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1) На основании исследований органолептических и физикохимических показателей, химического состава, а также технологических свойств молока-сырья из хозяйств Республики Северная Осетия-Алания, установлены требования по его сыропригодности и выбраны хозяйства для производства качественного и безопасного рассольного сыра «Осетинский» с БАД.
2) Доказана возможность получения «Осетинского» сыра с БАД, подобраны и установлены оптимальные количества вносимых добавок. Разработаны рецептуры новых видов рассольных сыров с БАД.и технологические инструкции по их производству.
3) Проведены комплексные исследования сыра «Осетинский» традиционного и с добавками по органолептическим, физико-химическим, структурно-механическим, микробиологическим показателям качества и пищевой ценности.
4) Внесение, в качестве БАД, порошка ламинарии приводит к замедлению протеолетических процессов, происходящих при созревании рассольных сыров, что можно объяснить наличием ингибирующих веществ в ламинарии.
5) Предложена математическая зависимость, позволяющая моделировать процесс созревания рассольных сыров с интенсивным периодом накопления продуктов распада белков в начале процесса созревания.
6) При внесении йодказеинового комплекса продукт становится более прочным за счет наиболее полного осаждения белков с образованием казе- ин-кальций-фосфатного комплекса. Сыр с ламинарией имеет менее твердую крошливую консистенцию, и его можно отнести к твердым продуктам с ограниченной способностью к размазыванию.
7) Использование ламинарии и йодказеина привело к повышению пищевой ценности сыра «Осетинский», за счет увеличения содержания минеральных элементов. При внесении ламинарии содержание в сыре йода увеличилось в 3,75 раза, меди в 1,59 раза, железа в 3,12 раза, а фосфора на 4,0
мг/100 г. Внесение йодказеина привело к увеличению содержания йода в 3,12 раз, меди в 1,4 раза, при этом незначительно снизилось содержание фосфора, марганца и железа.
Для обеспечения безопасности и требуемого качества сыра «Осетинский» с БАД предложена интегральная система контроля качества, учитывающая особенности используемого сырья, условия производственного процесса, хранения и реализации.
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