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ОТ РЕДАКЦИИ

Подходит к концу 2019 г., и мы рады представить вашему вниманию завершающий  
год выпуск журнала «Переработка молока». В этом выпуске наибольшее внимание  
уделено новым молочным продуктам, новым приемам и технологиям переработки  
молока, новым подходам к оценке безопасности и качества молочной продукции.

Молоко – это первый продукт, с которым человек знакомится после рождения  
и далее потребляет на протяжении всей жизни. Казалось бы, что нового можно найти 
в этом любимом и хорошо знакомом продукте. Однако, сохраняя бережное отношение 
к традиционным молочным продуктам, современный уровень развития науки и техноло-
гий предоставляет неисчерпаемый потенциал для развития процессов переработки  
молока и позволяет создавать новые, причем высокорентабельные, продукты.

Одним из трендов пищевой промышленности в области создания новых продуктов  
питания является разработка персонифицированного питания, с помощью которого можно 
снижать риски генетических заболеваний, предотвращать возникновение хронических 
заболеваний и пр. Первым шагом на пути к разработке такого вида продуктов являются 
продукты функциональные. Уже сегодня путем внедрения инновационных технологий 
на производстве обеспечиваются возможности получения ценных компонентов молочной 
сыворотки и создания на их основе уникальных лечебно-профилактических продуктов. 
На страницах журнала обсуждаются технологии производства безлактозного молока, в том 
числе и с применением баромембранных процессов, а также ряда продуктов функцио-
нального назначения на основе молочной сыворотки.

Из материала о международном семинаре концерна ГЕА, прошедшем в сентябре  
в Минске, вы узнаете о передовых технологиях переработки молока, существующих сегодня 
в международной практике. При обеспечении безупречного качества производимых  
продуктов фокус современных технологий смещен в область снижения энергетических 
затрат и минимизации вреда окружающей среде.  

Ученые ВНИИИС рассказывают о новых подходах к формированию органолептики  
сыров, в том числе в зависимости от видового и штаммового состава бактериальных  
заквасок. 

Уважаемые читатели, поздравляем вас с наступающим Новым годом! Успехов вам в вашем 
бизнесе, здоровья вам и вашим близким, вдохновения и новых достижений!

Всегда ваша «Переработка молока»
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