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Обеспечение организма человека микро- и макроэлементами, в том числе и магнием, который играет важнейшую биохимическую роль в организме человека [1], является актуальной задачей современной пищевой и химической промышленности. 

Молоко стандартного состава не способно решить эту задачу, так как содержит значительное количество кальция и фосфора относительно магния. Известно, что 100 г молока обеспечивают примерно 8-17% суточной потребности человека в кальции, и лишь 2,5-5% суточной потребности в магнии. 
Повышение концентрации магния в молоке возможно, однако ведет к изменению технологических свойств молока, в том числе термоустойчивости [2]. 

В ходе изучения зависимости термостойкости молока от концентрации магния нами было установлено, что повышение содержания магния приводит к уменьшению термоустойчивости молока. Этот факт позволил предложить усовершенствованную технологическую последовательность повышения содержания магния в молоке.      В основе нового технологического приёма заложен сначала процесс термической обработки молока (например, пастеризации), а затем процедура его обогащения магнием.
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