев 

ОСОБЕННОСТИ ЭЛЕКТРОДИАЛИЗНОЙ ОБРАБОТКИ ВТОРИЧНОГО МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ 

В настоящее время в пищевой промышленности актуальной является проблема 
мального использования вторичного сырья Так, в спиртовой отрасли к такому относится бард= 
харной — меласса, в молочной, безусловно сыворотка. Если учитывать, что при произе 
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разных белково-жировых продуктов около 90 % от объема использованного молока переходит в мо-
лочную сыворотку, то ее переработка необходима в первую очередь с экологической, а также социальной 
и экономической точки зрения. С учетом того, что в ее состав входит целый ряд полезных для орга-
низма человека веществ, целесообразным является получение этих компонентов с максимальным 
сохранением их нативных свойств. 

Анализ известных технологических решений переработки молочной сыворотки [1] показывает, что 
удаление значительной части минеральных веществ — одно из условий получения высококачествен-
ного продукта. Изучив преимущества и недостатки разных методов деминерализации жидких пищевых 
сред, нами сделан вывод, что наиболее удачным и эффективным является электродиализ. 

Согласно номенклатуре Международного союза теоретической и прикладной химии ИЮПАК 
(1КРАС), электродиализ — это процесс разделения с использованием мембран, в котором ионы 
движутся сквозь ионоселективную мембрану под действием электрического ПОЛЯ. 

В связи с тем, что возможности использования указанного процесса очень широки, цепью данной 
работы является рассмотрение особенностей электродиалиэной обработки вторичного молочного 
сырья. 

Изучение электропроводных свойств молочной сыворотки [2] показало, что наиболее рационально 
ее подавать на деминерализацию при концентрации сухих веществ 28-30 %, так как сопротивление 
электрическому току в этих условиях минимальное Поэтому при одинаковом напряжении на электро-
дах плотность тока выше, если в электродиализатор направлять сконцентрированную, а не натураль-
ную сыворотку [3]. Это приводит к уменьшению энергетических затрат прибгЦЧп-ельно на 20 % 
и увеличению выхода по току на 7 %. 

Производительность установки зависит в первую очередь от уровняфеминэб&лЧзации исходного 
сырья. При одинаковых условиях объем переработанной сыворотки е 2<&\и 3,(^лаза больше, если 
удалять 50 % солей, а не 70 и 90 % соответственно [3]. Понижение^л^^стмЛгггнерапьных веществ 
приводит к разложению органических соединений, таких как, н^п^имер, молотная кислота, которая 
составляет около 10% от массы сухих веществ. Поэтому одаедЫпениеч^ровня деминерализации 
только по уменьшению минеральной составляющей дает завышеннвечрезультаты. Авторами работы 
[4] было предложено уравнение, которое учитывает особенности молочной с^оротки; 

Д = А 
СВ„ 

А . 
СВ. 

А 
СВ. 

где Д — уровень деминерализации; с„, 
и обессоленном растворе соответственно 
и обессоленном растворе соответственн 

Экспериментально установлено [5], 
(К*, СГ), а потом — двухвалентные ( 
часть последних связана с белковыми_вещес 
водных растворов электролита с за, 

В результате обработки эле] 
титруемая кислотность, нездви< 
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ачале удалачя^я в основном одновалентные ионы 
Мдг+, Р ^ г М ^ т о объясняется тем, что значительная 

и. Т&к£^собенность делает возможным получение 
составои<!^^ 

|зом меая^гя не только ионный состав, но и уменьшается 
о^оЗ^ша моло-мои сыворотки (подсырная, кислая, соленая, казеи-

овать длс производства заменителей цельного молока, для его 
едств^ргсфэ пищевые продукты, 

гсс такага^целесообразно применять в технологиях молочного саха-
стка лактозосодержащих сиропов и мелассы, полученной на стадии 

ием их в технологический цикл позволила авторам работы [5] снизить 
расход молочного са5*^а-сырца на 1 т рафинада с 1,8 до 1,32 т. 

Ионы, которые перьходят сквозь мембрану, образуют электролит с повышенной концентрацией 
который в настоящее время практически не используется и относится к сточным водам. Однако при-
менение биотехнологий позволяет частично решить эту задачу. Проведенные исследования показали 
[7], что в результате жизнедеятельности бактерий титруемая кислотность сыворотки достигала 
-220 °Т и накапливалось около 2% молочной кислоты. После осаждения белковых веществ 10% 
раствором МаОН и их отделения на барабанном вакуум-фильтре ее направляли в дилюатные камеры 
электродиализной установки, в то время как в камеры концентрирования подавали 3 % раствор мо-
лочной кислоты. В конце обработки концентрация последней достигала 10 %, что позволило а даль-
нейшем использовать полученный раствор. Также предложено [8] концентрат солей молочной сыво-
ротки смешивать с природными минеральными водами, улучшив тем самым ее лечебные свойства. 

Таким образом, применение эпектродиализа при переработке вторичного молочного сырья 
позволяет полностью использовать ценные компоненты молока и снизить нагрузку на очистные 
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