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ОТ РЕДАКЦИИ

ПЕРЕРАБОТКА МОЛОКА  № 3 2020

Тема этого выпуска журнала «Переработка молока» посвящена  
вопросам производства сыра на промышленных предприятиях. Тема 
остается актуальной для молочной отрасли нашей страны уже не один 
год. И если первоначально стояла задача занять опустевшие торговые 
полки, то в настоящее время сыроделы совершенствуют процесс  
производства сыра, достигая уровня качества лучших образцов  
известных европейских сыров. При этом расширяется ассортимент 
продукции, а также внедряются разнообразные способы упаковки. 
На страницах журнала специалисты отрасли рассказывают об усовер
шенствовании технологических приемов производства, представляют 
новые функциональные ингредиенты, анализируют возможность  
дальнейшего расширения ассортимента, дают консультации по выбору  
упаковки. Ведущий производитель оборудования для процесса  
производства сыра представляет технологию выработки мягких сыров 
методом сепарирования.

Не осталась без внимания и молочная сыворотка, сопутствующая 
выработке сыра. Ведущие эксперты оценивают перспективы  
переработки сыворотки в России, а также производства высоко- 
маржинальных продуктов на ее основе.

С 01.01.2020 вступил в силу Федеральный закон от 03.08.2018 № 280-ФЗ 
«Об органической продукции и о внесении изменений в отдельные  
законодательные акты Российской Федерации». Вашему вниманию 
представляем экспертный материал, разъясняющий особенности  
маркировки пищевых продуктов органического производства.  

Надеемся, что информация, представленная на страницах журнала, 
будет вам полезна!

Всегда ваша «Переработка молока»
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