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Очередной выпуск журнала «Переработка молока» мы решили посвятить хорошо 
знакомой каждому специалисту молочного дела сфере – производству кисломолоч
ных продуктов. Кисломолочные продукты всегда занимали и занимают сегодня  
почетное место в списке выпускаемой предприятиями продукции, поскольку явля
ются любимыми продуктами потребления в нашей стране (и не только). Технологии 
производства этой группы продуктов хорошо известны и отработаны на практике. 
Устоялись и вкусовые предпочтения. Однако время вносит свои правки даже  
в вековые традиции. 

Сегодня на страницах журнала мы расскажем о выборе заквасочных куль- 
тур из предлагаемого компаниями-поставщиками обновленного ассортимента; 
о результатах, полученных при изучении уникальных пробиотических культур,  
разработанных специально для производства функциональных кисломолочных 
продуктов. Вы узнаете, какие дополнительные технологические проблемы можно 
решить, используя пребиотики в производстве молочных продуктов. Познакомимся 
с преимуществами применения жидкого хлористого кальция, который, по слова
мэкспертов, способствует повышению качества продукции и улучшению  санитар
но-гигиенического состояния производства. Открываем новые пути производства 
греческого йогурта. Ученые ФГАНУ «ВНИМИ» предлагают расширить ассортимент 
кисломолочных продуктов: новый продукт производится путем частичной заме
ны молока биологически активными экстрактами растительного сырья. Тонкости 
технологического процесса выработки творога приоткроет нам А.А. Мерзликина, 
главный технолог по проектированию продуктов ПАО «Молочный комбинат  
«Воронежский». 

На страницах журнала узнаем, почему при подборе бактериальных заквасок 
для производства созревающих сыров представляется абсолютно оправданным 
и закономерным выбирать поливидовые закваски на основе мезофильных лакто
кокков в качестве кислотообразующих микроорганизмов.

Кроме того, вы найдете сведения о безопасности использования ПЭТ-упаковки 
для молочных продуктов, по вопросам обеспечения безопасности и качества  
молочной продукции и многой другой полезной информации.

Всегда ваша «Переработка молока»
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