

ВВЕДЕНИЕ

Пищевая промышленность является одной из основных перерабатывающих промышленностей народного хозяйства. Природные и климатические условия, а также большая протяженность нашей страны вносят некоторую специфику в пищевую индустрию. Кроме того, любая отрасль промышленности, в условиях не безграничности ресурсов нашей планеты и в частности нашей страны, должна носить ресурсосберегающий характер

Внедрение инноваций в технологию производства пищевой промышленности предполагает и внедрение инноваций в методы контроля продукции пищевой промышленности. Применение показателя «активность воды» в пищевой промышленности не является новым. В странах европейского экономического союза этот показатель введен в мясную индустрию, как один из основных параметров оценки качества получаемой продукции. Однако, в нашей стране этот показатель не приобрел такого распространения и используется только в научно – исследовательской деятельности.

Сезонность производства продукции растениеводства и животноводства обуславливает использование различных методов консервирования. Все методы консервирования имеют как преимущества, так и недостатки. При этом, неотъемлемой частью всех методов консервирования является наличие параметров, характеризующих их эффективность.

Самым распространенным и, пожалуй, эффективным способом является способ консервирования, основанный на принципе анабиоза. Используя принцип анабиоза в консервировании, воздействуют на влагу, содержащуюся в пищевом продукте тем, или иным способом. Контроль такого параметра, как «активность воды» будет быстрым и эффективным способом контроля качества полученной продукции, ее пригодность к хранению (в данном случае есть возможность прогнозирования устойчивости пищевого продукта в процессе хранения).

За последние годы получил широкое распространение способ сушки в вакууме. Этот способ позволяет сохранить основные биологические качества материала, подвергаемого сушке, т.к. сушка характеризуется низким температурным уровнем.
Молочные продукты содержат в себе все необходимые вещества, необходимые для обеспечения жизнедеятельности человеческого организма на протяжении всей его жизни, и с этим качеством молока не может сравниться ни один другой натуральный продукт. Кроме того, белки молока содержат незаменимые аминокислоты, не присутствующие ни в каких других продуктах, да и усваиваются они лучше других. Многие микроэлементы, содержащиеся в молоке, также усваиваются гораздо лучше, чем в других продуктах. Молоко содержит также комплекс витаминов, ферментов, гормонов и иммунных тел, помогающих организму противостоять различным заболеваниям.
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