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РЕФЕР'А.Т 

\'l;i:, 11с 1·с11Jская ,щн:с:t:ртация вьrполнена нs ;�сю1л1,:1с�·я 111 11я 1 11 ,,·, 1\1i111,1�1\., 
Ja1111.1,:1c а.111,.1"нпа ре,ультатов работы г1р"1водятс.�1 в в�1.1с 11:,111 щ111•r1•>1>,:1и111 и 

,шс·н, 1,щ:J1111 таблиц, КО.'irичество исполь·юванн1,,1х 111.:ro•t Hlj к1)В 11чцц;111. 1101. t :\ 1 •. 

l.-lш1бо.1сс уrютребляемые в работе термины и 1ср!\11111р,..·0•1,_'1;ш11я 1,.11<, 1 k·в1,1с 

с r1ов�1: мо.11.жо., Иогу рт� йогуртtJвая ·1:акваска, ю1с;10\10. 10 1 i н 1,1с I rpo·1:, 1\ты, 

арбу·шы i1 сок, технология II рои:шодства, 1п1слотнос 1·h, щю11.ссс сква11111 в:1ния, 
1.:1ус101,, ор1анолеrгические свои1.:тва., исслс.rюванис, ·)кс1рJкr, рис11111,\11,.11ый 

ll l�'il IO.,J 111 i,JTCЛJ,. 

1 ][,l:;l l,ilO !IШШИХ и,.:следовш1ий ,·· оыло изучение Tl':\!I0.101 iill

1" 11с 11.1\10.1оч ного продукта с добавJ ением ·:,кстракта и·1 �>с!\ 'IL'i :: .. \ к:, ,i i, 1 _, \' 

11 iрн вы111.).,IН1.:нии практической части рабс,ты 11p11мc11я11JL'I, ф11 ,1шо-\� 1,l\l!'!,", 1;ис. 

1:1 pr а111олс1111 k! ческие и микробиолоrАческие J..,JCCJH.\'JШШHШJ. 

А 11�1.·11пиру я лолуче1нr.ые ре:зу�1ьт:пь1 вы1юJ1нс111юi1 раfю 11,1 11р11111 11, 1, н ., ;., 1.'lY, 
1110., ,юбав.111я >I экстракт бахчевых ку.111,тур в ·1 сх111.J .. ю1, i 10 i 1р1: 1 ,1; "''· .. :i ilЯ

1(111сщ1\11J.1ю•1,1.ых прс,дуктов, можно 11олучи1ъ нош,1ii к1,L.10.1iP.1<, 1 111t.1i, ,i 1:,; tyкr,

01в1� 1 JШ01лнi:1 вс1:�м фи0шко--хими 1 н�ски\1., op1a1ю.ic1111tчl·l :,11:\1 11 

1,,1и1-,:робиоло1 ·ическим требованиям 

('•и1тасм, что rюлученные ре 0зуш,таты I ри ш,,111ош1с111111 11paкл1•1ccкlJit •1,1сп1 

рабо111"1 �1м1t.�н,�т определ,��нное научное и 11р,кти•1сское ша•1с1111с. 
В I r por.1.cc ,:с вы1юпнения магистсрскоi1 ,:11 ю.:ср r :.щ1111 01,IaI pJ чхнм1 ан 

ори T!lkLfbl[ЫЙ СПОС·�)б произ;водства KИC .. ICMOJIO'IHOI О 11;11111 ! ка. CO,ll'l'lil,�H![L'[O 

1:1:стракт rп lliахчевой культуры. 

В \,П,'lt: 11:учения научню-технич1�ской 11 r1а1с1п1ю�1 ,1.oK)\iL"r11;щ1:.,; ,:1,.11оп1, 

о, вс· 1 1.:но1щ11с данному объекту поиска вы>Jш1�111ы нс 61,1.;111. н l'.IOI ш с , 111 \i 1>1,ша 

1ю:1ана �шш1с.1 на изобр1:тение. 
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ВВЕД,ЕIНИЕ 

«Cъt\'tai:iтe i,;яж_i(t,1ii ll'!lf, li(1 i:()1 \ р1у --

11 'З,lt)\Jll,JC О 11/ЮliH.'\I:!'\ L' ,!,,'.11,(f,OM!>> 
. ' ' 

r1,10:1око 11 :\ЮЛОЧНЫ1� продукть1 .. ИМеНIН) с их IIOMtHШ,IO, 11() 00.lblll!)'\J:, с1ету. 

1,а;1{.1ыi1 �,п нас начинает свой жи::ненныti П)'П,. ')та диl'·rичl'ская 11ро1> 1,11.,1я не 
·1t'1J1 1,1.:o нкус11а, но и чре·шычайно полез:на.

Ll,1.:.11�'i)HJ,l1,.� СВОЙСТ[Ш молочных продукток ИL:IIOKOJJ BCf\OH ill'IJll-!IJ 1: !':t\11\3,\

1 :н:1111н1а.;т1:,11ы, ку>;ою,, а это может слу;,кить оцн111\1 i! 1 ,;pi,;11\ :,,:1,., ;,,1c.·.1l'f1

сос11,я г1.:н ы �ости этого продукта.
[!·,: i!CCX М( :,;·1оч Ш:.IХ пролуктов К�IСЛОМОЛОЧ l!Ьli.:' ЯBJIЯIO 1 ( . .'>1 l',.l\i i,i \1 !f .. ip1 ,ii;; l •·'i ! .
CJ l liJi,CCTHy,�·т МНО)КеС:"БО легенд., свя�занш.,х С potK)LCfl!1C\I iio, _\ р ! ;J, ! ! t ' \ • ' i I i( 1i1 !П 

н11:·, 1 ·01.:1ю.·1r:. Бог оп:рыл секре1 йогу1т·а и t:то 11y,l()Ctci 1 ,; 1н .. ·11111,:� ,. н.(•iн· 1 ва 
11p,io111y Лнрааму, проживн1е•v1у., как утвержлают, 17� .1l_·1. lk 1 1т•ii'1l.'l'к11 

11·:вес I но. что йогурт попадает во (!)ранцию в Р<ПI ар Во чюл-., lL·ню1. J lp1 цворн ые 
\1!C')JJ11<11 б1,11111 не в состоянии излечить JIL�д.y·1 короJ!}! Фрш-11111<..:ка I - ю.1,11с 1 1нос 
рас,:.: rpoiicлю .. ]Гlро стышан об этом турецю1й су.JJтан 1юс1,1�1аст коро.но своего 
111р1цвор1ю111- врача. i\1едик прибывает во ;шорс11 со c-ra;to!\1 KlH и 1нJJШ1\.:611ым 
p�·11_L::1 том - рецептом 11зготовленю1 йогурта. 1'-1 ... о чуJю! I k, ry I корш: ;-1 I 1рошеп. 
Jс1к i101·ур1г 11риобрел с:�аву очень эффек·-�1в1-ю,,о срс;н:1ю .1(·•1с111н1 11а:11�;1ных 
,-:,:tлc:.111�·i1, 110 долгие годы� он не псн:·ида.11 двор110ша1х LIL'IJ. 

·) 11,:t 1 11ро•:укт появился в мel-i к:1 оте�ествснных JJ1o(н11 C}J...'ii 1, 11c1Li\i :1 .. 10•111ой
111·,о:1�,. кц1н1 0·1носигелыю недавно. Но мноп1м наро)lач I нро111,1 r, \ 11н1 он 
:-:·чкн1ю ·:н.с:111ом под разными наз:ваниями �ш 11роrя:,кс1�:нi 11'-· lЩ1:01 о (:, с1.1._,· 1 ш1. 
l la11 р;.11..:1н> 11екоторые думают, что йогурт щю;�) kl н,шJ,.-1 о i::;,_ ·.;._·ш1, 
11,Jро:-1..:пе1шс со111с1с:м,;::нной про\11ышле1носп1. Ь.:11, IJ,_·..;1,0.11,1,,1 tk'Jx:ий 
опю.:·1111е.111),110 того, где и при ка{1-1;.;_ обстоятс.iJЬ<.:твах 11оян11.101 ПL'рв1,11i JJOI)pт. 
1 lo о,(ной 1:п них р1)диной йогурта с 1 н11тасл:я Ьот арш1 . 1.1tc liL'l1L:po}1тнo 
I IO r1у1 1ярен )ТОТ кисло j\/l()JЮЧНЫЙ 11родук·1, 3 OДIIO !В IЛJII\H).1[(:J/ 111,! \ G. ! HXl В

11ац1нJна.11ь,!юЙ болгарской кухне су11 и; ЙОI)рта. 1 ilo :rp) r <.m Вl:р<.:ии 
11рс.•щолап1стся., что родина продукта ... Фра111а1и, всщ. 111\ICJ 1: io Цl'с ;l, �; начале 
upo111i1oг1J i:1,1 .. :1,(,;1 был налюкен его промынJлс11·1ыii вьшуск. l:311pt) 1 Jt:!\1, IIlЦ р.�шыми 
име:11ам11 йогурт был давно из1зестен у татар, сп111п111. rрt.:ков. I}рок. 
< )ф1 illШIЛJ ,,110 первый настоящий йогурт по:н:ш1ся в uapc твов;1ш1с Фр,и ,,-� :1 ! . J Jo 
.111-IIШ,. II 19.:!5 г. слово <•Йогурт,> вошло ЕЮ фра!-IЦ)"ЗСКую )НЩil,.ltHJC;[lfiO ,с.iч1,ус», 
а 1:: :1 t;i55 г. 1:1оя1и1;·rсн так называемый бо.1гарски ii i1ог) р 1. J lpapo i:11 ,.-;1 :�1ин 1.ей 
ii111·.�,,p ·а сч1-11:.1ется мечниковская г1ростоквш111а. ·)то� щю,(, 1..:1 н 11ача.1� \Х века 
01 кр ы .. г1 наш отечес1·венный уче 01ь1й И. И. Мечников. 011 11i) 11<1р) .i, 11. 1 LНЮЬ
1\111::..кду рсту .. 1ярным употребление!\j в 11ищу йо1урта и ct<).It ,1.1c111�,1 .. 1:: 1 J l1рым 
01 ШР1а.;1ис1, :,кители Индии, Егнrтга, Кавка··kt - 6ош,ш11с . 1юш11 cu: 1 > 1ого 
I\JJC.10r1/(0JJOЧJ/l)ГO .:l,.ti,{)\1C I на. 

l llcc:JICДOH,Ш И опросив м11юги:1: дол IO)I0ЛC;1eii Рщ:LШI 11 ll JXJI ! /\ HIH, 

IJpO}l,IIBIШIX ] 01) И боле�� ;JeT, f\'leЧhИl<OB ВЫЯСI/И.1, ЧТО 01111 В UO"il,11101\I КО .. iНЧl:СГВе 

у11отрсб.1н:ш йогурт н простоквшuу. 011 11р11111с�1 к выво}1.у, •110 своим 
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.\1.).11 O .. 'il� ГИ1�:11с1 они обязаны МОЛОЧI-Ю-КИСЛЫМ бактср11>1\I, 1(() J 1 ,p!,!l' HI,/ i L'L i i,IIOI 

i::,a1111::·ри и 1 111 r<енияr в кишечнике. Великий ученый i\11.:· 11 :1.11 ,_- I J()i\l( 111 ll,i< 1 , lt)J'O 

1 1 р1.>_.1укта со�::хшить человеку молодость 11 про,1л11тъ i1Ш1111, i lpo111.10 ;1,'( 1.:1.11,ко

, CC>J il кон Ж' г, ПJК:жде чем В нш11ей стране IlfШCI}fl I IJI II к \i:IL'COIH ;,\)_\ /;l,f 1 !_\ ,_·ку 
i 01 :, ртов. 

l l 11татслы1 ые вешества кис.юмолочных г1ро;(уктон 11а:\о_ 1.511 с}1 в 
.1сп;,,,v·свою:·\ю1й форl\1е, так как процесс расщс11;1с11ш1 1111 1 и1 ..._·m,111,.1\ 1к·1нсств 
�.10 101,ia Сiы.11 начат ферменrтами rvюлочнокислых бактериii L'll!L' 1rp11 скв,111н1н:шии 
,- l'l){!)CBa!IИII прОД)'l{ТОВ.

)111 11ipc:,, 1.укть1 =� результате изменения свойств 1 )С. 1 ко:{ i\11.··лн:а при 
скн�н:111ва1111111 усваиваются лучше 11 быстр,ее, чc�'vl 11ил,свос !\iо.'юко. ·1 ;t1,. ::t <�/�ин 
•1ас 1,,10"1око ,111;�ревар111вает,:я на 32 <Yi,, а йогурт ·ш то же время >(Н�11ш;1с1сн 11а 91%.
I<p,_i:v1c то1 о., йогурт дает кишечным бактерш1м I1x .1110611\1�. :о , i 1шt> - 1 Ji I о зу.

1·, .. :1"1, \' ЮJГ'О 'vан:рофлора кишечника ра·зрушена ан111,J1ю1111(:1>.1J1. t,рачи
1:сн:оr,,1снд\1(·1т пит1ь йогурт., чтобы восстановить се. 1 ._а,·,1\с 011 i, ::.. ,>:..:тся

. � 

11р11ро;(н ыr·,:1 ант11биотнко:v1, способны \1 ун ич I о жать н�..::ко, ,:;рыс ш1_u,1 :1,\1с[, н
таю1с 011ас11ы-с бакл.::рии, как стаф1шококю1, с1рс111·окок1,1111 11нjюн1t,11.. : r1.1 .. 11У1ю1.
1 � J

Но1 ур I овая: з.ак�:шска являетсs1 еще и акптн ым ан I а1 01 нн.: io:\1 ) �: IР:ню-

11ато1 с111н,п. и патогею-1ы�, м11кроорга1-1ит'vI0В, вы ;1,1ва1ощ11;,.. р.1:;.111·t11ые

1:,JБ�'>.1евания и rшLIJ,eвь:e отравления. Йогурты 0•1с11ь т1ш1с ;111.1 fl ;щя де I cii, 11 дJIЯ

в�:рослых. ()собенно :�тот продукт необходим тем, кто р�:it)<ПШ.'Т 11а l{!)L'_trюм 
11рси ::во.:lсп1,е: или живет в эко;:югически 1-1е6лзпн1ршпноi1 мссп1с1с 111. кто 
IJII I астся В 1 . . :ТОЛОВЕ,Х, леч�-пся антибиотик::'\1И, Jll}'ТC!l!CC 1 В) L' 1 Лli\1, ! _Jl.' ВL'.ШКа 
011 ;:1с1 ЮСТiL, J араже1-шя кишеч11ы!\1 и инфскцияl\1 и чсрс3 во;�у .. 06я lJ 11.:.,11,.110 надо 
1:;х 1 !J iior ур 111,1 бу/J,ущнм мамам .. Таким обрю.ом он11 Jшщ11 }1 i crн_)JJ \ 'tl: 1 с1.1 от 
к111.11с 1-1 ны х расстройств. 

t\,11,) ючн.:н1 кислота, содержащая.::я в кисломолочных 11гю.:�) f\ПJ\, 1ю ,6yA,:t;.icт 
.Jil[l [С 1! H'ii', УТlJЛЯет )Кажду. улучшает работу л(CЛYJ{0'1 {HO-Klf ШC'I I IШ О 1р:п.- i ,j I i i it.)llCK

·к·л 01:ск:.1. ()ни 1--н:обходимы ос.1абевшим rюcJ1c 1JOJ1c;1ш :111>. lil\i, J i 11"J,l: IJfНf 

111ару111сшн1 :шщеварсния и обмена веществ. Де}[() в Jo\1, 1110 \1(1 1,1•:iJt11,1:i..' 1ь1с 
бaкrL']PJJH ,.:лособны обраювывагь антибиотики (н11кош11, 1111л111), щ11а,\1ш1ы

(1рушн,1 В) .. сnец�,1фнческие в,�:шества (_:1a1CIO"IИH, JldKIOi\11111), гщ;tl'.l(llllblC

!'11ОJ1О'1 1нок11с:1ыми 6акте�1иями,. ,Jбладанл бактср1щ1щ11ы\1 -.iciн.: J ш1с\i на 
11.ато1 ен 11 ы,.� l\1икробы1 (возбуди тел и туберкул1.: :;.i, 11 нсв\10нш1 11 др.), 1 Il) J I ому 
ll 1� !11l1.1 i 1, HJBiJIJ !1е кисломолочных г1родуктов при BOCCTЗIIOШJ 1 l'.11_, ных ! IJKHJ,L'CCax

л.1..:· r \01х11111-11,::- результаты. 
ll\1ннпне Ш).Jючного производ,:тва в настоящее время, в среде :.юс1 оянно 

y:.;y, r : :. 111a101_11eiicя экологической обста�ювке и увеличенш1 он1-,:03а,},)�J1.::в;_�ний, 
нн.1 :11�:тся нанболее ш,:туалы-1ыч. 

В 11.i•tенис пос.11сдf-IИ х 1 О лет в Казахстане рс·�ко 1пмс1111,ш(1_, воL:щноп 11l' и 
о·, 1111и1е,1н1с 1ютребитt::·.1еi;::1 к представлению о сж·сд11сннш.1 п1па11.,11J 11 с1·0 
на тачени110. Кро,1е аспектов безопасное 111, 1101 рсои I i___j 11 Lк·�: t:io. а,шс 
HJHCp:.?C)IOTC :;.i В Л11ЯНИе\1 J)ЗЗВЫХ ПJНЦеВЫХ ПрОД)'КТОВ I li.l f!\ ;"ЮрlННл, а J .11\iКС 

IIJ)L'ДЪЯВJIЯHJI К продуК'П:IМ буду1щ�го ряд 1рсбова11иii: Y�JO(.) l' IIIO И y;J{HI0:ll,CIBl1C,
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11i1-нjн.:рмащ1я о лvшевои ценности, ·,тичссю1с �н.:r1с1,11,1. сшп,.111 111,!L' с их 
11ро11,.:\.о:,к,1снием и средствами проиэводс1ва. В нuстоящLт вр�i\111 1 ояiн1.:1ись 
110111,11с 1<01ш.ео�1н1и н области питания, на11рав.1снныс на )iiуЧШL'н11с :,�lоров1,я 
• ! IЛ, 1,l'Jj IT\'111.:'М создаh'АЯ новых l'IИЩСВЬIХ пролу /ООВ, 1,01 орыс ().!,ii (:j rp11;r 11/0

Е(Н}1:еiiст1�;у1{1·т на функции ч��J овеческого ор1 ани Jr..1,1. Р:нв111111,) ы1 1 11ых 
J1,оr111, .. :r1ций с1юсобстнует накопление нау•rных н1а11нii о 1лJ1I\I0C1;:,1 .1; i\1,·11c1y 
1 :rшr:t:1ш1ми продуктами и здоровьем. О;1.новрсщ·1111Р л.·1,1 :1:111r,,·нoii 
11ро\н,1шл1..·н1-юсти Казахстана открыл:ись новые ВО3!\IО1К1НН.'!1i .1 .. 1 111 p:1;t,:1••P11,11 в 
11 ро111водс1 1-:е кисломолочных продуктов 11овы шен1юii ()li<). !<)' i :'ILTKt), 1 11,·1i1111L·ти, 
1<оторы1с у.1:,,1чшают состояние здоровья в таких ()Gлас гя:,, 1,�1к \1L'i .\ :1,pi1ikШl1e

ы .. :са (11рt:-_1.,1твраtц1::н1ие ожирения:, .. прироцные c1.1c1L'I\I1,1 {;1111111ы (11ов1,11111.·1ше

1,1 \1 \1ун и;тет.,1 )., кости ( предотвращ,;�ние остеопороза), с1к1�,11,1 1111111,.�1',J!k'H l 1,1; а 
1а1,;:.кс BЛIIIЯIOT на умственную И физическую ДCЯTL'Jll,IIOCI 1,. IICIIX0.'10111'1<.'СКОе

1, ос1 с1ю 1 И('. В настоя1нес врс!'-1я :.�к, y:.:rjl 1>1-!0il про6:1t.:::vюй, 
1н,1,�101цсi11 ва:>1с1-юе ,,;:оциал1>ное и медr.щинс :ос значс1н1с, яв.1щ�·1 ся ра:;рJtютка 
на:::· 11110--обостованных технолог .1й про1лво,г1,ства 11родук I ов, с 1юс:ооных 
но,;,·,,. • ;J11,н1.1111 вать норма.1ыну11,) микрофлору ор1а11и3ма. 

Во вс1.:м r,,1щ)е 1гюлуч1-1Jо широкое ЩJи·шанис раш1пис 1ю1ю1\) н�111р:н1 :L·:i,tя в 
11ищ,,.:н1JЙ 111ю,1ы1шленности - так называемое (jJу11кц1ю11а. 11,11i.1\.: 111: 1.ш11,:. 1юд 
ко I l)J"Н,1 \11 11ющра3у ,1е1зается использование I ак11х r1po,ty11,· 1 ( )\s L:C, L'•' i н..:1 ,.но1 о 
IIP,IJl'[[l'X())K,]CHИЯ, которые при систеl\1,1'1 ичсском )IIOI1-К�O.il"ШIIJ t)\\,i 11,iB,HOT

р,.�1>.1111ру101нее действие на оргаюлм в uелом или на �1·0 <.н 1pL:�lc.1c111н,1,: ,.: 11с I смы 
11 L1p1 аны 1: имуносп�.муляторы, биокорректоры крuшню1 о ,1;ш.1с1111;1, ур\)ВIIЯ 
>;0.111.::, .. :тс ри ва и т. п .. ). 

J<:01цс1щ1,1н позитr1вно1го (з.дороього, фунюJ.1,1сн1а�1ыюп>) 111па1111я {apo,l1i.1.,1cь в 
11ач:.1ле :�:0--х годоБ в Японии, ··,;::i.e приобр(�.11:1 бш1ы111ю 1ю11уляр1ю .. :11_, так 
11а:r ,11ваемыс функционаг!ьнь1е проду]l(ТЫ (сокращс1111ос наша11 1к -1срг�11111 а << 
{()kl IIIO.:IOIПIЧCCKИ фу НКUИОНаJ[ЬНЫе пищевые ·1родукты» ), т.с. 11родук I LJ 11 li I аllИЯ, 
co"tc�pжa1Jt1tt: ингредненты, которые приносят пш11_,·)1 ·:�н,рош,ю ЧL\ювска, 
1ю1н, 1 ш:1ет его соп ротИНJlЯемость "Заболеваниям. с1юс0Сн I ы у�1у•1111 r: r ,, \1! 1оп1с 
фи НIО.,lОПIЧССКИе процессы, В ОJ)ПНIИ]МС человека llU'ШOJIШi С,\!) ;to.:1; \),,' время 
со\11;111ят1, активный обра-з ж1пни. 'Эти 11 рсщукты 11рсц11,п1 ia' tl'IIЫ ин I рtн,ому 
1:ру1) JI1Jlipeбитeлe{, HJ\ICIOT вид обычной пищи И MOI) 1 11 ;{O,l,[\lll,I [IO t {)l;(),l}I 11,СЯ 
рс1).11ярно в составе нормш1ьного рациона r1итш1ия. j 12J 

,'Н fl 1JI !С КИ1,i ИССЛеJ,ОВаТе.1Н1 олреде.l!ЯЮТ три ОСI-ЮВНЫХ KJ'!l:\." I В�! ф\ I II\IН[l1J1;1" 1,i,IIЫX
11ро.1ук-rон. пищевая це11нос1ъ.. вкусовые кu 1 1сс I ва, фи mo.'Iili 11•,1.:..:кое 
IIO'\'lCIJIC l'BklC. 

1 lo свос\,1 11 прсднюначению они относятся к 11ро;1у1..:тзм \1асt:овоп1 
rю ТJ,;:бленич. т.е. имеют вид тращ1щионной ш11.ш1 11 r1pe/шa·1r1a 11c1iы )щ:;� 11111 гания 
н составе обычного рациона основных 1ру11п 1-1accjte11ш1, 110 со,_l!,.'ржат 
фу 11,, ш11.та.1 ьные ингредиенты, 01-сюывюощ11е 6ио;11.)111 •1сск11 и1:..�•111мое 
r 10 ,r1т11 внос воздейст1зие на :здоровыti оргаювм н xo;_ll" 11рш1схо;tящ11х в нем 
i.IOIЧCIIIIIЫX процессов. Все продукты ГJ<ЛИТИВIIОI О 11iП�Ш11Я СО,tl'ржат 

1,1111р .. \11,�ен, ы, 11р1щающие им функциональные с1юiiс1ва. l lpo1);(}IПЪI 
())111<Щ1011а.JН)НОГО питания BЬIПO.-iI-iHIOT не только JHCpI � l ll 'll'L Ki!l\ 11.1,IC 111 '1C\. l<IIC, 



ч 

но 111 ре1у.'1яторные функции и при·шаны ·зашищап, ор1 а111нr.1 'IL'.111нL·1,;1 от 
130·1,�сйсл13нн неблагоприятны1х факторов. 

11 ри с{н,11ании фу1-шцис1нальных молоч нь1х r1ролук1 OL3 rз рсцсптур1,1 HCL' ч3ще 
шс11(1чаютс:11 ингредиенты растительного пrшкхо"1с�с;111я, яв.1яю111,11еся 

1н.:Т1) 1-1н11ка:-.н1 IГНl]Щ<еВЫХ в.о.локон, витаминов И ]\!ИKpO')Jil':\IC/l l()B, ор1 :tlaJ\l(:CKИX

1,J,IIC.1101 Н .г1,ругих би,)ЛОГНЧ<ХКИ ,lКТИ13НЫХ �оед1ше11иii, KO!Of1J,IC T;\l,)J{(' \[(>JYI

сл .. ,:,1.1п1, 11 вкусовым:v1 наполнител.1I\1И. [14] 
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Ин новащюнный Евра·зийскиfi унивсрL"1п1:1 

Кафедра <<Пр1·1кладная биотехно.1ю1 ш1,>

« У1 верже'tаю» 

Завед,., ющий кафсдрс,ii. 
1:,•1-:11аи l'il'11c111,. шание) 

( ПO.'flllfCI,) ( l \ 1111111 r;:. 11.1 11 ,j;,t\111 ,11:-11 

(< >) �(\() 1. 

ЗАДАНIН� 

нз проведение патентно-информа1люнных ИL"c11..·,;1.oвa1111ii 

Гсм.1 магиt;:терской диссертации: «l+зу•1сш1с тсх11шю1 ш1 11р1н lHPB. н:ния 
ю.11с. 1 10,1олочного гrродукта с добавлением ·экстракта iЛ Gа.\ 1 1сных ку..:1ьтур». 

На 1 1;1ло пои,,::ка ·· О 1.0 J .1996 г. Окончание поиска - О 1 .О 1 .2009 1 . 

Крагкая )<арактеристика ,-ра·зраоатываемОП) Новый 

КИС.i!О\10.lОЧНЬIЙ ПрОД)КТ --- Йогурт, СОСТОИТ 11'3 Ol'IIOJ\IIOIO l,O
r

\lilOl!l.11\<I 

1,юл1.J1<а :2,.s <!<r1 жирности ., йогуртовой ·закв,кки и р,1с1н1tс: 111,1ю1<'- с1.1111,я 
1ю.:тракт бахчеБJ:,\Х культур. 

Таблица 1 

ll l[p(',(!\1CT 

r ю11с1ка. ш-1формацv1и 
((J\'ii,CKГ, (ДЛЯ IO:IIOIX 

'-�1 О 

�:,,к�тавн 

1,.11.: •-.асти 

1 ехническнх 
11роб.1ем и.ги 

("'' 

ооеспечения 

1..:аю11х 
11ока:::ате.-1ей 

поис:11:а 

- ------------ ___________ l ___ _ 

Классv1фикацион 
ные индексы 

УДК МКИ, 
НКИ, 
IIKIIO 

Ретрос ' Наr1ме11ование 
ПСКТ11В 

IЮСТЬ 

IICTOЧI.IHKOБ 

11 r I r! > < '' 11 :-,,r а 11 i I и , 
110 коtорым 
11роно;опся 



K.к.11or1'IO
IIO'Jllbll.'

H,:llllПKИ

:i\ !
li.>. Ч1�131,1

ку.:111,тур. 
( '11 tiCOбl,I 
IIIP,l!IITIЗ1J 
,�c·r на 
KJr1,:.i IOlvlO 
. IOЧ,1-fl:OI:•. 
H:JI 111 Г 

поИс ,

2 
- - -:"��,:, f 63 �-1Тл23С � 9/03� • 1 ч,i:,.

гехно.1 ю1 иi1 и ан 1
1 А23С J 9/076 , 20011

рецептур юк Росси н А:�:3( · J 9/08 
"ЮМОЛО'ШЫХ А23('23/ОО 
1 ШПИТКОII С 

. 1.оба�t·1ением 
�кстракта из 

6ахчевь,1х 
1су�1ьтур, 
которьrе 
1 I03EIOJlЯT СОЗ 

.!ЮЪ НОВЫЙ 
IСИСЛОМО..IIОЧН 

ыи напиток, 
11рименн;�мый 
.1!ЛЯ НСГЮ 
.i rьзова1-1v1я i-ra 
11редпрнятн ях 
1:)бществ1,::нно 
1'0 ПИ'fаJ-ШЯ. 

/\23( '9/00 
Л23С9/J 2 
л:�ЗС9/127 
Л.23С9/13 
л:�ЗС9/J 33 
\ ')"( '()/'\ ·�4 /11 .... --, � , .. ' 

/\23('1/04 
л:�.3С\ 1/10 
\23('2] /00 
A23C9/l 23 
А23С 15/02 
л:�3С 15/06 
А :�3С 19/00 
Л:!3С9/ 13 7 
Л23С9/\4 

л:�.3С9/ 16 

l 1 

7 
( Jiф1111.иа.;11,ный 
О! { ! . 1.: 1 \..' ! l' ! 11) 

« ]1 f po�!l,i, l!Лl'II 
: !i,l}J LO\il, IЗCH 
· нос 11,:·). -

:\.i\iaГi,i'
: 1< Л if ;J I l' 11 I 

( 1 'Р)(,<1 1юч ). 

( )ф111111�!.iЫJЫЙ 
; ()10.1.Jlt�TCliЬ 
'
1 

«(. )1 кры п1я, 
l!'{t),,)IX'TCJ IИЯ>> 
М.: ВНiИИПИ 
( 199б--2009). 
'Jкс11рссс 

111 !(jюрv1,щия 
«1 [о воет ti 
11а\ 1(Jf 

К;;_;1 ocl IНГИ 
( 11/)()-.2009 ). 
Рсфера т 11вный 

)Kyp1IaJ1 
,<l lзoupc I сния 
с1 ран 1\1 щхш -
МI .. : ВИМИТИ 
( l 99б-200()), 
)kypH,JJi 
« i J,: 1 l' 1 П 1, ,! И

11 \,\1)рс 1 1, f!HIO> -
;\.[\IЛl,I: 

l,.J;.['OCl·li IТИ 
( ! l)()()--.:009).
/11 t р :/; \\i \\ ,1.1. i 111:е 1 
lkuz.k/� 
11 tl р :// \ \• \ \ \ 'i. k а;;� 
patc11l.kz 
littp· /\\\\\v.Пps. 
ПI. 



СПРАВКА 
об исследовании объекта поиска 110 Пй Гt'Н r 1юi1 

и научно-технической :нпсратурс 

12 

·т1.�1,1а мш истерсп1й диссерташ1и: «J+зу 1енис тсх1юлоп111 11р111 отов.111:.:ния
(:. 

r 
к�11:.11 омолоч�ного продукта с до :>ав:1ением экстракта и1 оах •1свых кун1) r :� р>>.

1 ·.,1/сiина патентнс,го поиска-· с 1996 г. по 2009 г. 

J';в;кел 1. Поиск проведен по с:1едующим \1аrсриаж1!\1. rп: 11с1111ы1,, н \о. r,_. 
fJЫполнения rv1агистерс1кой ,нн.:сср1 �щ1ш 

1 аб .. 111ш.а 

11 рс.:1,мет 
JНЧIСК.З 

(объск1, 
С/ ·�·1 сос 
гавн ыс 

'1,Н.: ГИ ], 

11<" И С.10\110 

.1очнь1е 
напитки., 
1JJ: 

1Jах 1 1,::вь,1 

1 
:( 

1сул11,тур. 
1 С, 1 oco{>Jl,,I 
', 11ро11шо 
,;tстпа 
1,:нс.,1омо 
.110"-111.:,IX 

iflaJIIIT 

1,.:сш. 

' 

-------- - ---·---

(''тра:на 
11оиска 
(ШlЧИ 
11ая с 
1·
· 
·,азах

1"тана.) 

-- ------------ ---··-------- --

Кпассифика 
ционные 
инд�ксы 
(ИКИ, 

НКИ, 
'iДК) 

1 

-�------------- --

По фонду 
какой 
органи·!'1Ц 
ии 

проведен 
поиск 

- т-1-- -з --- - -�4
- .- --------·----·- -f-----·---------- ·-+---·· -·----

1<,вахс : А�:з:с 19/032
1-ан А2�,С 19/076 
Россия ,' �, '(.-, 19/1[),-1 , \..� .. ) � .�

A2 .. 3C23/0i) 
.i\23C9/00 
,-\ 13со 117 , -1'".. 7 / "'-

А23С9/127 
А23С9/13 
�')'";СО!/':,-,j \._._._. _ _,� 1 .. )_) 

А2]С9/154 
A23Cl/04 
А23С 11 /11 О 
л -, -:, ('2' 1 1(' ( !'1-- _1 ' ' / ) ) 

Л:(3С9/12З, 
А23С 15/0:: 
А.23С! 5/06 
!\.23С 19/СЮ 

IIIO 

фондам 
Пав,10,:, 
арской 
облает 
ной 
НТБ 

' 

библио 
теки 
патент 
ного 
фонда, 

библиоте 
ки ИнЕУ. 

i 

Научно
тсхничсска71 

: r Ia, ('J{ П/J}/

1 ЮЖ) i\lCIIТtЩIOI,

ДOKYi\lCI-\TUЦШI, j IIШl!\ll�IIOB�l!IИC 

дага 
11rублика111111, 
ВЫХО,'!НЫС 

ЛlHНf -fh/(' 

укаш11исм 
11редеJюв 

11а11-.:1п1ю1 о 
'· � 
. OIO.J.ICl1.'ll> 1f, 

! iI,yj Н i,l. lOH,

с : 1IO\Jl:f1;1 11 ;щта 
1 их 11уо,ншации 
с \ 1,�па1111ем 

11 ptK\HYJ р,1 
11 i!O) 

(О\ , 11\'L',il'.,l(H, 11/ЮС

!\Ю i 11;1 ( ОТ 11. !О) 

')кс11рссс
информацш1 
« Новос111

науки 
Казахстана>>.
Алматы: 
Каз1·осИНТI 1 
( 1996-20()() ). 
}Курнал 
<<] lатен 
ты и изооретс 
1-/ИЯ» 
/\.лматы: 
КюгосИНТJI 
( 1996-2009). 
J�ЖСМС(Я'I 
ный 

6 
Оф11rн1,.1.111, 

11ыi1 6юJ1ле 
тею_) <<f !ромы 
шлснная соб 
СТВС'III-ЮСП,>>.

Алматы: 
Ка �па1 с.�н r, 
( 1 ()96 -.2009). 
Оф1111.иальны 

,:)ю;шстень 
«O"J крьп 11я,

И I00f)ClCHi1Я». 
-М.:
ВНИИПИ.

( 1996-2009 ). 
BI Н1ИТИ 
( 1996-2006 ). 



2 3 
Л23С9/137 
i\23C9/14 
А :'З('Р 111 /.
- �--- '1/.\) 

637 .1 

: 

1 

4 5 
научно
техн 11 
11\.�СКИЙ 
ж:урнал, 
·шрсп1с·1 риJю
ванны и
1 ·осударствс
нным коi\111 r·c
том Pocc11ik
кой Фелсра 
!J.ИИ «MOJI0'1

. ная щ1омы111 
'1 ЛСН/-IОСТI,». 

_________ _  _l ___ ., __ --- ------ --- ·---------

13 
() 

f\:1jJ('f),IЛ1 Ш\ 
1,1и А{ур11ал 
« Н '\i 1i>ретс11 ия 

стр<111 ,111р:1>>. -
М.: НПО 
�<J [t1JICK» 
( 1 9()() ·-.2 ()()()). 

В 1,1 ООГЮЧ I IO 
01111са11ш1 
11�1 Il'II f;\'\1 lla 

lf'Юl )jК' 1 \.' 1111 Я 
Рее 11 \ б.! 111•:и 

, Ka·;;.1\Cl,111 

; Pucc11iic1,oii 
Фc;Jcpa1lI1 и" 

к 

и 

Ра-.::�.·.:Л 2. Патентная докум1:�нтация, и3уче11111ая u холе r1ровслс1шя 
лат,�нтного пои,:;ка и, со:1ержащая аншюп1 

1 :1б.111ша :: 

г l 1'1(\1 [, \1 (: Г 
1юнс ка 

1 об lл�КТ., 
его 
сос·1·;1в 
IH,IC' 
•1а,.:1н}

Выявленные ш1ало1 и ·-- -------·------.. -----·------·-i---- ------- ·------ -·----Страна Заянит,:�ль с Сущность 
выдачи., в11д указ:аннем ·зшш:1t:111ю1·0
и номер I страны, номер те>-.ш1ческо1 о 

Во1моrкнt)СП) 

ис1 нш l, юнания 
Tl'XII И 1 ICCI0.JГO 

· охранного
документа,
классификац
ионны �1
индекс

заявки, дата 
приоритета,

решения и цсл11 с1 о , pcн11�r11J;1 1mи 
создания (по 11р11·111н�1 01кюа 
описанин) 
изооре·1·ен ия, 

от 11,_-110;11) юна 
НЮ/ в I 

ю��нвенционн
ыи приоритет, 
дата 
публикации 

г1оле]ной модели к р:лраба11 ы 
патенту или 

r "опуоликован1ю11 
заявки), включая 
на·шание 
1вобрстсния 11 
ПОJIС'ШОЙ мо,�с.:111 11 
r1риведсн11ем 

, чертежей в ш1,1.е 

нае�,юм ofi ы:кте 
TCX!IIIIOI 

! 

ПJ)ИJЮЖСl!НЯ К 
__ ,_ ------------- - --- _____ L __________ --�--. Joтчeтy_u_ГIOIICKl' 



(. il ! ( )!.'()\)r1,p111 отовл ,.'HiiЯ 
,<f1,:::.11омол 

1JЧ -IOIГ'C11 наr 111тка 
,11 J: Ьl.:рол,о 
·,,Ji:l:,CIO

\Н) л с ж а., 1юогащен 
'. но о ово 

i ltllbll\Hf 

• 1oбaEIK2l

:\•'IИ. 

Кашхс�,а н l �ес��;ш ка�с � .1] редлож:11 н "' i i 
1-·J 1 

• 
r 

1 ре��варите.11 1 кое сrюсоо �,ныи патент I госу.L:арственн щн11·0·1овJ1с1111я N� 15775 ое KИCJIOMOJIO'IIIO{() 

Л. 2JC 9/127 
' )''(-, ч;·1 � 3 

/-� -•• } -- , 1 j_ 

предпrиятие продукта. по·шоляст расширить на праве хоз:я�rственно го ведения ассортимент «Научно-· КИСЛОМОJЮЧI I Ы.Х пршпводствен продуктов �,п ный центр I верблюжьего ж:ивопюводст молока, ва и vбтщающих ветеринарию, высокой !\ilинистерст биолоr ич�скоi1 
1 
ва сельского ак:тишюстыо. хозя1j;1 ства Вкшочает Рее публики пастер�всщ1110 Ка·;:ахс·ган Заявка 2003/ I 692.11 Приор. 11.1:2.2003 Опубл. 15.06.2005 

верблюжьеr о .N� мо.rюка, охлаждение cro, внесение за�шзск11 
В KOJIIIЧCCTBC 5-7 1

:0 от vtaccы мшюка. смешивание с 
1 JВОЩIIЫМИ 
J ,. доlшвкам11, 

ПpИГOTOВJlt'llJ lbl М 11на основе и3мельченных моркови, свск.11)1, 
JЪIIKBЫI, 11ро1ср1 l,ll' до пюрсобр,ннш о соL.:тоянин и пасп:р�-повш I н ыс при температуре 

190''С. 
-----------+---� --- �- ------ ---- �-- -- -- t--" - ' Сrю1.:об l{азахста1-1 Таракбаева I Пре;щоженныi111р1·готош1 Предварител . Раушан .:пособ rю·шошrсi 

1 
• 

: Cllll}I ,,НЫЙ П:::!TeJ-J'IП 

! J�JJ6c1л,·1····)!' - , , сократить врс!\н1 1-:11с:1омо.:1 .''i;! 15561 на сквашивания и 011111,1:,.: Л 23(' 9/J .2 Заявка }i� по .. rучить 111а11 нгков _j 1\23(: 9i l_J____ 2003/JJ :��._!_ r�р_о�укты. 

14 
J �CJk'COOiJpa ШО 

ИС!IР.1 f/IOBi!'I Ь 

OBOI ! lli ЫL 

,�01 )а 1ч,11, 

, 11р11101тн:, ll..':11 

i НЫL' llil \)l'!il0Be 

IП1\1l' 11,'ICl!Нi,IX 

\!Oj-H,OBI 1.

CBl'lfC'lbl. IЪJКВЫ, пр01 срл,1с до пю1к1)6J.1а 1rюго 
COCTOЯlfllЯ И 

пас1 ср1пован ныL: 11р11 п:мпе ра1у ре L)()"C. 

Цел,:сО()бр;в110 
ИCIIO'l:l,IOBaП, С 

Цt:Лl,Ю co1,p;111tt, 1111 и BPl'\k'IIII 
CKl!J!lll!H:1fll.JЯ И



i -
· г ··----·· ·:1:·-· -- -· · г ·-- - -··- · -

3
-·-----·--- ···-

'1 1 -
.... ···--- --· .... ·-- --·- ---·--+-- --- -----·-··---�------ .. 

•<Лкбота>> _ IIpиop. 

( ':�ю,.:<)(1 1 Кюахстан 
'1 11ро�пво,1.с I Предваригел 
тва 
�(ИСЛО\Н)Л 

очно, о 
ншаrтка с 
IШl/lOJ IIИTt:' 
. IСГ\,:1 

i>НЫЙ ПЗIП'IП

.'J;� 13483 
\ А. 23С 9/! .?·

,\ ')'},(' 9/1 : .., 
, "' ___ J . -- I 

. 08.10.2003 

15.04.2005 

Конова,юв 
Сергей 
A.:lreкc андрови 
ч; :Гаьрилова 
Наталыr 
Борисовна 
Заявка N� 

i, 2002/0441.1 
1 Приор. 
! 08 .04.2С 02
! Опубл. 
[ 15 .. ·10.2003

4 
обогащс11ныс 
витаминами. 
rзкл1очас·1· 
фильтрацию 
молока, 
пастери·�ац,но 11р11 
83-85 ()С, 
скван1 ива, 1 ие, 
перемсшиван11с, 
расфасов,,rва�н,с 11

укупорива11ис, 111н1 
)1 ОМ ГIOCJIC 

пастери·шщ1и 
MOJIOKO ОХШlЖ)ЩЮТ 

ДО 30°(', ВIIOOI 1

фер\1ентиров<11111ыс 
uвощ11 (моркош •. , 
свекла и тыква) rз 
КОJ/ИЧССТВt: 15-2() <�0
от массы молока 11

ос_уwсствляю1 
СКL3ашинанис н 
течение 12- 1 () •1. -------------·---------·· ------· 

Ра3работка с1юсоi\1 
11рои3водства 
КИСЛОМОJЮЧ/101\) 

1·1родук·r а, 
предшпначенноrо 
для 
'ероидичсско1 о 
питания с 
ИСI/ОJ1ь·1онаt1 ИCIVI 

раститс.1ы1ых 
1 KOl\1ГIOHCIITOB 11

бактеризл ыюii 
закваски, 
отвс-чающи�i 
биоцсtнлу 
жепудочно
кишеч11юп) тrакта 
человека. 
Вк111ючает 
'1еремешива11ие 

1_. __ ·----·-·----- .. l. мо.1ока.,_еп> _ 

15 
IIOJl)-ЧCHIOI ПfЮ 
лу кто в, оGога 
JIJCIIHЫX шпа 
MIIJ,JaГ\111. 

1 tс.,,·,соо�раню 
ис I ю.11,·�рва11 ис 
рас r111с.1ы1Ы'Х 
KOi\11 IOHCIITOB И 

бак гср11а.1ыюй 
·шкнасн,, а 

ис rю. 11;:10 ван ие 
11ск11ш:1 н 1(ачес 
1вс с1аби 



- -- - - - -- -------------------- -----г--------- --- ---�---------- - - ---- -

2 i 3 i 4 

1 

- -------- --- --- ------ -t------ ------ ---�------------1----- ---- --- - - -- -- -- -
1 · пастер�ванию,

го\101 снизацию .. 
охлаждение /to 
температуры 
1аквс1ш_1ивш 1ия, 
внесение ·тквш..:ки, 
с к ван I и в..111 и с, 
перемешивание,
ох.1юкдсние 
сгустка, в11ссL'1111с 
HЭЛOJIHИTl'JIЯ 11 

рсплив. В ю1•1сствс 
нагюлнитеJ1я 
исrюльзуют смсс1, 
экстрактон r1:ю;tон 
боярЬI шш1ка, 
шиповника, травы 
мелиссы, кситпа 
или сорбита, 
сирста ВИШНСIЮl'О

.ши облс11и_ховоr о, 
\13СЛ3 COCBOf'O IIЛII 

облеIIИХОВОI о. 
Наrю;ш итеJ I ь 
ВНОСЯТ В 1\10.ПОКО В 

процессе 
переv1сшива1111я 
11еред 
пастер1пациt?ii в 
КОJIИЧС:СТВС ] 5-] 9 ( \,о 

1 от массы I ОТОГЮI о 
\ нрол:укта, а н
rrpoцecce 
-,реме,пинания 
сгустка вносят 
каротин в 
количестве 0,04-
0,0(/% /lJIЯ

получения 
од11ородН()ii 
структуры. В 

1 

качестве 
- _J ___ ----- -- - ------- ---�------------------- - �'���1:;��f.:;�c��)J!a 

16 



r ·-. -- -- ---·--.,-·- -··--1--·- - :-
- ---т--- -

-·----4-- " - - r---3
�

·

-

!

' ;�J�:::�;ИTCJlf,\[(\ Н

('.11ос об 
110.11учения 
l\l!CJIOMOЛ 

! OЧIIOIO

, 111юд_укта 
<• ''1( lvl j IГ>:>. 

1 1 
процессе 

1 

1· персмешива11ш1 

1 

сгустка внося 1 

1 

1 крас1псль-
• 

1 
аромати3атор в 

-·----------··· ··--· ·-·· ___ .j._ __ ---·-·---- ---�·· 
Казахс"rан i Сvшявский 
Предварител 1

1 

К)р 
.. и.r: 1::.ный пг.тент Алеkса щров 

.. № 1190S ич 
л, 23С 9/ 12)' Заявка J,-� 

2001 ./ 1366. 1 

Приор. 
02.11.2001 

Опубл. 
16.09.2002 

• коJiичествс О,У}о 01
1 

! массь,J Гo-IOIIOIO
про;�укта.
Наполни·теjfЬ
,v10ЖНО ВI\ОС\ЛЪ В
молоко в
отдеJIЫЮСТИ в
процессе
смешивания.
Техническим
ре 3YJI �,татом
и306ретсния
яв.:1яетс;�
гювышенис
rшщевой и

1 биолоп1ческой
ценности, а также

,...,еч еоно-
профилактичсск11х
свойств пролу1\·1,1.
а таюке
расширение
ассортиме111 а.
Вкпючает
нормш1изац11ю
молока,
пастери3ацию.
охлаждение до
температуры
зак вс1ш и ван и я,
,;:несение
аскорби11овой
кислоты,
НИК<УГИНОВОif
KИCJIOIЪI,
пиридокси11а,

. __ L�--- --- -- ---�--�--- .  фо:�ие,зой КИС.11.ПЫ.

17 

1 tс.1с(оо(1р,.сшо 
ИCf/0.'IJ,ЮlklТI, В 
K;J Ч L'СП�1: 
обоr·;1щс11ш1 
гrро;1,укт:1 
витаминами Е, 
А, IJСЛ;lЮ.ЮЮЙ. 



1' IIOCOO

111р(я1 :воде 
·rш.1
в·�битоп)
/(,1C"l1l)l\liL>.;11
ОЧНО!<:) 

про.тук r а" 

2 

JС�захстан ... i Байбалнно�а -
IПпедварпе.:1 , Гульмира 
ы1ы й патеf1·1 i �v1уратб1:�ков 
}�i: 1157:: 1 на 

1 Заявка Х!1 
j 2000/0341. 1 
1 I lриор. 
1 31 .. 03 .2000 
Опубл. 
14.06.::01)2 

4 
сернокислой меди 
пятиводнои, 
ЛОЛОЧ HOIOJCЛOl 'O

или cepHOKИCJJOI'()

же.пеш, 
гомогснизаuию и 
добав.rrсние 
1акваски, 

1
, пере'v1еш11ва1шс, 
сква111иванис, 
ох!lаждение и 
розлив. В 
по.г1учснну10 смесh 
дополнитслыю 
BliOCЯ'I 

1ибофлавин, 
витамин Е, 

1 витамин А, 2 1%
ный раствор 6с 1�1-

l{ароти на, 
це.1л ю1ю·�у, 
сеJ1ен11т 11атрия, 
сирш, фруктовыii. 
Включает щю11есс 
составления 01ес 11 
на основе СJ.1ивок 

·

1

1 o�l(J-l!OЙ жирности 
с добавлен 11см 
1шктата ЖCJlt:''!.J, 
r1астеризации, 
['01\IIOГCH изаци И,

охлаждения ее до 
температуры 
зак1=заши ва11ия, 
внесение шкu,н.:к�1, 
сквашиванш, L.:

обр,вованием 
с1густка, 
охлаждение и 
в·�биванис 
Сl!(Вашсн1юй CI\ICOI. 

Дополнитслыю 
.. ШОДИТСЯ КСИЛIП, 
жешпин, аJ1ьги11а·r 

18 

lk 

ЦС.: l l'l'O()I) г1азн О 
и с 11 t )JJ t,.)(> пать, 
л1к как 11rюдукт 
имеет rп611Т\Ю 

"' 

жc:1co(ip;.t·i:11yю 
K()IIC ис·г Cli ltlJIO.



1 ifct'IIITOK 
<<IПанто 

Казахстан 
IПlредварител 

\ r:,н ый патент 
.. № ]0260 
д 23С 9/127

1.'\ 23С 9/13 

С1юсоб ·

1 

J<'аз:ахстан 
11'.роишодс . I llредварип·л 
тва 

[ I01C.IO\I0Л 

. ()'jf [('tf о

1 нш11л1.:а. 

11:,нь1и п.пент 
}11 1} 9872 
.д 23(' 9/ 13 

Ноль Виктор 
Андреевич 
Заявка .JV� 
2()()0/0991.1 
Приор. 

i 011.09.2000 
1 Опубл. 
I 1 , .. С : ') (' " 11 _1 .Н1.�Jic1 

1 
Байхонаева 

! Бахыткупь
Узаковна
Заявка №!
980498.1
Приор.
14.05. l 998

1 Опубл.
1 ,- j') ') ') ')(" 1-' .. ' ...... ). J 

4 
натри>t, 
аромат�,,·штор
ванили н, 
крае и тел 1), 
эму л l,l'a-I"OP-

}J_kf LI_IJ�,J tt_I�()POIJ юк.

1·юбрсте11и1.: 
по·шоляет 
расширип) 
ассортимент 
проду:кции с 
И С ПОЛ 1,юва11 ИСМ 

19 

l (С.ll'СООбра·ню 
11с1 rол1, юнать 

•. /LOIJOJJIIIПC.IIЬHO

IIИШСВ) 10 ,]обав 
1<у <{1 (:1нrо 
1·сr-1:1лн с11 

биологически cy;-..p1ii .. , н целях 
активных шннсвых лтю.1;1111 rтльно 
веществ. Нашпок ro обоr.с1ще1шя 
1-ш основе кумыса
/ЩГIOJIНИTCJI ЬНО

1,:�одер;.кит 
биоло1··ически 
·тктивную
пищевую добавку

1 <·JlаН,:"ОГСМато1 сн
сухои» -
rrереработанная 110

специально�i 
TCXJ-IOJIIOГIOJ кров!, 
алтайско1·0 f\1арш1а 
- в кол ичествс
о,о:.�-0,05 мае.%.
Предлагасмь1й
способ JHBBOJlЯCT
получить напиток,
обладак1щий
пищевой и
биологи1 1сско�1
ценностью,
хорошими
органолеrпичсским 
и показателями. 
81Ключает 01111с1 ку 
·�ернового сыр1)я о 1

1 

примесей, его
увлажне11ис, 

11ролукга 
ЖC.'ll' Юf\1 .. 

ЦсJ1ссообра·ню 
исr1ш1иовать 

1 ·зерновое сырье 
! С !]С.ПЬЮ 

YJl)'Ч[JICHИЯ 

fll I llll' IIO И И 

61нmо1·11чсской 
LICIIIIOC 1eir. 

- -------- ·----·- ·----------------- - �тепловую ___ i_ --- - --------------·-



K1.Jt..lOMO.Jl 

(lllfll,lii 

:.�,{·.r 111 ро 1за

l:lflЬllf 

111г1О}[)КТ 

{< 1 i!::ПI Ю• 11

CllCIO)I,), i�l'O 

f ]1JЛ) < rен IIЯ

J(а3ахстан I Ка'Захский 
1 ]Предварите .. , • научно-

11,,ньrй па1ген1 исслеловате 
}'�\, 8483 i, :1ы:кий 

4 
обработку в 
·закрытом ап11ара1l'
1юд 1пбыто 1111ым
давлением 0,25-0J
МПа в течение 15-
20 минут,
измель•rени с,
ох:шжденис,
суш1{у,
смеш�.,шание с
:акваской и водой 
с получением 
готовой смеси. 
Готовую смсо, 
перед 
охлаждением 11

фасовкой 
выдерживают в 
течение 4-6 ч 11ри 
температуре 15-
160С. 
Техническиii 
резу�1ьтат 
11вобретения --

И УЛ'!ЧШСНИС•. .,

,'\ 23(' ::: 1 /00 конструкторе к 11ищевой и 
ий институт биологичесь:ой 

1 мясной 

; МОЛОЧfЮЙ 
промыu_ле:н 

! ности
· Заявка JIГ�,
970750. 1

, Приор. 
i os"os.19:n 
Опубл 

1 15.02.201)0 

ценности пролукта. 
В к.но чает 
обе3жире1, нос 
МОЛОКО, 

ПО,ДКИСI и тел J,,-
с имбиотичес кая 
закваска, сахар, 
желатин, 11лодово
ягодный 
rШIIOJI/-IИTCJIЬ И 

dрО.'v1атизатор. 
Способ 
предусматривает 
пастсри3ацию 

. ---- __ !_···- --- _J::��;:��'i:,�;:_ 

20 

llc 
цсJ1ссообразно 
ИС!ЮЛl,ЮВать, I 

так как 1 

·жс:1ат11н
ЩН!,ЩС 1

11p0/1Yl<I)

1 ЖL'.:HIIJ\/011(\'IO
1 

• • 

I\OHCIIL' 1 t'HII.ИIO.



г Crюc1J6 -- 1 ll{азахстан- --- 1c.;�-
JJ

C:��-I;;B � -�.

1 пол) ч1�·1шя Гlатент РК Абдикадир 
,· 

I,C.JeOIIOl'O 

1 l<ИСЛОМОЛ 

OЧIIOI О 

11родукт::t 
<<11Jарбат
а1>iра11:.> .. 

l!Ш Сарсенович:; 
\ rпобрет,;�ния ! Ин1ст.vт>7т 

.. '�! 5660 ш1таню1 
А. 23С 9/J .2.7 Мю-111,�:н�рства 

наук11 
1 Академ,1и 
1 

' 
-

' наук РК 
Заявка N1 
960654.1 
Приор" 
08.07.96 
Опубл. 
15.01.98 

4 
84°( с выдержкой 
: 0--15 минут, 
охлаждение, 
подкисление
внесение ·шкн,кки. 
скваш.иванис, 
внесение жс.1�а1 ина. 
сахара, плоцово
ягодного 
наполнителя. 
ароматиз::пора, 
выдержку, 
охлаждение до 
те1'v1пературы 
'<ран�ния. 

- - -Изобретение 
: \южет 
ИСГIОЛЬ'ЮВаться для 
KOMf/ЛCKCHOJ·o 

лечени}1 
гастроэ нтсрол оп I ч 
еских забож:uаниii. 
а. также анемии, 
11-ипотрофии,
рахита, диате·1и,
аллергии. 

1 Вк.ночает 
1 высокотем пс1х1тур 
ну1-о обработку 
молока, 
охлаждtнис, 
з:аквашивание 
п ро1лводстве1, ноi1 
закваской 
биопрепарат 
<<Билакт сухой», 
сквашивание и 
повтор,юt 
охлаждение. Гlри 
заквашивании 
ДОПОЛНИТСJIЫЮ 

.--(обавляют 
пастер1вова�11ное 
молоко., 

21 ,-

.) 

Ис11ольювание 
нс 
цс:1с·соооразно, 
так ка�-- в 
KЭ'JCC'f ВС 

OCIIPIЗl/011 

·шкв:.1ск11
11с rю.11,;1 стся 
01юr1рспарат 
«Ь11.:1акт 
cyxoit>.•. 

__ _J 



i 

· ,[ш�соб
11ро111 :шодс

1 тва 
' г,:�1с.:1омол 
l_lll/1!101'0 
I IJJO,it).,KT.1.

- ---- ---- ---i------ -- -- ----- -- - -1-- - -
- -- -

, l 4 -- ---- - - _ _, .. ---- ------t-- --- - -- --- ---- ---- -- ------ ---- -i сквашивание 

1 
ОС)'Щl'СТВЛЯЮ I В , тече1-те 5-6 ч. 

- ------- -- - - -- -- ---- -- -- ---� --- ---t- -- - - -- -l�оссия ] Гос у да:)СТВ1,�н I С11особ 
1 !ре,�варител I ю:е - производства

, ьнrыи л а1\�нт I оор21зователы-1 -�исломолочноr о
.№ ос учреждение продукта, 

, 20021.:ЭОО8 1 Омск"1й включающий 
\ А 23С 9/1 :! ! Государствен нормализацию

i - с, , НЬIИ ИСХОДНОГО сыrья, 
[ Аграрн,�,й 
1 У 1-1иверситет 
1 '3 ' .  

1 • аявка. ,� 
: 200212]008/ 
1_ \ l; 
1 -· 

1 Приор. 
27.08.2002 
О11�убл. 
27.04.2004 

-·-·- ----·---------- --- ------ __ [ ____ . ___ - ----------··-----

ГО!\1101СНИ Шl{ИЮ 

смеси, 
пастеризацию, 
охлаждение до 
температуры 
·заквашивания, 
внесс11 ие кефирной
шквас:ки и 
биомассы 
бифи;_1юбактери й,
сквашивание,
охлаждение и 
JJоз:лив. 1 Iосле 

1 пастеризации в
1rор\1ал�пован11ук) 
смесь вносят 
биологически
активную добавку
<.�:Апивит», а ш.к:Jtс 
охлаждения до 
1емператуrы 
:заквашивания 
�щновремсш-ю с 
кефирной 
закваской внося r 
бактериалы1ый 
препарат 
«IБифилакт А» в 

1 соотношении 1: 1,
I при ЭТОl\1 

сквашиrзание 
осуществляют при 
темIJературе 28-
, ,..,о(' J.,. ' до 

22 

5 

Цслссообрюно 
исrю:11-;ювать 

,ЬЛД 
i «Лпrшит» или 
! бакт1.?р11а.н.ный
• пrс11ара Г

, <<Ьиф11,1;tктА» с
: l{C,'11,.IO

, у.:1учн1с1111я
crюiic I н 
11 \Ч ))t) КТ�1. 



. -- --

Сп о,: об 
по.11у 1-1с 
ния 
/1 ИC. ll<)i\10 

б· 1, 1 (�J 11 <) r· �11
чсскс1,i1 

CTl>f{I. 

('пос<)б 
llOJl'v ц 1,:1-1 ИЯ., 

кн ело '1110:·1 

()IH-IOl 1\

нап 1111 1,:а. 

-}---1----t��cJ,-oT;oJГI, 85�
\ ; 120°Т .. БЛД 
i <<P11.JГJJ,fBJ,fT>) BIJ()CЯT в 

количестве 4% от 
массы ГОТОВО(()

----------- ------------ --------1--- - -------�---- ----------

Росс:ия I Государствен 
1 ГI ред вари l'ел · ное у шпарное 

ы-�ый патент предприятие 
J\Г� Т11хоок ;�ан 

продукта_. __ 
пособ полу•1сния 

кисломолочного 
продукта, 
обладающего 

ский нrаучно--
1 

биологической 
1 , исс�1едова активностью, 

23 

, Ис11ш1ьюuание 
нс 
цс:1ссоооразно, 
так как в 

, ка 11ествс 
добавки 

А23С 19/076 теш,ски й IВКЛючающий ис1 ю.;11,�уется 
А.23С23/ОО рыбохо1яйств введение в мшюко Hl' 

f•оссия 
11редварител 
,1-1ый патент 
.,г�! 

:2164071 
1

, Л 23С 9/12 
,1 '°":'''(-, 1')/ \ 1'-� _,_) - �; _, 

! енный центр био1юп1чески расппст,1-юе
1 (ТИНРО- активной добавю1, L:1,1p1,L'. а 
ЦЕНТР) ·шк1заски, нервная I кань 
3аяшса .N�! 
99116855/13 
llpиop. 
1999.07.30 
О11убл. 
2001.06.10 

Асылгужин 
Иршат 
Мухарамов:ич 

; Заявка J\f�, 
99100904/ 1 3 
Приор. 
1999.01' .. 15 
Огуб..1. 
�, О , ' 1 () ,, ") ()..:.. IJ .' .J ·-·· 

сквашивание и
охлаждение,
отJ1 ичающийся
'IГем, что в качестве
биологически
активной добавки
,1СПОЛ!:,'ЗУЮТ
гомогенизирован ну
ю в молоке
нервную ткан 1,
кальмаров или
караК3lТИЦЫ в

количестве О, 75
1,5 г на 1 л MOJIOKU.

Исходн;"1е
компоненты, в
качестве которых
используют
ржаную муку и
!ВСЯ ную муку В

соотношении 1 : 1, 
лерсмешившют с 
горячим жиром и 
разбавляют:! - 3% 

1 кипящей воды . 
. r [олученную о.1ес1.

- ------------ ______ _________ , __ �остепенно при ___ --

КШН,\Jара ИЛИ

кара1<;1 пщы. 

Целесообразно 
IJC I IOJIЬiIOBaть 

ржаную и 
овсяную муку в 
ка 11ес1 ве 
ло6авки, 

с " ооогаrцс11нои 
ми11ерал1,ными 
вещества ,1 и. 



I<"o;\'111 (Н111 

IJИЯ ДЛЯ 

11р<:1I11•:нод 

ства 

КИСЛО'VIОЛ 

ОЧ}IО ·о 

11poJ 1:,· 1г<та .. 

') 3 

Россия ЛнисиУ:ова
Гiредварител 1

• Таисия 
ы1ый патент Ивановна 
.Ni1 
2: 73523 
/\ 23С 9il :2 
i\ 23С 9/il 3 
;\ ')�IГ' 01jl ''-7 

,1 ,,,,__)�...... 1J L •-

:\ ') .. , �· 1 ., ! 1 ,. .1. ___ JC .). 1J 

3аявка .N� 
991 i 3 11 ] 7 / 1 3 
Приор. 
i 999.06.22 

1 Опубл. 
r :200 J .. 09. =�о 
1 

24 

4 5
------------ ----- -- --· 1---

-тсремешиван и и
вводят в
оставшуюся часть
КИIПЯЩСЙ ВОДЫ.

Кипятят 40 - 50 
мин при 
перемешивании ;to 

: появления белой 
пены .. Охлажданл 
смесь 8 - 1 О ч при 
кшлнатнои 
температуре, а 
затем заквашишнот 

: кумыснои 
закваской в 
ко.-1ичестве 0,2 - 0.5 
л на I л смеси и 
вводят 3 - 4�1'о

са:�ара или мела. 
Скв,шшвают ;to 
созревания при 
комнатной 
температуре в 
течение 24 ·· 30 ч. В 
качестве жира 
ИСIГЮЛЬ'Зуют жир 
ию1 барсучий жир. 
мти сливочное 

· масло.
Компо3ицю1 для
прои·зводства
l{ИСЛОМОЛОЧНОJ'О

продукта,
содержащая
молочную осr-юву.
ПО/�СЛаL�иваю1 ЦИ i1
КОМ П 0/-Н�НТ,

рас гите.:1ьный
l наполнитель, 
1 стабитватор и 

:акваску. В 
i качестве моло 11ной 
1, OCHOBl:.,I 

1 tcJJcc;,H)i:>p,внo 
ИСIЮJН,·юшнь в 

кuчествс 
1 IО;lс1а�rн1нающ 
ero �,омrюнен 
та: 1j)11vкто3у 

1 • ' 

са.харо·�у. 
ас11артам, 
нутрисн1п. 
глюко·ю
галак11лный 

а c11rюr1, 
качс,:тве 
распJТl.?ЛЬНОl'О 

в 

I :используют - _________ ,,,_ -- ______ ,, ___ - ---- --------- ___________ J __ -------·--------�--- -- - I1J 1/0j 11 il l!Тt:ЛЯ: 



---------- . ------ ---- ------ - -�----------·-- Е---
-
- -:г- - -��-:--- -�-�

-

1 сгущенное цельное 
молоко и/или 
цельное молоко, 

и/или соевое 

ii 

1 плоды 11 я 
или 11юре 

25 

1 
фруктов и/или

; 01ю1ш�й. Кроме 
1\10.локо, и/или ! то,·о, пектин в
ко'lье .. и/или кач1сстве
кобылье молоко с стабш11патора. 
сухим 
обе·lжиренным 
молоком или

сгущенным 
обе>�жирен11ым
молоком, или с 

сухим цельном 
молоком,в 

качестве 
под:.::лащивающего 
комrюнента 
11спо:1ьзуют 
сахарозу, 
фруктозу, 
аслар1гам, 
нутрисвит,г;1юкозо-
галактозный сиро11 
в различных 
комбинациях, а в 
качестве 
растительного 
наполнителя -
Л.'JОДЫ И ЯГОДЫ, ИJ111 

норе 1в фруктов 
и/или овощей, 
:,,1/и.1и экстракты 
ил и настои и·� трав. 
В качестве 
стабиJIИ'Затора 
ИСПОЛl:,З:уют 11СКП1Н

шн1 желатин, или 
желирующий 

: крахv1ал, или 
1 а

гарои
д, и.11

и

----� J_\�i::;;�;��:бypa. ____ _ 



Сшк:06 
111ро11 звод 
СТ B;i.J 
1, 11CJ ОМОЛ 

ОЧНl)ГО 

про,1укта 
С \1l}'ICCHI 

1п 'J,ароды 
111еи 
IIШСННЦЫ 

<(Б1п2. 

26 

---� __________ з _______ J______ _ ---� 4 _ � _ _
1 _ _ _ _s - ------- --

1 Государствен 1 Способ Цслесообрюно 
'"J 

Россия 
[l[редварител ное .IрОИ]ВОдства i ИСТIОЛЬЮВать в 
ьный патент I образовательн I ю1-:ломолочного I качестве 

1
1 

1 

.N� 
2292146
А ::�:ЗС 9/13 

j _ -----

ое учрсжщ:н11с I лродукта, : расппсJ1ыюго 
в.ысшего включающий 
профессио1:-1а 
лыюго 
обра:ювания 
"Мое конский 
г осударствен 1н 
ый 
универс1-пет 
прикладной 
оиотехноло 
гии''' 
З:аявка №: 
2005 1 t 61 1 ::и
13 
Приор. 
2005.05 .. 27 

1 Опубл. 
., Ql) .,- 1()9 1 (") ... \ J. . . 

норма�1и1ацию 
молока, внесение 
расппелы-1ого 
напо.11нитс;1я, 
гомо1·ен изаци ю, 
пастеризацию, 
охлаждение до 
температуры 
'Заквашивания, 
;аквашивание, 
сквашивание, 
охлаждение и 
расфасовку. В 
качестве 
растител ыю П) 
напо.r1нителя 
ИСIГЮЛЬзуют муку 
«Вит,вар>>, 
которую 
предварительно 
растворяют в части 
нормш1изованного 
молока в 
соотношении 1 :3 
соответственно, 
пастеризацию 
проводят при 
температуре 90-
Q5 0C в течение 30 
ми1--1, сквашивание 
проводят до 
КИСЛОТI--IОСТИ 

сгустка 75-80°Т и 
ВЯ'J,КОСТИ 20-25 С,

пос.1е сквашива11ю1 
сгусток 

, .1еремешивают 3-9 
1 мин. 

нaIJ(HIIIIТCЛЯ 

1\1.УКУ 
<<В1п;л:tр>). 



С11(11.:06
11ро1лвол
стви
iiOГ>'PT1

')' 

F'OCCИ5i
Гlредварител
ьный патент
.\1�·
:�348161 

1 '111,('' 0/) ')':О 
, \. --- ., "J ,_,_I 

,.., 
_) 

' J1vtинистерство
ce.IJLCI<.OГO 

хоз:.�йства РФ
Фед(:рал ьно(:·
I',)сударствен

4 

Способ
произ�водства
йогур,i1-а,
включающии
приготовление

ное _:меси и1
обрюователы-1 ' обезжиренного
ос учреждею-,е мо;юка, сухого
высшего обезжиренного
профессиона
.�IЫ-ЮГО 

обр.юования
'Саратовский
госуда рственн
ый аграрный
университет
прик;шдной
имени ] 1.И. 

Вавилова"
Заявка .N\!
�, ()!) '711 -:1'"" <-· �, r. / 
�. . ... 5 <� I О 

13 

Приор. 
'°:'01)'7 с1.( -,.;;.... . �). "'"'--' 

Оr,убл.
2009 ,(}3. 1 О

мо;юка и сахара,
оч�-1спсу смеси 41-
450С,11астер1-нацин)
смеси 95-99°С
выдержка 40-60
мин, охлаждение
до те\1пературы
3аJ<ва шиваният40-
420С, внесение
�1 о гуртовой
зш,васки.
Сквашивание
прсводят до
образования
сгустка
КИСЛОТНОСllЪЮ 75-
85 0 Т,
перемешивают,
охлаждают сгусток
до 25-30°С, вносят
наnо.нните.1ь, в

! качестве которого
ИСП OJI Ь'ЗУЮТ

тыквенное пюре,
полученное 11утсм
предварител ьноп>
смешивания
ть1квенного
порш.uка с

1 подогретым до 40-
6(10(' 

1 

... 

/ обе1ж�ирснным
·

r 

МОЛОI\ОМ В 

соотношении 1: 12-
--- -- ----- ---------� - _JJ_� J��----�--------��-- --- - --

27 

) 
1 r Lc.Jl1L'C(I06pюнo 

' IICIIOЛЬ'IOB3Tb В 

ю.:1•1естве 

на полн итсля
п,1квенное

1 rнорс.



---г-------------· 

1 

1 

последующую 
пастери3ацию при 
95-99°С с

I 
выдержкой 40-60
мин и охлаждение

до те:v.пературы 
сгустка 25--30°С. 
'Затем по.1ученный 

i йогурт 
перемешивают, 
'-:1)<.ла:ждают и 

28 
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Р:п�1�11 3. 1-Jаучно--гехни�;еская литература, из:ученная в холе r1рове11еш1я 
11атент1-юго поиска и соде .JЖа��щя аналоги. 

Ta(i"1 r11ш .N�· 3 

i ГlJ)"'l/1('-I' 1 11,.. . . \.' ,� Выявленные аналоги 
гюи1_:ка 
( об1 ,,;:кт, 
1�'ГО 

сос 1 ,.l'3 

IШ,11.� 

час1 и )1 

A��;�;i;( ы ), ---т�ilec:�:o 11 - -
: наименова I орган 
ние 

I
И3Д3.Н ИН, 

источника год, 
ин,форма I Вс,1пуск., 
ЦИИ I Т()М, 

. .., 

1 страница 

1 

1 

3 

--- ---··-- -- -------� -- . �----··- - - -
Сvщность 

.1 

технического 
решения и цели еп) 
со:щания ( по 
описанию 
изобретения, 
пол :зной модели в 
данном источнике 
информации), 
включая его н:ввание 
и приведением 
чертежей к ог1сту о 
поиске 

4 

Во�мож11ость 
испо.11 L,ювания 
TCXI IIJЧCCKOГO 

решения или 
причина отказа 
от 
исrюn11;ювания 
в 
�хнра[iа I ы ваем 
ОМ О()-1,СКТС 

TCXHIIКl1 

5
- · 1- - - - - ---------- - -------- - ----- -- ----г------- - ----··- - --·------·-·- --- -- ---·----- ._ ---------- - - ---- ·� -

Псктvr Н.А. ЗЛО В статье Целесообразно 
ны Соснина, 
у1iи1::ерса ГС 
11ьна:>1 r,1Jихалки" 
1юб,11нса к на 
l\,f O:I( 1 Ч 

IIIЫM 

1r1poJ ._:,1к 
] 'Z! ·�·,' 

, С11ец11а.1и 
i шрован 
ный инфор 
м.ацион 
н 1::ir j:i бю.п
.:с1етен �, 
<•:1-lереработк 
а 1\10.l(IKIO:>.

<<Отрас .. :11�

вые 
ведом ос 
ти )) г. 
!Vlocкaa 
1999 год, 
.N� 9, стр. 
33-34.

рассматривается одно ис1юль·ювать 
из основных 

11аправле1-1ий 
�:омплексной 
г1ер ·работки 
раститсJ1 ьн ы х 
сырьеВ11:>I)( ресурсов 
Пр0И]В0ДСТВ0 

пектиновых веществ. 
Пектин обладает 
специфическими 
свойствами и может 

пекпш при 
выработке 
пролукта для 
удапения из 

орга111лмов 
ТОКСИЧl/-11,IХ 

металлов, как 
иммунос·г11,1ул 
ятор, ,it также в 
лс 11ебно-· 
профшrакп1чес 

исrюль·юваться в ком и 

ра3ЛИЧНЫХ ДИСПIЧССКОМ 

. направлениях. 11ил11н1и. 
Качество пектина
зависит от свойств
11екти1юсодер
жащего сырья и

1 

тех1-юл()П1ческих
- ---------- - ----- __ [ ___________________ l__!1риемоз _переЕ_,16отк�,_1.



----- -------- ------- ----------,----

2 ! 3 4 
- ---------------- -------- -----г- ---- -- -------- -- - ----- ------------- - ---- -------------- -

1 
Как сырье для его 
произвОJlСl ва 
наиболее и-шестны 
яб;ючные и

вин )Градные 
выжи 1v1ки, корочки 
цитрусовых r1лодов, 
ко1пинки 
подсолнечника, 
свеклоаичный жом,

тыква, кормовои 
арбуз. В последнее 
время определенное 
внимание у дсляется 
новым 
нетрадиционным 
культурам, таким, как 

I ама,хн-п.
Проведенные 
ИССJJСДtJВания 

Кубанским 
r осаrроуниверситето 
1;,1 и Ставропольским 
ГГУ выявили 
специфические 
отличия амаранта от 
друп1х 
распространенных 
пектинсодержащих -
нысокая уронидная 
состашrя1ощая 

. сод..:ржания 
свободных кислотных 
гру п r11, а также 
нейтрШit,НЫХ сахаров; 
·:шачительная
сорбционная 
СIЮСООНОСТЬ ПО 

1 1,Jп-юшению к ионам 
г1олива._1ентных 
111етал.:юв и др. 

30 



I Г/ vll 'JCBblt'

вo.r111:i�:н:J 

1 В MOJl(HH 
1 

1 1,1 )( 

про,1.ук 
1а;..:. 

-----------------------------,-- -------- ---- ---------2 1 3
- ------------ -------- --- - --+----------------- --------- -Л.Д. Виr1.о i ЗАО 

градов ! «Оrрасле

4 
Неусвояемые 
пиwевые волокна ( в 
основном клетчатка) С пециали f' в1_�1е вед о 

зирован мостш> 
i 

г.. например., 

ный инфор Тv1оскв,1 
мацион 2004го,�, 
ныйбюл 
л �.:тень 
<< Пере работ 

l ка J\,tOЛOKa:·> 

№! l ., стр. 
30. 

пшеничные отруби, 
имею1г 
послабляtощий 
)ффект, однако 
пос1едние 
�Iсследования 
гюказ:а.:1 и, что те вилы 
г1ищевы;.: волокон, 
1<оторыс 
1rеревариваются в 
желудочно-кишечном 
'Гракп;::, приносят еще 
больше пользы. 
Исследованиями 
также установлено, 
что пр и ,r_{И етах с 
неболы11им 
ЕОЛИЧССТВОМ 

насын--tе1шых жиров, 
холестг�рина и 
богатых пищевыми 
волокнами снижается 
pnc1{ забо"1евания 
отдеШ,гJЫ\1И видами 
рака, ,тн1абетом, 
возникновения 
)I·:елу дочно-ки шечных 
расстройств и 

1 

с,:рдечных 
заболеваний. В 
настояше��: время 
и·ш, СПЮ, что 
ртзличш"1е пищевые 
BOЛOKl-lla ЯВЛЯЮТСЯ 

важной составной 
частью питания. 
Обычно мо�1очные 
продукты п.:юхо 

1 а�·соцю·ру1сотся с
_________ __________________ _____ �Р����1'.l�леrшями о _ ,_ 
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[_(елес<юбр,лно 
ИL'IJШJЬ :ЮШ11 Ь 

пскл11 новые 
волокна в 
молочных 
продуктах в 
лечебно
профилакп1чес 
ких целях. 
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4
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1 r1ищевыми 

IВO.,lOKf-laMИ. К 

ИСПО .. IЬ30Ванию В
молочнои 
промышленности
пригодны только
некоторые виды
нерастворимых 
пищевых BOJIOKOI-1,
что свяе:::ано с 
>сарак1Урными 
вкусом. нветом,
стр� ктурой и

______________ 
1

j

_

-
-

_ ______________ _________ 1;: ::1�;���� 1\�·�� м 
��о� 

н ы х
[ lро.1ук lл -----_-c ___ lf--)-.--·ц··--ь- 1бi I ЗЛ.О В пиш.е содержатся
1 ы с Сrrециа.н-11 i «Отрас.н� , шюгие 
11er1·1,1;1,11 зирован : вые ведо [ предшестьеннию1
ШJOl 11-Jbl 1-1ь1i;1 инфор j МОСТИХ> г. I бю)ЛОГИ01ССКИ 

111.н б1юJю \Нщион ] MocJi<вa активных веществ 
1·1,-1 чс .. :п1 ный. бю.1- ; 1999год, ( БАВ ). kП каторых в 
а1<тинны1 .1етень №• J 1, стр. оргаюг::м,,� со'3даются 
м11 а;J'б,:: в •< 1 lереработ 1 1-12. 1 новые БЛВ: гормоны,
K.З\'lill транс1v11птеры,

фермен rы, 
(�но·11олс1�улы (ДНК,
РНК), субклеточные
органеплн и 
L�итоп.·:а:зматические
мс:\-:1браны, т.е.
структ:t рные 
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5

l (слссообразно
ис П(НI ь·юнание
б1ю11/'!ССКИХ 

KOMf\1LНlt'HTOB 

11ри
Гiрt)ИНЮ,

1

1,СТВС

продукгов 
фу11кционал1:,н
ого 
низначсн ия., а
также в
ПJ)ОМЫШJlеН

ных 
мас11ла6зх

1-лс 11ео но-
диеп1ческих 

эле 1,1:ен1 ы живого продуктов с
1ела. По содержанию зада11ными 
БАВ ш:обенно важны снойствами.
для нас такие 
традИIН'ОННЫе
продукты., как 
хлебобулочные, 
:VIOПOЧHi,i�:, мясные и

f кол6асrи"rе изделия,
позволяющие 

\ K0',;11lJIC'l<l'HO решать
1 пробле1v1у 1

: :--::··-= =:.:====- ----:.::=:::.::--.. ::=-.J_-·-::==-======:=:=::::::-_::::-- :::::.:=:::::::-·:::::--- ==-==--====·: ==·=--=- ---- --===--·-:-.::....=::------·::::::-:- ---=-----: .. :----=--- --=--:-:::=-_ ::--;: .::::=-..:--:==::� 
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це�енаправленного 
получеt,ия 
питательных веществ 
и ·�,ащитн ых 
фшк �'оров. Все 
большее 
распространение в 
ра·шитых странах 
получаю г продукты и
НШJИТКИ., 

включающие в себя 
��омп .. ,rексы 
биотических 
�:О"11ПОНСНТОВ: 

бифидобактерии, 
.·1актоба:1\иллы, 
пищевые волокна, 
био 1оп1 1 1ески 
активные добавки 
растите,;1ыюго 
происхо:..кдения, 
микроз.,�ементы и 
витамины. Продукты 
11и1ания, содержащие 
в 

ОСН(НЗС все
r1еречи стенные 
бисчюп1ческие 
объекты, r1ри:шаны 
носстанавл ивать 
микроэкологический 
62.л:�нс Ч..:�ловеческого
организма, повышать
J;IMJ\,,1yшJьiй статус, а
·r акже пш,,югать в
ликвидации 

дисбио1·11ческих 
нарун1ений, пищевых 
аллергических 

реаю..1,ий и прочих 
1 проянлений 
1 пап1бного 

., 

всндейс·1·вия 
окружа1--ощей среды. 

: •• -_ --=-=:.:::--___ : __ ::::::.�------___ ; __ �. _. __________ :_ _______ __:.:=: --=-===::.]·.---= :·:_: -;::;::: 
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1П 11 [1,;� ВШ1

.10бс1t1i(Н 
•<Лla·,.rrы>. 

И.А. 
Евдокимов 
С'гrециш11и 
'1Нрован 
вый инфор 
мацион 
ный бю;т
_11;:тень 
<<Переработк 
а 1\IОЛОКа:>>.

ЗА.О 

i <�Отрас.:1е 

4 
с,,:ледо1:1ания ·пой 

1н�щевой добавки 
проводи:шсь в 

34 

1 Lслссоо6р,вно 
ИCIIOJlt,IOBaниe 

1 IН1ЩС!ЮЙ 1 вь,е .ведо 
! .\10Сl"И>> г. лаборатории кафедры i добавки 
i Москва 
, 2000год, 
.№• 1 О, стр. 

технологии молока и 
мо;rочны '< продуктов 
Сев-КавГТУ 
Ставрополь. 
Рс:3: льтаты, 
1юлученные при 
11сследовш1ии 
влияния :гrищевой 
добавки цЛаэль» на 
кефирную шкваску, 
изменения активной 
кислотности и массы 
кефищ-юго грибка. 
Установлено, что с 
уве.J1ичением 
нно,:и1v1оrо 
колич,ества пищевой 
д.об:=шки <-<Jlаэл ь» 
КИСЛОТf-ЮСТЬ кефира 
ве3начите.1ьно 
СНИЖдlТОI И 

одновре!\1енно 
от.\1ечается рост 
коли чес� на 
микрофлоры 
ю:фирной "Закваски. 
Рри про и j;водстве 
КИСJЮМОJ!ОЧНЫХ 

продуктов 
тсрмос�гатнь1м 
с1пособш,1 внесение 
«.Jla JЛЫ> 11еред 
сквашиванием не 
приводит к 
значительным 
ИJменениям фiпико
х11мичсских 

1 

показат,�лей. При 
резерв�/арном способе 
- оп·:гиг,,1а;11,ным

«J/аэль» с 
целы-о 
изменения 
активной 
KИCJIOТIIOCTIИ 

: (снижения) и 
мaccf,.r 
ксф11р11ого 
грибка, а 
также роста
микрофлоры 
ксфирtюй 
закваски. 

-- ·--- --------------··- --·---- --- - -------- -------- - -------J--�----··-------- ·---- - ---�--- ---- ------



.IIO''lH ЫС 

11ро,:J.ук 
ты 
,IIOHOl'O 

I IOIICO IC 

1-IИН.
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3 :_=·:::1 :=:�:: ___ -: __ : _�--
-
- т _ 

я�вляется внесение 
<<Лаэль>> :в готовый 
продую перед 
J)О3ЛИВОМ. 

5 

' 1 
1 '")

г
/\,()н .. с ), _) • 

Семенихина <<(}грасле 
С1ПециаJ1и :вые ведо 

Практический 
интерес может 
11 11редс·r,шить 
улучшение 
органолептических 
характеристик 

'! готовоr·о 1сефира -
мяrкий вкус и бш1ее 
пло-гная 
КОI-IСИСТСНЦИЯ. 
---·-----------·------�---- -�

Производство 
кисломолочных 
продуктов бюируется 

":1:Ированный 
иI1фор,11аци 
01-IНЫЙ

бюллетень
<<Переработ
ка молока>>.

МОСПШ г. на ]Н3НШ1

]\1осква i биоте:1;:нологии, в 
1999:год., основе которой лежат 
No 7, стр. 

1 
микроб11шюгическис 

29-30. j процессы. 
Применительно к 
К.vlСЛО\!iОЛОЧНЫМ 

продуктам 
· биотехнология в
1-с1ас!:'оящее время
развив,1�тся в двух
направлениях. В
первом направлении
работы ведутся по
подбор}
молочнокислых
бактерий с
прсизводственно
ценными свойствами,
ПlНВОЛЯЮЩИМИ

и�пснсиф11нировать
технологический
про tec�:. Второе
направле1-11ие в
р,:ЗВИТ'!И

прОИ'ЗВОДСТВа 

Целессюбраз 
НО 

исполь·ювать 
:живые 
микроор1·аниз 
мы
бифндобактер 
ии. Так как 
r1родукты с 
ВЬIСОКИМ 

содержанием 
бифидобактер 
и й, обладают 
выра:;кенным 
лечебным 
деиствисм. 

J КНС.iЮМОЛОЧНЫХccc�•=ccc=•=cccccccccccc====,,=iccc=c-==c===,=c==,==c ----- ____ , _____ -------------·-·--·- �= ____ ,·=-•�==-�=.± =·=· .
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, -- --------------------------- ---- ---т----------------- -- ----- -1 ,.... �' 
1 � 

: 
J 

-------- --- ----- -- --------- ------ ------ ------------ -- - ---------��-l4 S · 
r- ------------------ _________________ . --------------- ---------
. 1 продуктов свя1ано с 

использованием 
,\,fИКроорПilНИЗМОВ, 
явл�ющихся 
представителями 
нормальной 
кишечной 

1 микрофлоры. Эти 
1 продукты называют 
«продуктами для 
З,ДОJDОIНЬЯ>> ИЛИ

i биопродуктами. Они 
· должны содержать
ж:ивые
!\Шкроорганизмы, что
д.эет основание
лредполш·ать наличие
качеств, полезных
д.1я здоровья. Долr·ое
время этот вопрос

1 остава;кя
1 дискщ:сионным. в
' ., 

настояшее время для
оргаНИ:ШЦИИ
крупномасштабной
в1"1работки
кисломолочных
продуктов с
6111ф1щобактериями
разработаны
те·х .. ологические
процессь.1
производства
биокефира,
бi-1ойогурта,
61--нtнпона, бифидина,
61--:осметаны. l:3 свя1и
С НЫСОКИ:\1

со�Iер»:анием
бифидобактерий тги
продукты обладают
выраженным , лечсбнь11\·1 дс:йствием. \ 

- - -- - -�-------1

'
('т11r'f"НОСТЬ 1 ::�-�·-:·:=--:.::---==---=- __ ·�-:t:====·===-==-=-======-==== ==-·-: ==--·- .IJ --� =-�=-·---=._'-:'--==--:-:---=-�--- ---�--=J_ _ _:_---=-=-----=-------- -
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Га3В11ТИЯ

функ1.1.но
нал l:,IIIJ]X

llpP,'11.:" К 

т:ш. 
r11ла1111.-1я. 
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С.А .. Гудков 
! 1 Jo м:ат(;:ри
алам меж
.r:�.ународ·· 
ной конфе
ренции
<< ГТробиоти
1н�1, преби
О']ГИКИ, синби

1 

при плонлен ия 
состоит в том, что 
грсr5уются 
.::трожайшее 
вь1 полнение 
сзнитарно
ги[иенических 
устnвин, 
приготовление 
большого количества 

1 ::аКЕШСiКИ ff3 
1 

1 с1 ер ильном молоке и 
I IfСПОЛЬЗОВание

________________ µ)С>�:т_()�1з_�!}�_�1ещсс-г_�-_ -----' Спеuиализ I В Омском 
i ирован [ гсс11дарственном 
! ный инфор I аграрном
! 
1 
мациш1 

', ный бю.11-
1 летен ь 
[ <<1\,1[олоч 
I ная про 

МЫШЛt'Н 

университете 
("" ра1раоагана серия 

функциональных 
молочных продуктов 
с использованием 
з::зквасок лакто-·и 

-- - ·- - - ,- . ----· -·------------i Цслесообрюно 
обоr·шцение 
продукта 
пищевыми 
волокнами, 
лактулспой, 
йодсодержащи 
ми 

отики 
функциона 
;1.1"ны1е про 

И '· НОСТЬ>>. бифидобактерий, 
препаратами, 
витаминами и 
микро1лемента 1 

ми, 
.. :lу1<ть.1 пита 
r1ия. Совре 
мен ное сос 

, тояние и пер 
\ Сllt;ЖГИВЫ» .. 

i Москва, 
i 2004 год, 
1 J'{� J. ., стр. 
: 32-33 .. 

ке1fтрных� грибков, 
обо� ащенных 
л:ш ;уло·юй., 
иодсод.ержащими 

рсНJIИЧНЫМИ 

биологически 
прел аратами, активными 
юпами.нами и раститепьным 
МiIКJ:юэлементами, : и добавками" 
б11олоrически · Для молочных
акги ВНЫ\1И продуктов 
р;:,стите.1ы-1ыми целесообразно 
доб 1вка.ми: кедровый исrюль-зовать 
ШJvт, настой пюре 1л 
ш.�повника, пектин, тоr111намбура, а 
ME'il, экстракты для ·шмены 
.:1скарстне1-шых сахарсль1 --рг(:гений, морская j фрукто'30-
1,..:&11уста и др. 1 r ЛЮК(ННЫЙ 

·--· :_. ____ J��:��:���:�:1��� - . \ �:�::::аи��ура . .J 
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···��··· . �··) · ��= }а;ад;,� ии� 
4 

�· :о�да:а
1 технотюп1я 
I J'vJO.IOЧHOIГ'O десерта с 
1 

п:1одами 
1 1срноплодной 
рнбины, часть 1. 

творожной основы 
( до 2(У:Уо} в котором 
з:аменена соевым 
<о-ворогом». В 
сс,ставе диетическои 
1 Е,оро)ю-юй массы 
20°1 _ творожной 
с1с:10В1:,I заменило 
пюре из топинамбура, 
а ДЛI замены 
сэхаро3J:,/ и•,:1юл1�зовался 
фруктозо-ГЛЮКО'Н-IЫЙ 
с,,роп из 
топинамбура. Б Ссверо--Кавкюском 
т,�:хническом 
университете на бюе 
т\:,адиционных 
КИ'С. Ю�l!ОЛОЧНЫХ 

Н�lПiЛКОВ созданы 
продукты, 
с:.:�;:,ержащие пищевые 
во.1окна, в качестве 
к::порых испош;юван 
по.1�·rсахарид 
л<НВЛТНОГО 

происхождения-
х11тозан. А также ' 
вJ-,";1Н)Чение 
реi(Сr1туры 
м,.:�1к:�ж:еного
г.гктуi1озы. 

в: 

При создании 
фуш.щ:1011-1а.1ьных 

1 

i\!C,iI0 1 IНЫX продуктов 
1 в р-::цептуры все чаще 

.. 1 sк но чаются 
: -_- --1--- -- -- ::=-=======-=========::=::с·' =::::с:·-·====--===== ==-=:=±:=.=- - - ::- ==:. - ====--=-=·==---с:- ::-:.се_=:-=::-=- = 
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1 

1 

') 
•'- 4 

ингредиенты 
р::.�:ппел ьного 
происхождения, 

1 яю:ню11щеся 

[ 1н.:точниками 
rшщевых волокон, . 
юпаминов и , 
ми 1,:роэ.1ементов. 
органических кислот 

1 

и других i 
б�.11.',Логически 
э.1.:тивных: 
сослинений, которые 
1 а/\·:же МОГУТ СЛУЖИТЬ

vl вкусовыми 
,,аполнителями. 

IJЬIBOJJ,ЬI 
о проведении пат1;�нтно·-инq:юрмационных исследований 

39 - -
5 

-- ----�1 

1·с�,,1,.1 мап1стерской дk1ссертации: .:<а�учен ие технологии приготовления 
ю1с10-.101юч11,ого продукта с добавлсниt�М :>1<стракта из бахчевых куJiьтур>>. 

J л уСннв патентного поиска·· с 1996 г .. г:о :?009 1·.

•. ll]остав11t�н1-шя ц,;�ль в задании поr,,1с1<21 по 1вученной научно-технической 
л kпературе ннфор11,1,щии не достип-1ута. А ,илоги., отвечающие данному объекту 

,·· 
ПОИСК,! IН:НIВ.ГIСНЫ BIC ОЫ.'IИ. 

�:. ('1юсоб приготовления ю1сло;v1юлочного нагштка из верблюжьего молока, 
об:)п11щt:·нно1 о овощными добавка1,,1и по 11, 1едварительному патенту N� 15775 
( К,.вахстан ). способ приготовления ю1сло1.10лочных напитков «Акбота» по 
пр,:�двар1-1·1·е;и;1rюму патенту к� 1556 J (Кюахстан), способ про1лводства 
к11,1 .. :ло,н1лоч ного нал r1 1тка с напо.1нителем 1ю предварительному патенту N!_! 13483 
( Казах�.: гш1 )1, способ прОН'ШОдстза йогурта по предварительному патенту N� 
:z.:1.ць 161 ( PoCCklЯ).

::; . В >..оде 11:зуче1ния науч1-ю-техническоt:: и патентной документации не были 
вы ,ш111('Ш,1 отечественные (казахстанские) " зарубежные фирмы, выпускающие 
йо1·урт (:: ·экстрактом нз бахчевых культур. 

��. ГJ'о,rщ1ш ]аявки на изобоетение цеж:сс,06ра:н--1а, так как в ходе выполнения 
мш ист1.:рскоi:1 диссертации разработан оригинсL1ьный способ производства 
кисло\10.ючного напи·Iю1, со;tержащсто :н:стракт из бахчевых культур. 



40 

2. ЭКСПIЕРИМЕl{ТАJIЬНАЯ ЧАСТЬ

Цел 1, l\'tШ исл:рсюJЙ диссертации ···- 1п;учить технологию приготовления 
к:1снс,\10.1очного продукта с добавлением )юстракта из бахчевых культур. 

·зад,tчv1 мэгистерской ;rиссертаuи::1:
. 110. 1обра 1ъ количество {до�:у) вносимоii в подготовленное молоко йогуртовой

:с1кш11.:к:и, с1 также исследовать в.rшяние Тt�мпературы на проuесс сквашивания 
наш11 ка:; 
... 111сс.11е,;,1Jнг.т1, ко�ш чество (дозу) в1юдимо1·0 в смесь растительного наполнителя 

.11 е1 о шн1я1-11,11�: на органо.:·11�:пт�,� ч�скук' хара�:теристику напитка; 
1·1сс.<1едонать органо .. ·1егпические своtkтва напитка с внесенны,1 в него 

·,f:1.:тр,1ктом t'5аl(чево1;1 культуры до заквашивания и после заквашивания;
исследовать влш1ю1е 1ысппеJн.rюго наполнителя на процесс 

Cf:Batll llBЭIНIШI; 

11с1:леJовать в;·шяние лозы расти·:·ельного наполнителя на процесс 
к11сло 1ообраз:ования: 
-· 11ровссти :-.,1 икробиологи1ческие исс..l1едов.э ,ня :vюлочно-раститсльного йогурта;

IIС(.к:дов;Jть изменение кислотности !\юлочfю-растительноrо йогурта в 
г1ронессе хрг.нения: 
- исс .. rедоватъ влияние лро .. �есса ·шмоr,аживания на химический состав и
б1.1ологичес1f<ую ценносп, экстракта.

2. 1 Методики 1-ю::.1едсшания 1,1кломолочных напитков

(J1 r-ч:д,�ле111,1е содержания жира 

Н к11сюмоночных налитка;.: со;r1.:ржан11�' жира определяют также, как и в 
мс,;юю.:·, в сс111с,п�етствни с требованиями ГОС'Г 5867-69. 

Хощ z,нали3а. В (шст:ый молочный ж1,1ромер отвешивают 11 г продукта, 
прил1�.11нс::но·11 10 М.] серной кис:юты (ллотность 1,81-1,82 г/см3 ) и l мл

и зою111.r1ового спирта. :Киромеры зэкрывшот пробкой, встряхивают до полного 
ра,,.::творею1я бе:.1ков. )Киро\1еры J-ie1Jбxoд11i\iJO перевернуть 2-3 раза до по.1ного 
П(�ре ,н.'1шшашJ1н жид1<осте�1. Зат�м :1[<:иром,��рь,1 помещают в водяную баню ( 63-
6'7"(' ). :Посл,:: этого центрифугиров,пь 5 7,н�нут ( частота вращения центрифуги 
не менее I ООО об/мин). По 01<ончан:rи центрифугирования жиромеры 
ВЕ,1НИ\1.,.1юг. ,шижением резиновой пробки регулируют столбик жира так, чтобы 
011 находился в трубке со шкалой, и жиро:.1ер ставят пробкой вниз в водяную 

баню .. Чер�,.:з J . .j 1v11инут по шка_н� отсчи-1 ывают количество жира. Для ·этого 
iКk1рсн,н:ры f'1,ыни:мают И] воля1-юй бани, устанавливают нижнюю границу 
жиров:<11·0 ст1:>.Iбика f1a целом де:1ении шr(элы и от не10 отсчитывают число 
;rc.,1e111rili. 

ока щ101е J.1JIO:Lriы жиромера ,::оотв,,.�тствус:т содержанию жира в продукте в%,. 

Рас ?(оя,денне \1t.:жду rшраллелы,ь1:,Ш о пред .'.'iеннями не должно 11ревышать О, 1 % 

'iю1ра. [ lовтог•яемость опытов 3·-х крэтная. 
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( )11 pt:,(,��J]C'J-1 не кисл отв ОСТИ! 

В кнс1ю1,rолочньп< налитiсал ю1слот1юсл, определяют в соответствии с 
гребс,нан�,;1J·1ми ГОСТ 3624--67 .. 

Хо, l анаJ11па. В ко1-1ичЕ�скую кол6у вместш,,юстью 100-150 MJr вносят 20 мл 
1�:оды. гrриt)авляют пипеlГкой ! О MJ! продукта. переводят остатки продукта из 
п1н11;:�·1 ю, в колбу путе•л промывшшя ее этой сV�есью. Добавляют 3 капли 
ф,��110.1фталеr-11на и п1 rруют при помешивании О, 1 н. раствором едкого натра до 
с.�або--розового окрашивания. нси,.:чезающсго в течение 1 минуты. По шк1:u�е 
б11орет101 ·;:амечают ко.1ич1ество JШ.с. ючи (в мл)., пошедшей на титрование 1 О мл 
11Iроду 1,:та. Кислопюсп:> продуrс"а р:1,с1::1на кот1честву О, 1 н. раствора едкого натра, 
rн.н111;:, 11J1e1 с, на нейтрали:Jацию i О мл проду к а, умноженному на 1 О. 

()11pe1 lt.�J11.:н1н� содержанин влаги и сухого вещества 

()пр,:�дt::леш,е содержания влаги if! сухоп) вещества (арбитражным методом в 
COOl'Bt.'TC'ГBJ.IIH С ГОСТ 3626--73 ). 

\�од :.шалн за. Стеклян11ую ил11 ,�r1ю\1ишн�вую бюксу с 20-30 г [lрокаленного 
�песка н стек.11я1-шой палочко� гюrv11:·1цают ?. сушильный шкаф при те\1пературе 
102:i.:_::1.''C r-1a ?,0---40 минут. Гlоспс нс.,-о бюк:_у вынимают из сушильного шкафа, 
ох.:1а:,J1с1шот в эксикаторе и в·:шешив 1:от с точность,к.) до 0,001 г. В бюксу вносят 
1 () м;1 нспытуеr,v�ого продукта, -шкр,1вают крышкой и взвешивают. 
II 1rюдy кт с песком пн,ательно пере 1v1еuJ!1вают стеклянной палочкой, открытую 
бi'Of<"CY �нагреванл на кипяiцей 1Ещянс й бане при частом помешивании 
со.1.ержv1моГ(} до получения одJ-юродной ргсс�,шаюrцейся массы. 

jaтer1 ·1 открытую б1окс::, Р крышк) по\1ещают в суши:,ьный шкаф и 
в1,1щ::р:.1;ю1,нот при те\!rперат:,рс 102±2l1C�. По 1,-:rстечении 2-х часов бюксу
в1,1нr, 11.1 Jют И'I су11ш.л, f1ого шкафа., ·�г�крьшают крьшжой, охлаждают в эксикаторе 
30--,-1-0 �.1инут и в·�вешива1от.. 

Г !ос.11 сдун)1_11,ее В'Зве1нивюн1е прG r� и-юднт после высушивания в течение :?.-х 
ч,:lсов. Въ,су1J1ившот до тех_ п,)р, пока рас:-.ождения между юнешивания'vIИ не 
до,:типrут 0,(I04 г. 

( оцержание влаги ( В) в проuентах вычис.. 1яют по формуле 
В, \0(1-- С. 

где С ··· со,._t,:i·р-;кание сух:ого вещества .. 0.<}. 

Со,tер:я,:аш1е сухого в,�щества (С,1 1з П),ЮЦент,:JХ вычисляют по формуле 

rлс 1л 1 - v1a1.::ca бюксы: с пескоч. с геклю-Еюй палочкой и навеской продукта 
[JOCIIC Вl,IС)ШИВання., г; 

1т10 · 1\1;.Jl'Ca б1юксы с песком и с rl�i(Jнa: 'ЮЙ г;а;ючкок, l'; 
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п1 -·· 1.v1acc;:i бюксы с леском, ст;:к:т1ш--1ой лшючкои и навеской продукта до 
высу шива.111,1.я, г. 

Рю.::1.ожд1.::ние между шtралле.:11:,1-,ьrми определениями должно быть не более 
О.1 1�i 3а сн,:ончате.н,ный ре·!ультаr приниыJJОТ среднее арифметическое двух 
r1apaJ1.11e..н,,111,11x определений. 

iliакгер�10 .. н)п1 чес1..:о,;: иссл,едо;:;ан ие кнс.rrш.10:ючных напитков 

Отбоо лроб.. Д:1я бакт,;�риологическо�·о исследования кисломолочных 
н,.н1и·1 f�C)IЗ п�_,сле тшателыюго 11ере1,,1;снншаю1я отбирают около 50 см3 продукта 
стер11 11ы1ым пробоотборш1ком \.-'�.I:-1 черпакоrv11 в стерильную колбу, которую 
3атсм �:акр1:�,rнают пробкой. Взя·r ыс 11робы необходимо сра·�у же исследовать. 
Есл�:r взягые лробы предн,1·�н,1•-н::ны для отправки в лабораторию, то их 
1 rеоб,х o,JlИMO о:(ладить до 5 .... 6°С. Гfри т,нс)Й те'vшературе можно перевозить или 
\ран1111 ь пробы, но н,� бо:тее 4 1 1 с момента отбора. Перед отлравкой образцы 
п.1101·v11{н1рунот или опечатывают, сфор�\11ляют сопроводительный документ, в 
котор.:,,1 у ювы1вшот дату, час отбора пробы температуру продукта, должность 
I-J 1�о;1111;,сь бравшего пробу.

11J11р1.:·де;1ен rн� обш.его количеств.з ч1-1к;юорганизмов. При определении общего
н:ол11ч1:ства \tикроорганизмоf1 в f:исj10:1,1Оiючно,,1 продукте рекомендуются
сm::·,1.у1·1Jщие нормы ра:шедеНf!Я: 1. :� .. 3, 4 .. 5, 6. 7, 8, 9, 1 О.

1 Jo I см: ,.::оответствуюп.1.их ра:1.ье,(ею1й высевают в чашки Петри и заливают 
расш1а в.пе111юй п итатеJJьной с;х·�:ю;1, ох_тrаjкдснной до температуры 45°С ( сусло
агар. \11f JA.) в количестве : 2 .. 1 ; с�л3 . Сраз:у после 3аливки содержимое 
т111.ате.11>1ю 111.�ремешивают., пока'Н1Е�,1н чаu1ю1 д;·1я равномерного распреде.1ения 
посевноrо 11,11этериа.:ш. Выращ1шани:.: ве;1у г в течение 2 суток при температуре 
.37''С. 

Для оrrре"н�ления общего КО;Н'!Чества бактерий следует выбирать те 
р,т:вс..r:r.ен:ия,. JJPИ rюсеrшх которых н,, чы.uках вь1растает не менее 30 и не более 
3(Ю 11<0 :юн11i1. Количество выr11JCl'.Ыl '( i<о.:1ш-; ий подсчитывают в каждой чашке, 
пом·ес1 н EI еЕ· вверх дном 1(6сз крышки) на теJ\НЮМ фоне, пользуясь лупой с 
уь1;<:111ч,,:ш1ем в 8 .... 1 О раз. l{аж.21::, 1r) r;одсчiпанную колонию отмечают на дне 
ча1нки ч1�рш1лами. При по.:1.счсI\� Ю)."юний рекомендуется пользоваться 
СЧ СГ·l 11·1 li Э l'v1 И.

Для 1юдсчста обш,�го колvР1ес:в..-:t 5аl'тсрий в 1 см3 или I г образца число 
колш1111\ в1,1

1
:носших на кажд\)Й ЧсШJr<..:\ умножают на соответствующее 

ра::1з,ед,�'fШ1�. Гl.олученные ре·зул1:,т;:;·; ы �ю отцельНЫ;VI чашкам ск11адывюот, делят 
на ко .. 111 честно подсчитанных чашек и выводят среднее арифметическое, 
которое приннманн за ок0I-J 1 1ат1::.1ынk�. Пол:,/ 1 1енные числа округляют (29]. 

Арбу-1. 

') •') ''\,..,. . . . 
-

._ .. ::. Сюсн:нсв:1,1ие выоора сырья 

f\,,11cшo1:i арчiуза явлнетс:я Н)·,к;н1я ,\фр11ю., !Где он до сих пор встречается в 
дикоJ\1 виде. 'Труд1-юпрохо;J.и:v1.�.5.i К.1ши,ори в прошлом снабжала путников 
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арбу 1ам и,, богатым и в:�агой; путе: исствснники, у которых иссяка.п ·3апас воды, 
.'1.обы ва.;111 r.:-1: из диких арбузе в. 

:>/)кс н Древнем Египте пюJл ·н--!,, . .1111 и возде.:-lЫвали эту ку:1ьтуру. Арбуз часто 
помешали в усыпа.1ъницы фара,)\IО1с=: как источник пищи в их ·загробном 
C'yTIJ.CCTEIOBa "IIИИ .

. На рисунках щх:в.них ет111:-1;'�Н., в гробницах были найдены изображения 
арбу: !:ов: с�.::мена и остатки лисл е '�- Арбуз был и:шестен в Египте 4000 лет ( !) 
н:.па.�1. А ·з:а 1500 лет до 11аm:;:·й эры его там культивировали. 
Во i=·:·1\J]JDM 1ыснче:1етии до Hai.J[1:и �:ры :1рбуз быJ1 известен также и в Индии. 
3п<:'J\1, 1з, 1 .... Н тъrсячелет�ш до наи 1ей �rры арбуз !(из Египта} проник в Аравию, 
1 lалестнну .. С'ири1ю., а 1:ате1v1 i: н ( 'рс?д1Рою Азию. А из Индии арбуз попал в 
Г kрс1но., Китай и другие a·31�,t'r\::к;,1e стрэны. 

В :::1 г1аану1{) Европу это га:�те�ш .. : б1со1ло заве·�,,ено в XI - XI I веках рыцарями
"рест,1Jносцами. 

В Р1:�с·с1ло с:11рбузь1 - вплоть до J шша ХVН века! -- привозили 1-л-за границы как 
':!:;:1морскоt: ла�,;о\1спю. ('ырыl\Ш •1х. тогда не ели, а долrо вымачивали дольки и 
нс1ршт с п,.:·рцем и друп1ми 111J:1i u1стя\Е1. Первые арбузы были посеяны на 
к>ге Россш, по царскому у;,;::11.у ( от 11 ноября 1660 года). причем 
гrреm1111(:1,1вн.11ось: r:ак тcJ:lt,K,) ,.1.,r;с,,)ви:нные овощи поспеют, немедленно 
достав 1сть 1,1х в �Лоскву. 

13 начшн:· X\/IIJ века в \\о( К1.,с ,:рбузы были в диковинку. Историки 
рассю1;:ыва1от, что пpиexaв.1.\J,ti:i в город :камышин (ныне Волгоградская 
об,;mст1>) Пс 11·р I бьш насто.;н)�\с, ;ю;'i'J.:>ю: н красотой и вкусом арбуза, что велел 
лать 1: ч1�с·111:i :)того чуд1-ю,,о r1"1c\lii.l 1.:,.1;1;-от и на шпиль городского магистрата 
водрун1п> \1едный шар O;i\ ,il ,.r1 арбу:ного края. С тех пор арбу3Ь1 
распростра11штись, ближе к сезср с1с,(1 столице. Но самые вкусные арбузы все
та101 вь1�.ревают в 1ror1'·ia, Волги, Дона и Кубани. 
ГТри ]1 [стр1,� 1 арбузы уже не ш;(�'>,::111 из-з,:. границы. Их часто подавали во 
ююр1ю:с н:о опять-таки не све;,1.·111\.:: 0 :J. пымочею-1ь1ми в сахарном сиропе . 

. !lшн 1, в )([ Х веке арбуз ок•JН ч � т.�.,,ы-ю прижился в Нижнем Поволжье и на 
У 1чки11е, II ,;�го с·:·.:.:11 есть в натуральном виде. 
Ру,1.:с l{OC 11ювr11ние арбуз', пг•.''У -1 . ' ,J ,е с_i1ош1 "'харбнва", что в иранских языках 

н \-' ,. о-:1�ача1:�1· 11ыня., или огро11,1н;л1 o:>p1i·1: ·. 
,'[,o.л,rJe врс·\1я арбу:зы сч1.1та"1;к:, х1r.:·�:\1ство\1 бесполезным. Вода и сахар, да и 

то, cr::..111 г.р�с,у··: вь,рос с;�ад11:ий. J :k, ·ште,л ус iановили, что арбу:1 не имеет себе 
ра1н,ы>, в растительном мщJе и, с J,'1сржаш1ю ценного продукта -- фолиевой 
кислоты, 1(1,угорая активно у часе ,y1.:J в щюцессах кровообразования и влияет на 
со:,:рш11:·н�,1е тонкого равш�,в(>.:�н: .\, :1" ,,1·т::ск.их процессов, происходящих в живом 
opil Ш'l-1 s:�1e. ih::poмe того. арСу:1 -- :шстоящая кладовая жсле'За, и врачи 
Нс:ктшл елыю рекоменду�лт 3к.п ic--::,-1 !, ,.�го в 1v1еню больных анемией. 

'Jто ··· 1шстш111_ций гюдарок д1:я :11',·-н�ч11ых больных: это отличное мочегонное с 
пр1:1ятн1,,1м не:асным вкусо�.:. П:е:;1 по,.' арбуз:ный сок не только выводит лишнюю 
ж11;:tкос1ь, но и снаl)Ж;,,1;.�; с·р :.,·и:·"v: легкоусво;;;емыми сахарами. Кстати, 
1\Ючего11ным :,шляется не ·1(J;1ь,,._,1 1,.,;к )TI, арбуза� но и отвар из свежих арбу:шых 
корок. 
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Та�, .. же 011 полезен тем, кто r.:т1);1J .. uc :' шболеваниями желчного 11у3ыря. Так что
1 i р11 таких недугах, как 'i.0.11:":1.ист ит, дискинезия, ·заболевания печени 

( :,роннчес1(ие гепатиты и лр }. !с:,.-п1 у вас существуют проблемы с почками, 
пе[ 1 СJ1ЫО или обменом вешес гв ,, r!IП::i, ожирения или подагры), спеLJиалисты
аисто.юги реком1�ндуют 11рс РС• �1пь арбузные рюгрУ'ючные дни. 
Из-··::а ш,1сою)го содержш-11ю� ж�.I<(.l н арбузной мякоти его можно посоветовать 
к1J1л.-1>1 щи ,1 м,амаЛ11, чiобы .1 i,;�1е·-�:а1ъ так называемого "железодефицита". 
Кстат11, 11 :1иабетикаrv1 арбу� ik ц,вре;rит. В мякоти арбуза есть фруктоза, 
\.ороню ),Сtkншаемая д11абеп·1J(1�,,J1 а·юп-:1ые вещества, клетчатка, минеральные 
с1.)J1И )Келе·�,1., ви1гамины В1, н::. ( 11 РР., фолиевая кислота, каротин. Арбузы 
поле511ы при по.дагре. арг1,.,л ::, :1·1егю{:клсрсне, потому что клетчатка их 
с1ю::обстн1ст выведеншо ;л О('! :н;; 1:<,1::1. холс:.:терина. Длительное употребление 
чнк(ХJ н излеч1ивает чюнr1чес1<1' 1.:: :1:·:т1и'•'Ы. 

Лр(1:1 ·н,1 я 1шяются по:асти::с :,...:_,Jt.!1,,' ,,,Jьными растениями. Чем больше ученые 
rпу 11,.1ют kIX плоды�, н:·м бо.11 ьш.:: ::<iел-.дг!ются в том, что это неисчерпаемый 
ИС'[ОЧН111К f10Jlle'3HЫX веществ ;.:с.'IЯ ]J.:i ll!.iX орг2.НИ3МОВ. 

Вита!\1ины и микроJле:Аеf;-:-J,i, н::::л11чие бо.:1ьшого количества воды и 
11с1,ко1,,·с11юнi.:'МIЫХ. са:-шров LI::t,_,e.и1 

.. �н арбу3 способностью к стабилизации 
о{iм,:·н11ых нроцессов в ГJf.:'Lrei 1и, .�·· .1 учшенtJЮ реологических свойств желчи, 
щ1еш1 гство1:1анинJ камю:обра ::,,н�ш1 Р 1 r�. жеJ1чном пузыре. Вот почему арбуз 
pt: киц,;�щ:уется вк.-ночать 1з p,·,r;_,: �ч: 'Iсщиентов, страдающих хроническим 
Г(�патI1 гом, холецистито:,1. щ;;_:,, :11· ,.: шс:й же.1чевьшодящих путей и т.п. По 
содср:+;ан k1к1 ж:елеза арбуз ус ту, 1.-:f' 1 111n ',,ко листьям салата и шпинату. 

]\1arf1Иt:1 врачи НереДЮ:) J:a�u!J;;c,,'· ! . .IaВII.ЫM металлом ЖИЗНИ, так как ОН 
уt1астну1��т б,;нrее чем в 35:�1 :·1:� .. at.1.i;;:)1,: ва:-юrейших биохимических реакциях 
орпн11·1 sча. По содержалию 1\ 1 ,:1 :J1!1 1 ;:,рГ;_ v з один из лидеров! Больше, чем в 
арi\уз.1.:, M:.lП-HIH 'ГОЛЫ(О н г�JJ/:нд:::' ';t'. 

В арбузах наиболее :11рк1� 11;··1' ;; ЛJc-:.1errы ликопен - вещество с мощным 
ан ги оке v1,,1 ц111гнь1м ,действием. !(i\J. 11 б•Jльлпн:1ство антиоксидантов, он служит 
)\ЛЯ 11роф.11Л,1JС]:ИКИ OHKO:lOI ':!Ч •. Сf\ :1 "· J.' 1.:..:тJДеЧIЮ-·СОсудистых заболеваний И, 61�та 
карот1111 (он является прон11 i.:.ш,1:i(·:-, 1нЛ,l,vшна i\), 

l<"po\:1 (.� 'НОП• в :зрбу-::1� , i:J r. ,-: , 1 ,: новы�i фито нутриент-цитруллин. 
Цитру.1.,1ин ПjJеобрюуетс.:;,1 в iY::;-a,1:,..! :ч;; з аргинин. Аргинин это аминокислота, 
буква.н,нс1 ·,-норящая 1,y,:reca _. 1 .. ::таuе\1 и кровеносной системой, а также 
по. щержившощая Иl\11му11 Н) 11, 1,'1·,, i ем.\1• В.;1 няние цитруллина и аргинина 
помог;.н:т сохранить 'Jдоронt,е 1·,:.-,,: 1,_ "' ,1:vн,;1унной системы, а также может быть 
поj11�·::ным ,1,J1н страданJш11х (У,1-::1rхн11;:1.� 11 сGхарным диабетом второго типа. К 
тог11у :же аDб)·� лредоставля(·,· t:11 �-.,,, ,;.,'чкть расслабить кровеносные сосуды без 
r:юС;оч н 1,r,( эф,фектов, �:аракт·.;�р�-. 1,; , , i,.' я .. л,,бо. ·=) лекарства. Впрочем. цитру лJ1ин в 
осно�::110.,1 сое:r.,:·ржится нс 1з :м:,:·1.,,·1: з;1::;уза. а в его кожуре. Сейчас ученые 
ра(,ота11.1т н:1д теl\1, 1-поб ,�1 1 ,_',' . . • , · Н(),:н"1й сорт арбуюв с повышенным 
содер,1,:.1.н1<1е1,11 цитрул.;1ина. 

Нс ну 1кно выбрась1вать .::t, eu;,.!, ,о .1,уру арбуза: в свежем и сушеном виде она 
явлнется ис11ы1танш,1\11 (:p:.'1·,--т:i,J' j _'!Счения колитов, обтщает сильным 
мочегонн 1)1�л .:[ействием (,т:: нс::),. !_., ·.: !:ti �,('·лую мякоть арбуза, примыкающую к 
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1,ож:ур{\ пропустить через: coк·)l'j·,r:h.11м,1,1н:y·, то r!олучится бесценный (по своему 

\IOЧ<i;TOIHIOI\I\' действи1-о) сок" f'IJ r.')f_, 1 11 в сочетании с яблочным не только
,, 

111еле(i,�н. но еще и очеш, I:IK\ 1..т:1. , . •' 

В Испат1и выращивают c1,,,,r:,r 1 1.:s1::1;1кие rJ мире арбу'{Ы. Ягодь1 бывают 
нас1т,ны1<1J "'l::ахарн1,,11vш", что ч�1 .. '. t L,l\� ,iiопели предпочитают есть их с копченой 
ветl111ноl1. Некоторые убеж,�\е!-JНr,:(: Рс'IТ!-.:1рианцы отказываются есть арбузы, так 
�:ак 11 >:. красная :v1якоть напс,f\111 ·:�:, · 1 ,,i:,;co. Во многих областях Испании при 
sыра1щ1шш11и арбу:·,ов не иc1:·J,·I:,' ),ICT удобрений - поэтому плод получается 
0 1н?нь сочным и ароматш)::v1" И.::1 :1,щl,: 1Sо1·опюрят "полосатую ягоду" - даже 
посвн1цюот ей фест1Iвали. Од;;н t1 · ·.:э),; ых известных проходит на Майорке. На 
(),r •. :троне ар6узы вырШJНJВ<iЮ: ,!!,. ,: ш�.�.ов. Одни - вытянутые, с мелкими
косточю:м11" В прода:>ке ою; 1. 1н1;·'1'>! 1 0· п _уже разрезанными на кусочки. Вторые 
" кру1 .1ые., ,шпенькне веся; н:.. j .. � 1 1.11;,,.;, .. килограмма. Продают их в маленьких 
картонных коробках. На яrю:cC1,Clll!i С1( тr:··ове С'икоку выращивают квадратные 
арб::г:ы Г\,1аненыше яго;н,i р:1::,<'1 J.l,'l;a�oт по сте:клянным ящикам, где они 
�tорас12.ют .1.0 свои)( на,�:точшу)< ;;1 :r,,1с.�,0Б, гi�шняв: форму куба. Такие плоды 
JI <l'ГЮО rн:·р�в,У11пъ ·- Oii--В·I ;1е ы,, :<: 1 ,а::.:.::ится 1п м1ашины при разгрузке. Один 
ю,:а;ч,.,1. гный арбуз стоит 90 21::\ ,. ;,;р· ,з. :·--1.а Филиппинах арбуlы сажают в сухой 
Ci� :юн. :(.�о6ряют ягоду в т,Jv1 ,, -с •• В н,�:рвый раз - при посадке, во второй -
ког,1 . .<.э ус дс1(: 1гигает одного мс �; ,\,;1:·-1у, а в третий - когда плод становится 
р,вмероl\' яйцо. Похожи·:; j'JI: 1.JJ"'П испопьзуют в Сенегале. Местные 
агрономь1 ПJl!tщлочита1-от ,)uc;:·r·-:1.t.,' ., :1;i'i:1y3ы в полупустынной местности - там 
')(''''111'';1 1-1·:1'[)Т'l1°''1'':ll"'1'("'Я г)'lll"'l'"P""I"' 1-'1' i 1\". ··1· 1- "•' ,1-rо,цс, ,.,,L·оряе1-ся ) .. � .. ,, i t 1,,.., .,t. \.� .� \ >., . , ..... , 1 ,._, �· ,..._ · ,,J_ ... ! /к,'"'-···" , '--t j'-'I\. . 

1>0J11,.11не вс1;:То арбузов кy:r.,гr··�J;: \r �:r:.:.,:;: в Китае, Америке, Венгрии и России.
Hlc см1.1rря н:з то, что арбу:� 1юj,:�_"1•i.:;' :1 д::левая ягода, в нашей стране в пищевой 
лромь,шленности он исполf,i):-·: :, r ;;,111 1 11;; редко. 

,1l,ля1 изготовлrения N1ono'-:,·11 ,·;t,·i,111.'jJl:,J-югo йогурта мы взяли самый
по11ушrрныk. крупн1,1й (в crt·;i ·. ·l {) - 7 кг) сорт арбуза - астраханский и 
\1е roдorvi ·�кстрагирования ЕЫ 1�,-�:1 ,_ ,·,. н:. ,:его сок. 

]\.':[ (),�О 1( о. 
Ь.1аr1.1даря шп1-1мал,с,ноv1.> ,:i: •-:.: _., . ,,ic· :оыпонентов молоко - исключительно 

1Jc1mыii, н1;�шмt:нимый 11р 11;1;.:;-1 11 .. ·1а,1:ш1, необходимый для людей любого 
во1:рш:: 1 а. По опреде.:11;:нин.1, Е� .. 1, :,: •• :, <. :1:-,с::кого физиолога И.П.Павлова «молоко 
-- 11·3у\11п1=. 1 1ышя пи1ца, 1:p;·Jj, 1·,, .- : .· 1 :1° :�}1 ,::arvюii природой». Он уюлывал на 
слс;\у10 ан Е" особо цешн1ы е с :1,.,у1,_· f �. .,'. 1 .;,. ка i,:ai-,: r1ищевого продукта: способность 
воз.бу:,1с1дть пишевар11те�11,н ыс · .' · .': r: нызывать вьщ�ления пищеварительнь1х 
со1,ов щн, отс:утстаии .1.:,:,,: · 1-: 1.,\ 11ысокая у(:1юяемость (98-99%,) при 
,н1нима.Н>,'Н,1х затратах ж:.:.'! _. ,. ) ., , 1.·: :ока. О высокой ценности молока 
св1щетсньстнуют следуюн,11с 1.:.а:1: 1,,1 .�: 0.71,1,ш литр молока содержит столько же 
беш:а, скотr)ко 150 грамм 1.-тs-1Jн·i'cl 1�·н;: 5 куриных яиц, или один килограмм 
хлеба. 1 JoJ1-.;111тpa молока 'iOi.:', �. 1, :' • r,,::.1 ;Jвеку. чтобы удовлетворить суточную 
гютребносп,, в. не:шмеш 1 \Р,.Х с1." t{ 1 .,у,нслстах" а литром молока человек 
у до1:3J.с I воряе i полност11>fО 1r.:1тр.:: r,• ,·:, :, ;_, жире, �<аsrьции, фосфоре, рибофлавине; 
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11шю.юнин_:у в бе�:�кс и на oz1;1., :,'('1•, Р аскорбиновой кислоте, ретиноле и 
"i! (f,I /1! 11 НС. 

По ,'�;.шным амернкт.,;сю,х , че:.1�1х, лактоза является нсто сшиком 
,�: гро11 те.1ьноrо материала .д:и1 1 r�· :� a:J ,11,ной нервной системы человека, ими 
установ.1ена з:ави,:имосп.. ·,;:.., .. : .' ,.,.•;11-нн о развития детей от количества 
i!OTpC�)JI:н.:MOГ() мо:1сжа. 

1\111 0 .. 1 око 'Нlгоприятно в.,11н1,�, . i.� с -.:�·,де 1 ,ную деятельность человека. Так, 
англ 1с1йсю1'с медики на лротя:+:с·iiн: .'!·�:1..·я 1и лет f-Iаучных изысканий обследовали 
(i,оле,�· н>1т11 тысяч мужчин в �ю1 1 ···,1 ::с ,с11 45 до 59 лет. Окюалось, что любители 
мо.:101-:а в де·\:яп, ра:1 ре:,к1: cr р:1,::111 1: (J1 1:срдечных приступов по сравнению с 
тс·.v1и, кто безразличен к н1.�v,у. 

rv1o. roкo и молочные нрr)Л,:,'}"1, ., , 1 с; .. :ноему значению в питании населения 
·,,.анш,1.11от 1норое место. Б;.·о,ю:т,, ·1 1"Ш: ненность молока дополняется тем, что
оно с1юсобствует сr:,здави10 1,..i1 . н);1 стсды в кишечном тракте и подав:1яет
р.,пви г1/1е пmлостньР, вро1.\ес;:, :··,.·:,и1·-1" содержаещйся в молоке, образует с
и1же.:1ыми 11,.н�та:шами не1:;:1с·1 iIOf 1., ,,,i: .. ;:)ЛИ, которые выводятся из организма,
поэто\1у 1v110 .. 1око я1вл нетс:s� 1,рс; ёi,1.1 ··1: :: 1:� 1 !Iри отравлениях. Молочные продукты
�Jс1ю.11,::у1-т как лечебное ::р�.�1. : j, , .1;· ,: инто:<сикации организма ядовитыми
п роду r;тa,1v1J,,1 лшзнедентел h,1ю1.т; , 1.!С · tJOЙ микрофлоры.

(_'уточная .норма потр,с-1�i.:1�:�ъ s · :,1-·:1 11; я ,зрос;юго человека -- 0,5 литра, для
ребе1н:а - 1 1:, литр .. 11] 

,'�.11я итготовления �-нш,1 тка ,1 .; •\,:пользуем пастери·юванное молоко,
про1пJюди\1ое А() (<Г\ав.ГJ,11:,,1р:., 1::_ с::·)•) .. Пав;юдар :Z.,5% жирности. 

3аква,�·1<а. 
]аквас�<а -- основной нс I\)L1•� 1' �.: ::. : :::it1i1:я желаi.:·м�)Й микрофлоры в молоко при 

прои·J11,,оц1�тв1�: кисло'l10.rю 1 J1,,.,;.. ·: �<'r'I_'. ктов. Закваска 0601,ащает молоко 
лн1крофлоро1i>., 11 при со·!данr0;,: (·', 11 ·.,,� '!, 1 :ы;-,� условий для ее развития в продукте 
накап.г�иваюJ·ся вкусов1:,lе i; а;•(··.1 .. ·:ч, :кис вен1ества, свойственные данному 

п р,1,Jду K'J'Y·

Дли шквш::ок испо:1ы:у:с1 !' i,1.у;�··,:.\,.1<�1с1ые стрептококки и молочно-·кислые 
пa.IOЧIIHI' 

�1•1ол<1 1 rнок :,н::лые стреrп11к:�:,;,·н 11, i . , • 111.J ш,1�·1-rию к температуре гюдразделяют на 
ме·1.снt1 r·1.( 11,н 11:.1с и термофи�: "н1ь1е. 

] ерм,1.Jфи. J11,ный молочн1.!Й ,.:1 р1 r: ·: .;, 1 1:�. lfi:пош,зуют при производстве нежной 
простокваши, йогурта, р:•11,:;.:н,,,; ,:: ... :;,1:ш·.:; rf других продуктов, заквашиваемых 
пр11 �гт11111�ратуре :1,юлок,, '+1: :i. i'. ·_�:-., о опти1'l1а�н,ная температура развития 
ТСр\.ЮфН.:JЫЮl'О CTJ)eГl'l:01.:•1·.K:.t. >. • t, .' , \1

, 1:JЫJаЯ ·· 53°С, МИНИМаЛЬНаЯ - 15°(', 
Гlр�JДОЛ)КИIТе.11:,НОСТЬ сзер J 1,; R,,; :: )' ,.11. 1,_.,, а 4-6 часов, предельная КИСЛОТНОС ТI:, 
1 00- I ::�{1 'С. 

На заре п ромыш;1е шю п., l::,.:.;. 1. J. ,'. ;; r:.rуртон основой его закваски была 
«бо.rrгар(:кая ш1лочю1>> - ·этсн �,. (. 1.:1� iJы:1 запатентован французами самым 
первым. Бо.�тарская лa.!I1."IJ\.J" 1,, · 1 с 1 <J5I бактерия, которая придает целебные 

своikт1::;а знаменито{� м,.:ч::1,1\J.;1,.,,Ji\ ч:юстокваше - подавляет гнилостную 
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11н1крофлору кишечника :,1 тr:-·,, 1. :1 лы,.1 снижает количество вредных веществ в 
с1р1-ан изм1�. Спустя I-Jecкo:;1.., ;,: дес>1 :-:Jnетий, в закваску йогурта, кроме 
(i;o.111·:ipcкoi;:1 11шлочк�,1, бы.ни ,:..не1,:·1 \: т,�11i,н)ф:v1ш>ные стрептококки, что позволило 
с.цслап) продукт наиболе,.: ,.я. :<, 1 .- 1 ( т1J. ;:·(:ть поч rи не кислым) по сравнению с 
л.ру.r �11\н1 кн сло--мо.·,ечн ы'\11-1 11,1,) 1.�, кт:)�.1 и. Т'ермофильный стрептококк придает 
i;югурrу t:то особенный apv:,1,i • - j. 3 1<::t1 �чо была бы обычная простокваша. 

За1,наски .. (iJШ чистые ку�1ь !;, 1)1 .. i ло.�t.1 1 �
1 :,}1,ис1ых бактерий, для приготовления 

�1юло 1 11юt,:i-'11.:.1 ых проду1,:тоь ;-'х-,;, �:- '.:кс:1!(УJ'(Я в виде таблеток и продаются в 
апте�;ах. 

[\/\о. ючноки'слые бактер�ш Е >"', ,;,1 ,";-,1 ·,1.:· � -Jахо,·1ятся в ослабленном состоянии. 
Ч!тоб1,1 н1( оживитr) в 0.5 .\! г; :r c::::,<:.'JO N1О.rт0.жа, нагретого до кипения и 
1)',m1жд1:нноr·о до 40----45 гр,t :_. ,:· .. ,,:., r�11_' 1, 1<.:шот таблетку чистых куль.тур, банку 
н;.1крF,шают бл1-одцем ил1: кр:, ::1;,.о:)Й �· ставят в теплое место или аккуратно 
:авертыванJт во чтснн!'":с rc1; 1 .. •.:. tkp:.:·1, 1,5----:2 часа молоко перемешивают 

1 111cтoii .1o)f1,: 1<0Й и остзь.;:,' k,т : ,, 1-:.): Че;J1�з 16--- 18 часов молоко обрюует 
CI '>i'CTOI{, то CCTI:, )КИДКl,,'!О <tP(t: i; '. ,\•.•f'.i.ЧilЭЯ З,l�.:i3аска должна иметь гладК\!Ю 

•' ,, J J 

rнш1�'р\11ос·11,, рнl)I31-1ь1й ·.:!)'СТ ,J; {;;1�·. l!У'�ЫрЫ(ОВ, приятный вкус. Закваску 
охла::1>.,щ11{)Т в холодно1:1 во;и·. ' !1,:0.":u · /4 стзкана закваски оставляют для
11ри го 1r оьле11 ия новы;< л,1,рu,1,• п1;.::;,н,1,:,,;ючных продуктов, а остальную часть 
уrютгk�бля11-от в пи,lцу как 1,r11)!, 1 _'\'_,J:;J,1. При соблrодении санитарных условий и 
уме"1оi11 о(:iршцении, заю0;:=:1:к:J J J :_�·ч·. ;,. .ая из сухой культуры, может служить 
для ск1ш111.1и 1зания 1vю.·ю�::,_; i ,-, · щс· ,·,. 'Jажное условие приготовления любого 
внда к1.1с:н.1,юJюч1ных прО,J) :--:·: ,, , -- с· ��1;1 ,,е со(ijнодение санитарных правил. В 
c.1yч,:ll' нев,1:�'Зr\южности .юст::11 -}"<· !(' куль гуру в качестве закваски можно
пр11·1,11:·rr:�1ть il{Исгюмо.;rочнF,1,:: пс•1,; l. ·, ···с,!, r::rторые Jr�юдаются в магазинах.

/�:1я с ноего напитка 1з 1,:с1 1,�с: 1н :ыи.,�i .. т:11 мы .1с1юльзовали йогурт <<Актиния» 
о I пр1J11 ню.;_:11пеля ОСЮ «:J.�;1;1: 1 ; 1:, 1 :у Tj. ·or>, Ро,.�сия. 

1 Iро,'1укшн1 Активна, 1с \.!J·, -:с ;:;. )J :, t·· гг,вых kу.::ьтур, содержит уникальные 
:rю1выс бk1qнщобактерии i\.C(iK ::�,·:лs:1-::. 1\1,,'ir одар51 которым Активиа регулирует 
рао<УГ� ки1_1ечника 11 1, ,:;;.: , .. :,; "- , : �., l;: �,.:обете.уст естественному очищению 
ор1·а Hf'.13,,1a 

Еифн .. 'J.обактерии Л::tiH.,:·�;·.11a ·-: \ .. ::. 1 ;,� 1л.;шшн'сr. в Активна, родственны тем, 
I01>[op�.,1� составляют Cl':.�:(::,i.·1,:, 1 -0 :,1,к1.юф.1,ч::,у кишечника человека. Они 
в1,1жи1з.с1ют как в 111ро;.у:.--.:,:·. ,·к 1: в желу.1ю: и кишечнике человека. 
А1сп1 Бt1а 1)11ш·�ывает вырз;,1,,:с:-:�-:J.'i' , ·1 �._\;,;_;!т1.�льны'1 3ффект на работу кишечника, 
что лро"1емонстрирс,1:,,но t: >:.оде научных исследований. 
Лс1i l{, .. �;?tilaгi ·/Ю - новое кс1 ·.;\! .: 1: ,. ·.; о:� , <: E:J ние е:ифидобактерий Essensis@. 

Лктr.ш11,1 ... 11роду:кт .. JШT')�:·ыii пr ,, у. ',; 1::;·н В( вс,r.:м мире. Активиа производится
во 1vн101·их странах ··· В() Ф,.ч1 1 ·:. 1· , .�� i'k:пгнии. Чехии и других (в некоторых 
стран::�.\ йогурт ,\f,т:л.1 ;; , 1·(ю,1_�:.:.ется под маркой 810). 
В Росс1н1 i101урт АктившJ Пr)1_;; 1 п. ,и 1,.,,1 11а за�ю,-1-,iх в Чехове и Тольятти. 
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:\J И1:сл,СJlОВаЕ-11И,� вт-:1яния щ.ю.1.r1�сса т:1м )рюкивания на химический состав и 
биолОI'И ''СС 1сую [ it. ::-: ность экстракта 

Цс .. 11ь ис;.:ледования 1n) 1-:,J rь н.-,и,-;1'-!ие процесса замораживания на 
;,.:им �1ческнСi состав и биолоп1чсс:к: 1 ю uc1,,н1JCТI> экстракта. 

')кстрюсг rюдвергался заморJ,кив:1ш,ю на протяжении 8 месяцев при 
- ·)()("' ·rе\\,111<�р21туре -<)::J::._ ..

J·llc1.'.1er:i.01,:шния проводилис�, в сравнительном варшште. Результаты
ЭKCIIL'Pl1\11el!TaЛЫ·Ibl;,( данных Л�;Иl\С,JеНЬ:! :с:, га6J1и11е н� 1.

Таб.11и,_1,а .:Ч•.1 1 

Влияние процес,.�а З?МО\Хi11-:ивания 1-1а химический состав и 
бис1.ri,.:,, 11ч,:�с<1 11, ненность арбуза 

··-··-------·---·---··----··------·-············ .. ·--·--··· " .....• -----.. ----··----.------------

Показатели 

Вода 

1( ., 'l Х 'l\') ,::, - ( i 11. ( ... �:.t 
---- - -- ·- ------------------··--�·---·----·------- -

Ье.:1ок 

Клетчатка 

Пектин 

1 
- ---r-

- - -----.L---

'1 

- - --1--

1 

с 11равочник Эксперимснтш1ьный 
образец 

- -- -----·-------------------+------------�--·-----------

�J2,6(�(]1 830/о 
- - --- ··--·· ------·-- --- ---+---- ·----------·- ----- --- --

, .. f'O/ бо/о,),, ')' о 
---··--------------+----------· ------- --------- ---·---

(j 1)0/ . '\_ . о 0 ,4 % - - ----·----- ----·--- ______ ,___ ____ - -------- ---· -·-----------------

о "о/ , /1· /О 
. -- - - --- - -----· ____ _,___ __ _ 

0.4<�0 

0,50/о 
- ----------- - - -- ---- -------· ---

0, 5 % 
--- ·- --- ----------.---------- ·--- --------- ----·- - - - --·-- - �-----,- ----------------· --- -- ------·-

О, 1 °/о () р ган и ч е:с кие кис.,;с п,1 1 IJ.1 l 01,0 ··-····-----·------·---------------------·--·--' ---··--·-···----�-·--------�-----------

Лна1111пнр,:vя полученные ,':С:11-:и1�1е 
Jl:IИТ1;:.1ы1ого хранения экстр:11·:тг н 

,.,1 :�:,кiг10 заключить, что н процессе 
;:1:,1l'!роженном состоянии каких-либо 

з11uчнr\:·.,1ьных отк:юне1-шй химическоi·о с,J1.:т:::а1а и биологической ценности от 
нop!v'I �,J ш,1яш1е1hю не бJ:,JJlO. 

,? .. 4 Исследование по подбору кол 1.Jч1,'cr н,,1 (,:�,озы) вносимой в подготовленное 
мопоко йогуртовой 3аквао,:и. а т;_:кте :j•н1ю rие температуры на процесс 

CI{Б:l'J :.J s::111 11$: в литка

Цет, r,1 ссл�:дования -- Iюдoijt:aл., кс.Рt l/ё,:тно вносимой в подготовленное 
мо.1 1011,с� йогуртовой 'Закваски, :?i t,:1 <>ке и··� 1шп, ьлияние температуры на процесс 
с к1°:а�11 fl в:::� ни я нал итка 

Обр,лt:ц N, 1 : 1 сус, 3акваски. ('ii.�эзt '1 :,,�. > S'.'·o 'Jакваски, образец _№, 3: 1 О '% 
·тквас 1<11 - I1роцесс сквашива1-11!:;, с,бр;;с.--�11Л! J\i, i .. 2., 3 происходил при комнатной
те·,11перат.:(ре; образец N:� 4: 1�·i1 �а:·:вас1�;А,. образец No 5: 5% закваски, образец N�
6. 1 О 1 :0 ::а1кваски --.. процесс o,шt 0 ;11ш,1t1,i

<� обра:щов № 4, 5, 6 происходил при
тем пера 1·уре 40=t:5°C.

Ре'\�·.1 �:::rаты исследования лр1..,. ,·�7ан r ,.: !J ы в сравнительной таблице N(_) 2. 
приJrо:+;ен ие 
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Т,н111v1 с1браюv11, в данной серин ,кс1i•.�р.1ч,:н1,он было установлено, что обрюец 
.\�! 4 нш1яется 1-шибо:1,;:е подходя,J.1.нм, Т':\ < l<J.K он отличается хорошей вкусовой 
со•1стае:'v10,�:тыю: приятвый вкус 11 :1,:1:а". ·tопл�ного молока, имеет ровш,1i1 и 
11Jот1шй сгусток, а также длvr:елыю,."�Ь епJ сквашивания (5 часов), что 
соо11н: н.:твует тех1-ю.-�огически:v1 · р:0(' f::',;11, 119. 1 

2 .5 Иссле.дование количесп:а (до;.;,,, .. :шо.11�1мого в смесь растительного 
нагюJ1ш1теля и его влияние на с;,га;1, ;.,-,еn·�·и1:ескую характеристику напитка 

lle111. исследования -·- псдоб1х 1 1ъ 1,.:,;н1 чество (дозу) вводимого в смесь 
растнтеJ11,1-н:,го наполнителя, И:!) l/ 11"П, 
орган(1ле11тич,.::скую характерис·rУ1К) 

=s. 1 Н>�ние растительного наполнителя на 
1;�,r:1пка, а также исследовать время 

с1<ва1.111;,1ван11�1 напитка с внесенныr,,: в ::1� г\· �\стр;-штом. 
Дл:;,1 исследования были в1яты ,.!- об;·,,:та. 06рюец No 1: 80% молока и 20% 

·)кст1,,;1к1а:; образец -�� 1' 2: 70% мо.:�оr·а J.j ·:rY>:. жстракта; образец No 3: 60% молока
11 40 С:1;) :н.,:стрсн(та; обра:зеt1 N� ·4: 50'>;, J\,I0J,o1ca _·1 50с!;о '')h:стракта.

Рсзулл:>тат исследования преJ::тав:�::r: п срашrительной таблице № 3 
!1рJIЛОЖЕ'f-11Ие :! ..

f lo COl:OK\1 /IIIOCTИ из.ученных l ,·:11,:.?.]ct"! С:аl�:Й бы.ю выявлено, что образец N�· 2
}rв"1нс r·1�я: наиболее подходяu!,:\·r., .... ,,, К<1'( он обладает наилучшими 
01)п111,�:1ле пт 11ческими свойствам�·,

Цш:�r· - принтный, розовьIЙ, 11:.1,:Ео·,1·'1;, 1 01 Й r,o нсей массе; вкус -- приятно
ю11слы1i1, со сл1�гка сладковатым 1 \JИ1 1,·,; ::с: .. ,: :1кстракта; запах � слабо-кислый, с 
у\1ерен :10 113Ыраженным аромат.:.\! '1_!;:' р�н�·rа и=� арбуза; консистенция 
C".ll.1-111)J:'IOДJ 1.1я по всей массе. 

� .. 6 Исс.:1енование органолепт 1':cc1<J1,,; c::oi�crв напитка с внесенным в него 
JisCT:)aктo'\I бaxчeEI0i1i куш>Тj ры де _,,и. u2ш1оания и после заквашивания 

11',Jбра зец .�·[") 1 --- напиток с Br-'t Ct�НJE i ·,1 1d не1 \) ·жстрактом до сквашивания; 
обр,хн.11 н�, :.�. -- напиток с внесею-,1-,,!1\'! в 1-у,о ·жстоэктом после сквашивания. 

Рез:1, 11>1 аты исследования прс . :: 'al :1:.: 1,1 в чхшнительной таблице №! 4 -
.,при.10:;f,,:,��11и е J. 

l'Io орпшо.'�ептическиv� показа;\ ,1_1;.,,. i·, ,,.,.: [t:1,сти по внешнему виду напитка, 

л �щир> ю11.1.им оказался образен с 1· н .. �с,.:1111 './�; f5 f-;,сго растительным экстрактом до 
процеl·са скваншвания . 

. =: .. 7 Исследование :влияни\1 ),;с, и: ;::_:,1. r •Jго нэполнителя на процесс 
1.' к ,з�. :J, 1 r 1 _jJ_ния 

1 te..-i11:, �;1сслсдования - время, : ; ,."<· : · 11 �: кт орого произойдет сквашивание 
пр,оду�;тэ до кислотности 80°Т. 

Исс.1(:дования представлены в ь,r,, .. � 1,1{ _·ш1н..1 }\·,�, 5. 



Та6. нша ··· .N� 5 

Исс.1,сдование 1влия1шя растите:н"tо�с- l1люл1нпе.:1я на процесс 

·--··---··-···-·------··-----·--·------------------------------·· ·г------.. -- ----·---------------------

КН СЛ ОТНОСТЬ - -.--- _,, ___ ,_ ---1 
"\111,['l,i''Ч'"Я Т0 

. __ ., ___ ,,_ ......... ___ , _____ , __________________________________ ---- -,--------.. ' .. '. :. ) ... _ - . '._-- - . -
i3ремя сквашивания 

Активная, J�_!=I 
6.64 ! час ! 8

3 час;:� 
4 час,:� 

---1---

f 
___ .,_ ---------------------- - 1. 

:,8
62.

-t---------�---------------

5.92 
---- - --- -

5.19

--- _ 4.44 --------
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В ре;:улыате ио:лел.ования бынс, :'3Ы>Ш.r:с:но, что сквашивание молочно
р.,1ст1,11,,:JIЫ-fo/11 смеси до кислотно·�т11 RY'J ! .рои3ошло за 4 часа, что на 1 час 
61,ктрсе, чем молочная с:мес:ь (k3 р:tСП': е .rьн :,r ,) наполнителя ( 5 часов), что 
'JI<<н101.•1и 11 {еск11 в.ыгодно д.;-�я ее прс,,пно::_.---т ::,. 

?.:1,: Иссн�дование влиянин до :ы �J::,c 1 :,�:т_:1,ого наполнителя на процесс 
кис.11 (;л�,J;;;1а :,О?Ш.!!Я

Цел 1. 11·сс.псдованин -- определиr .. з,:,1:ill!k' ,1.:::,·3;,1 растительного наполнителяr на 
прсщс�:с киснотообразования. Д.,п :1,. ,.Ji ;:_1оваш1я в подготовленное молоко 
IНIОСИ.Ш растительную KOJ\ШOЗl·:i;,-11<: ;.-. :- (lj'}�".ЧCCTBi� 1 о/о, 5'%. Затем ]ВНОСИЛИ

йо.гур1 OB)'HJ шкваску и после ",,,, ц.> r::�; ск1--:г ·шшания определяли активную 
ю:rcJюJ rюсп, в наш-1тке в сравне1ни !. i: 'i!трr1.1 :1,11ым образцом. За контрольный 
обра,:еи бьш вз.ят питьевой йогуг, ,.: , 1,.,: ! с,, rш �'t'."/\�м (клубника) 2,5% жирности, 
вы рабигш-1н.1:,1й на предприятии ГjС 1

< \1:',;11-<,)М):.. Результаты исследования 
Пр1.�ДС !JBJIE'IНl!,I В таблице J\Г� 6. 

·1 абшща .... Ni1 б 

Ис1.:�11�.дование влияния до:зы f�г,.·r !! 1 .:.:1:,1к;гс наполнителя на 
щю цЕ:сс кисло! c11:·{io 1 ·;,z·: r:a r·vi я 

По г,езультатам исслсдовюш;:, 
рас1ит1,� 111ьРого наполни геля 1 %. 

; ,�, i ,л (,бран образец с содержанием 
T.t:,- 1, ;:;1.,: СП) кислотность 4.44 рН (87°Т)
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с,JвпаJ.аст с контролы-1ым обра·::L,,)М н г1;:[;3r).1Еас:: положительное влияние на 
п ронссс кислотообразования. 

::'..9 /\,11икробиологичес:кое исс::.:·до;::. ·� re .\Н::.г:очно-растительного йогурта 

Це.11,, -- исследование вл:иян11;;J зilo,:111:Ч('IJ\) растительного наполнителя на
м 1/rк�:юб Iю.1нн·ичес1.:ие показател11 1, l,Ш ',1 ::,.. j;:J контрольный образец был юят 
н1пr) 1�ноi'1 йогурт с нало.-шителе:\.1 (1<л.:{;1:1i1\:I) =::,5%, жирности, выработанный на 
1111,едпр1штии ТО() <с\1олКо'1>>; 061' ... В1.'·�,, ;�·, 1 \ЮJючно-растительный наrшток с 
г1астсриз:ованным1 растит1;;::льным нa,Jc 1 ,Ji,11��j\1:м: образец No 2 -- молочно
растиr·1�·.:1ы-1ый наыпок: с не пar·,er11 ,t11:.;1;1н:rм растительным наполнителем. 
Иссле.;:01заю1я полезной, пап11 .: .нJ:)� и ) саовнопатогенной микрофлоры 
r1редс 1aв,1er-rr)1 в таблице .N.� 7. 

Габ.11/1 L1.а - N� 7 

!\,lикробиологическое исслс, 1 .1Е:11 :1,1 1:· .,Ю' 1 ,>чно--растительного йогурта 

-.. -... ---·-···-·--·----··-···-----
l
-··-------···---------·

т 
.... ·-···-- ............... - ·-·--- .. --

. 
--------------

()(ipaЗUl>I 

, Количество : r\)c ' .. С'� r1ро .. 1.укта (г, см3), в 
мо:ючно- 1 ,. 1 1:, _: 1 L•.··JИ нс допускаются 

кислых ::,1·1,:Г11 - - -- ··- ---- Т ПМ, в том -
г.н.1 кпl·'J<Jр1··ани�·. ,н r- - :�. ,шгеиs

,\ЮВ, КОЕ/г [ ( ,J,J\i t,::, 
числе 

сальмонеллы 

Дрожжи 
и 

плесени, 
КОЕ/г, не 

более 

--.. --.. ---·- ···-····--·-·-···-.. ··----· -··------------------·_L .... ···-· --............ - - '-......... -· -----+-------+-------

��i�:
r

::ii: EТ 1����:Б�Е:�i- · }:: ' • -:?J ___ �� - 1- -�i�� 
_____ ,, __ ,_._,, ____ , ___ ,,_,, __ , _____ , -··--·---------.. ·----·-·-'--·- "-· ·---···· ..... -·' •.• --- ··-···--· ---1 ] ----

1
[),) 1·.J ':� >.'1.JJ 1 !:,' I",1 'f 1". I"IJ)C' l"�.11e1-1 н I:,1 .·,. t ,_,, , , , :>, • .., :·,с:· . 1.: i'.1В�tн1;и мы выясни:1и, что 

,� и кроiн1ологичесю1е гююватеш! 1, , 1,.' 1 :.1с 1 .::· 1 i :,пованном и пастеризованном 
нэ11юл111п1�.11е не изменились ( кс� · r .:-1,: .,1,e1.,�t� 1 * 11 о?, масса напитка ( г, см3) в 
котор1J1i1 irt: ,дол ус кается: ю:шифор.·.1!',J ·· С,О ! : .�. A.Ll':eus - 1,0, сальмонеллы - 25; 
дp 1;J)l<"ЖJ1 �1 11лесени -· 50), но так \ .. �Е �,. 1.:, ·- f, 1·\ овошах, в комплексе пектиновых 
всщсс1 в, .::i.o 75% от их vraccы со.,: ::т,1� ,, , :�; Рри1011еfаин, который при тепловой 
06рабо1 кс расщепля(�тся на с, )С; ,.,1-1 1· 1�1, .. ' 1 'с.,.1и. увеличивая тем самым 
р,tствори�11,,11.:: с(юрмы лектина, ·,: ;·,;_1-i.i.:..: н ц,�:лях профилактики попадания 
па1 о ген ной \1 r1кроф11оры в ro·c,11=:r :1 '" ап 1� т1J к растительный наполнитель 
нс.11ес1:н·1б�:азно пастеризовать. 
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' 1 О Иссл1.�донан;,1е изменения 1r1Y 11,:: ::с,:·, i; \10-ючно-растительного йогурта в 

Цс.1ь исс.:тедования -- изуч1ить и·: ,1ei,1 !,:•.: ;,,н, .�спюсти исследуемоr·о напитка R 
11роц1.�·ссе еп) хранения. Для Иl\>,,t'J1,1:�p1,01 ;,1t контрольный образец был взят 
1 ит1,,1.�1ю i,i 11огурт с напо.;нштелем , r<л�- :�1, ! , ; ;,;а\ '., :1��-0 жирности, выработанный на 

1 ред111л1ятии ТОО <:<�v.[олКом>>. 1 i,,1J. il.i 1 :' нс.�.1с,rювания представлены в виде 
1абт111ы .l\�1!· В. 

Табл иц;1 ··· .\Е1. 8 

1/\сс.н.:дование l!ЗJ\Iенения кис;., �!,и; r1 .,�1"<''�но-растительного 

йогурта в Пf1г,·J.е.�, .. :, , ,j,\flc11i1я

Резу.r��.1-аты И(следования пш:·:,,·.а:1:1, 1 ·, ,прусмая кислотность питьевого 
йогургг. Т()О <<�/[о.тК01vт в проце,,_:;.; -.�J.:;1· 11 >, ::_.J., 4:3, 72 часов возрастала на 10-
11 о·т·., <'1 ] " 1 3°Т ·г молочно-растительног,J Е?:111: ,:·: щт1\·1ерно на L- . ак как 
дс111усп11\1,11я ]f( ИI.СЛОТНОСТЬ КИСЛО\!(! Ti)'' f 1 ,1 \. 1,(1, 11ТК0В по истечении 36 часов 
ч1анс1п1я --- 90°'Г, то можно с:дt:-.11 аг., Е1' i' с,1, trтo допустимый срок хранения 

,,1олоч но-растительного напиткг, ·1 ,1:: .1<.' :(;,1.; 1. йоJГурта 2,5о/о жирности ТОО 
«\·11о:]1{01ш> ··· н1;: бо�1ее 36 часов. 



3. ТЕХНО.ЛОГИЧЕ,СКАЯ ЧАСТЬ

3 .1 'Технологические п роц1;::сс�ы при производстве йогурта 

Реце11тура мо.1ючно··растительно1Го нап�пка (на 1 т): 
'[\:[ол о юо --- 690 л 
J>toг) ртоная 3ак:васка --- 1 О л 
.1\рбузныii:J сок---- 300 л 
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I1р1:�нзвод<::тво кш::ломо;ючных напитков может осуществляться двумя 
(Jюсобами: термостатшым или резервуарным" При резервуарном способе 
кис.:11J1,юлочныс продукты получают с нарушенным сгустком, т.е" свободно 
ьытекэJ{НЦие из упаковки при их у11отреблении. 

Су1цностъ ре3с�рвуарного способа произ:водства состоит в том, что после 
J 1rше\1ю1 и пастери:зации сквашивание и с:о'Зревание продукта осуществляется в 
r.:,1е3ервуарах .. l1J толыю готовый продукт расфасовывают в бутылки, пакеты. 
:)тот способ дешевл1е, так как ч,ебу-ет ме�1ьше 3а1рат труда и оборудования. 

ПрJ-1 произ.водс:тве кисломолочных продуктов многие операции и параметры 
тсхно:югического процесса одинаковые., поэтому следует рассмотреть общую 
схему при:готовления., которая включает при1.;�м и сортировку, нормализацию, 
rJ:астери::ац11по, созр1.;�ванш� и хранение готового продукта. 

Прне11v1 н сортировка молока. 
На выработку кисломолочных напитков идет молоко различных видов 

селы:кохозяйственнъ1х :животных. На заводах молочной промышленности их 
изго,тавливают в основном из коровьего молока. Jv[олоко оценивается по вкусу, 
:з, .. шас(у, консистенции., кислотности, плотности и другим показателям. Для 
лрои::::водства кисломолочных продуктов идет молоко, удовлетворяющее 
требованиям Г()СТа 13--264-88. J'\Лlожно готовить кисломолочные напитки и из 
восстановленного сухого молока. 

l-lор1.1апизация.
Нор:\ШЛ 1,1зация ---- доведение :ж:ирноепr молока до определенного уровня,

характерноJ'О для ш"1рабатываемого продукта. Нормализацию проводят либо 
обр.атом., ес.ти молоко :,кирнее, ч,ем: требуется, либо сливками, если жирность 
ниже тр1...{i,уемой. 

Очk1сс1<::а и пастеризация. 
f.J 

4,: .,·0°с "1О])J\НLНJ[3овш-шую смес�, подогревают до температуры _)·-_1 на 
п.тасл,шчс1той пастеризационной установке, очищают на сепараторах
о• шс·r нте:нrх и затем пастеризуют при температуре 92-95°С с выдержкой 5-1 О 
м 1-шут. Повьлшенная температура пастеризации молока обусловлена тем, что 
при 1аком реяr.име тепловой обработки происходят изменения составных частей 
м-1Jжн:а. В частности, сывороточные бел1Ки денатурируют и образуют 
ко\н1л�::�::сны1е <>оедш-1с�ния с ка31еином, что способствует в дальнейшем 
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11тгу-1ени10 более п:ютного сгустка и удержанию самопроизвольного отделения 
сыворотки при :х .. ранении кисломолочных продуктов, а также с целью 
)лучшеНJ.J[Я их консистенции проводят гомогенизацию нормализованной смеси. 

Гомоп:1-1из.ация. 
Гоr,1оп:низация означает получе1:ше гомогенной (однородной) эмульсии двух 

несJ'1,[1,::шиваем1:,1х )Кидкостей --- например, масла,, жира и воды. 
В \I0но 1 1шых про,цуктах в�:треча1отс:я два вида эмульсий: 

- ,:,м::сло в воде:,> - <<Лрямаю> эгv�ульсия, в которой капельки масла (жира),

раслреде1ншь1 в водной. фаз:е (в эту категорию попадает большинство
гомо,1·енизированных молочных проду1пов);
... ,.шо.]а в 1vшc.rre)> -· «обратнаю> эV1ульсия, в которой капельки воды распределены
г, мас:1яной фазе (типичный пример --- сливочное масло).

Молшш, для йогурта --- типичный пример эмульсии 
поэ'IО!'v[)' со вре:менем жир стремится отделиться 
скшн1lшнания в ре:tервуарах). 

типа «масло в воде», 
(особенно в период 

Дл;.1 пре,.]tотвраш;ения этого моJючную основу подвергают высокоскоростному 
11ерсNtешишшию или гомогенизации" Ее сочетают с пастеризацией и проводят в 
п)мо1,е1нваторе, в который подастся нагретая до температуры пастеризации 
с1,нхъ.. ноторую лропускают под высоким давлением через небольшое 
отверстие ш1и ко.ш,цевой з.,вор. Применение одноступенчатой или 
лву;11:ступ1,:.::1иагой гомогенизации зависит от содержания жира в исходном 

с IJ·IP l,i.�'

При прои::r.,юдстве йогурта молоко обычно подвергается одноступенчатой 
["ОN[Оl'еIНIШЦИИ при температуре 65-70°С под давлением 12,5-17,5 мПа, в 
рс3ул ьтнте чего )КИ ровые шарики молока дробятся на мелкие. В некоторых 
случаях гоrvюгенизация молока ,для йогурта производится после тепловой 
обработк1,1 мо.1очной основы. При этом необходимо помнить об опасности 
1r1овторного :�аrJJязнения продукта �1, по возможности, использовать 
асег1п,1 1 -11еский гомогеюпатор" Получею1е йогурта с максимальной плотностью и 
1злагоудер1)J1швающей спос:обностъю сгустка достигается в случае проведения 
Г()моп:ни·1ации при давлении не выше 25 МПа после тепловой обработки. 

Пос:1,�:: пастеризации и гоl\югешr3аци.и смесь охлаждают на охладительных 
устш11 овках до температуры заквашиванин. 

Зш;;:1шш1:1шание и сквашивание :vюлока. 
Охлажденное до температуры закваш�шания молоко (38-42°С) поступает в 

,,1.вус:·тенш"н�. рез.ервуары, оборудоваю-1ые мешалками с автомlатической 
11 рограммой перемешивания. В него вносят йогуртовую закваску в количестве 
J .. 1,5�1'.:1 и 11осле тш,ательного перемешивания оставляют в покое для нарастания 
кислотносп1 и обра:ювания сгустка. Окончание сквашивания опреде�ляют по 
х:Jракгеру сг:устка и кислотности.. Длительность сквашивания молочно
растительного йогурта -- 4 ч., до образования ,сгустка кислотноет1ью 80°Т. 
С'гу,::ток до.::11ж:ен бь1Т(> ровным, достаточно п:1отным, однородным. 
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():,с1юк,J[ен1r1е сгустка. 
Ох.-шж;1.ени,:� сгустка проводят в тех же резервуарах, что и сквашивание. Для 

�·того в ,�е·�ю:::тенное пространство подают ледя:ную воду (-1-2°С) в течение 60-90 
1rш1, т и вкшо 1чю-от \1rеша.тку по программе. Продолжительность перемешивания 
(I')C:1 ка 11 О·-30 мин. Перемеши:вание заканчивают по образовании однородной 
1;;:онсистенщии продукта и заданной температуры 6-8°С. Затем продукт 
разл111занот в бутыr.:-�ки, пакеты. 

Хранени ::. 
Хранен и .� охлажденных продуктов до реализации допускается не более 36 

часон при · емлера.туре не вышt:� 8°(:. [7] 

Пр11 про,из:водс:тве молочно-растительного йогурта используются 
, 1опо.1шrт,е;1ы-1ы,е л;:хнологические операции для изготовления растительного 
напо.1 ни тел �r. 

ПJЛH:j'\i!I ка, сортиронка:, калибровка и инспе.кция сырья. 
Сь1 ры� п )ИНИ\Jrают в соответствии с тр1�бованиями ГОСТа. Сортируют по 

1J1яет}, по с :,;,рту, по ,;:тепени зре.ж1сти, а калибровку проводят по размеру сырья. 
()дН1оврt:�·1с1-шо с сортировкой еырья проводится инспекция -· удаление 
п роду 1{тов повре:жденных вредителями: или болезнями. Инспекция 
11 рои :вод 1.,1тс:н вручну10. 

l'V[oi1кa, 1111спса, резка. 
Длrя м10�1ки используют спецшшьные моечные машины, которые 

об,есr1ечнва1-от проточность воды, своевр,�:менный слив и удаление загрязнений. 
В,оду дJ1я юйки исrюль3уют сш·шtсно стандарту питьевой воды. Моечные 
,�1аш.11ны 1:.:набя(ены душеными устройствами, где производится ополаскивание 
выr,н,1того, с:ырit>Я. Резка сырья осуществляется с помощью овощерезок 
раз.п1 чш,о, .::и,:тем со с1\11енными ножами. 

ц�:1приф) гирование. 
О::у1щ:х:т1 шется в фильтрующих центрифугах. Основной частью центрифуги 

:н:,'>ляется кони 1ческиi1 ротор, в стенках которого имеются сквозные щели. К 
внутренней поверхности ротора прилегает сито с: отверстиями диаметром 0,06-
0. 09 мм. 113 �утри ротора соосно с 1пнv11 вращается шнек, который непрерывно
у,(а"п1ет и1 него вьпкимки. I11нек и ротор вращаются в одном направлении, но с
p:13Hoi:i часн>той. З:аэор между шнеком и ротором может быть от 0,4 до 0,7 мм. 
Витю11 Шf-1е11 а расположены на кш-п1ческом[ корпусе. 

Дробле1нr.в ую !\Шс:су подают в центрифугу сверху через загрузочный штуцер на 
в1пю1 J1ш1ek:a., где она приобретает круговое вращение. Под действием 
цснтробt::)кной силы масса отбрасьша1�:тс:я на сито, пройдя через отверстия в 
кс�нус.1.:� ш1-11е {а. Сок и мелкие частицы мякоти проходят сквозь сито, а выжимки 
задер�·киван: ген ситом и непрерышю перt:::дви.гаются витками шнека к нижнему 
бс1.н�с широ ш11,,�у кон1_1у сита. Диаметр ротора поетепенно увеличивается книзу и 
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соо·,,,:1стс пен 'НО растет центробежная сила, что способствует из:влечению 
,:�стат1<0в сока. Вь.лкимюн по дости:>кени�f нижнего края ротора выбрасываются 
l!fЗ �l'laJШIIOIЪI. 

Со:< с v1ел:киN1И частицами .1�.1:якоти�, пройдя сквозь сито, попадает на 
1<1)нич1::ско' днид(е ротора и стекает через выгрузочный штуцер в сборник. 

Подвод, · iapa в рубашку вокруг 3агрузоч ной трубы и через окна шнека 
с1,бле1чаег iЫ/1еление сока и ущше1:с1ие воз:духа. 

Бла1'одаJ я поступлени10 в центрифугу пара темперюура мезги и сока, 
н1,Р(О.'ЦШJkU И3 центрифуги, составляет 90-95°С, что обеспечивает 
�.1111активир .шание ферментов и низкую бактериальную обсемененность
про,;tуюа .. 

ВьР,,щя1ций из центрифуги сок с мякотью перекачивают в закрытый сборник. 
J:t.ьпкнмю1 :обирают и используют для получения вторичных продуктов.[36] 

3 а1 м ора::ю1 ванне. 
В ()CeilI111,(r период., во время уборки урожая., с целью создания бесперебойной 

�работы н зимнее время года, сырье из бахчевых культур рекомендуется 
::амора::,кив1ть. ,Дл:я лого необходимо использовать морозильные камеры. Срок 
:�рш:11.:ния в камерах при температуре не выше -18°С и относительной 
в .. ,1шкности воздуха до 95<!1<> н�;� более I года. 

Д�нi увеничения сроков хранения в 2 раза и улучшения сохранности 
(i,ыстрО'заморож.енной продукции температуру хранения снижают до -25 ... -
300(', Ва)к,ъ,11м условием является стабильность температурно-вла:жностного 
реЖН'\11:з1 �.р:: .нения ... 

При ра::мор:юкивании в продукте идут нежелательные физические, 
х�;,11,шчески .� и микробиологические г1роцес.сы, в частности происходит 
1111�,реЕриста 1л1пацJю1 j'Jll,дa, что вызывает значительные механические 
поврс}кден 1н. По этой причине ра3мораживание сока следует проводить 
01],1с·1рс,.,. та: как уд.пинени:е продо.пкителыюсти размораживания отрицательно 
влияет на е1"О качество.[35] 

Па(·терt1',з·щия. 
В (·ырыrх 01Еющах, в комплексе пектигюВЫ)< веществ, до 75% от их массы 

содер:.китс;1 протопектин, которь1й при теlllловой обработке расщепляется на 
с,Jставш,I(:: части, увели: Lшвая теJ\.·1 самь1м растворимые формы ш:ктина" На 
основааии :,того растителыiый наполнитель подвергают тепловой обработке. 

Про фил 1:.трованную смесь пастеризуют на пастеризационно-охладительной 
у,,.:та�ювке гри температуре 80-82°С с выдержкой 5--7 минут. 

Це.J ь r11a �ll't�Jm3aции уничтожение всей вегетативной и патогенной 
мнкрофлор ,1 при максимапыюм сохранении пищевой и био:1огиqеской 
11,,.:�нности растителыюго сырья. С целью улучшения консистенции проводят 
1·0'\.101 ешп:.а нпо смеси. Ее сочетанл с: пастеризацией и проводят в 
г·,(1•\,101 еншш· 'Оре,, в который подается нагретая до температуры пастеризации 
смес:1],. Го 1\1.огени3аuия проводится под давлением 12,5-17,5 мПа в течение 5-10 
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1111ин·,п·. Пi ::�еле пастери3ации и 1·омогешпации смесь охлаждают на 
о:�.н;н1пе;�ьных установках до температуры заквашивания (38-42°С). [21] 

,Да.111.:::е готовый шLгюлни·л�ль в количестве 30 % вносят в подготовленное для 
скш1.11JJИЕ1:н-1 1с молоко, перемешивают с закваской и оставляют для сквашивания. 
1 ехнологI.Р1еская карта производства молочно-растительного йогурта 
п редставле 1ыJ1 в прилшкении J�o 4. 

3 .2 Добавление различных веществ в йогурт 

,Добав.J1.:.::ниt� подсластителей. 
Ос1ю11mа5 цеш1:. добаюlения подсластителей -- смягчить кислотносп, продукта. 

lf<o.1111 чеслво добавляемого подсластителя 
(j1,.ш·11s,;1рами: 
·· тшr1ом гющ::.пасп-пеля;
··· прсцпочт �нием потребителя;
... 1ш;�<)М ис11оль:!:уемых фруктов., наполнителей;
... воз",,IОЖJП 1м их во:�действием на з.акваску;
.. ю1н11;п1L11,;:1:. кими вопросаJУш;
·· эко1-юl\п·1rчески�ми соображ:ениями.

определяется следующими 

Обычно фруктовые и аромапвированные йогурты содержат до 20 г/] 00 г
) глеводов,. которые включают: 
... ос1аточн1)н� количества углеводов молока (лактозы, галактозы и глюкозы), 
содержани� � которых связано с crvтo в молочной основе и методом ее 
oбoгaJШI.Cflll-llЯ.:, 

··· r1рr·1род1п 1е сахара, присутству�ощие: во фруктах (сахароза, фруктоза, глюкоза
Н M.Jl]l1,TiJt::,:a);

··· сах:ара, .добак1енные: при изготовлении йогурта и/или при обработкt: фруктов.
Со,�н:ржа нн: различных натура:1ы1ых углеводов и их вид зависит от вида

ц:�руктон. �: осно_Ешым углеводам фруктов относятся глюкоза, фруктоза, 
сахар1па и 1м2шьтоза. Поэтому субъективная сладость каждого вида фруктов 
зависит от содержания и вида присутствующих в них углеводов. 

Ис.:10льзуе•.1ые в прои:шодстве йогуртов фруктовые составы можно ра:щелить 
на дв1�: 1ю тегории:: фруктовые пресервы бе3 подсластителей и фрукты с 
подс.1асппеля1ми. Последние более популярны,, и содержание подсластителей в 
подп)товл1: нных для прои:шодства йогурта фруктах находится в диапа:юне от 
�: 5 де:, 65 г/100 г, прич1�м наиболее распространен уровень 30-35 г/100 г. 

В насто нцеt;:: время пресервы и подобные им материалы добавляют к 
готовому i:' огурту�, поскольку присутствие углеводов в молочной основе может 
пощ11�лял1:) Jа:шитие микрооргани:з1•,,юв закваски. 

Мв кросК,)i1тическое исследование различных: видов йогурта показало, что, во
перных, 'S" Tl1e:гшopbliilнs более толерантны к большим концентрациям сахара, 
чем l... сtеlЬп1ес kii подвида bнl�;aricus и, во-вторых, происходят 
морф1ол1Jгические изменения, т.е. ме1-1яt:тся форма клеток, удлиняются и 
приобретают «болыюй» вид" 
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Ис111ы1,н вание бо:-1ее 9 т/100 г сахара в молочной основе уменьшает скорость 
обргпования кислоты� и снижает вязкость йогурта. 

И11п�бир:,·�ощее действие сахара в количестве 10-12 г/100 г на развитие 
чИKJ><H�).HJ,J' ы заквасЕ<И в молоке с содержанием сухих веществ 14-16 г/100 г в 
осноIШШvl 1,- шпано с осмютическим эффектом, обусловленным растворенными в 
молоке веществами� хоти не исключено также влияние низкой активности воды. 

[IJHI добавлении подсластителей ис:пош,зуют следующие способы: 
.. производитель йсн-урта добавляет до 5-1 О г/100 г подсластителя ( сахара) к 
1\IОЛОЧНОЙ основе:: 
.. с.падосп, необходимая в конечном продукте, достигается Д(Jiбавлением 
1подс.11ап�t::нного фруктового напошштеля. 

ДJ1я и31готовле1-1ия фруктового и ароматизированного йогурта могут 
исп.сJ11:,]ов,ться различные видь� углеводов (сахароза, инвертный сахар, 
ф,ру1{тоза.,., J'Люкоз:а, сироп глюко3I,1/галактоза:; подсластители: сорбит, сахарин, 
1-1ию1амат).

В исс.г едуемый нами молочно-растительный йогурт каких-либо
r1одс.:1асп,пе.:rн�й J'vlы не добавляли. так как используемый нами экстракт из
арб::(:::а со,д. :ржит 6% сахаров (глюкоза -- 2,4 r; фруктоза - 4,3 г; сахароз:а -- 2,0 г),
что лри пр.шил1>но подобранном вами соотношении, придает готовому напитку
необ:,\оди1v11уно сладость (по органолептичес:ким1 показателям).

Ко11серв:. нты. 
В 11ишtЕ: 1зой промышленности. в том числе при обработке фруктов, 

нспо а.�ук1,т ра:шичные виды консервантов, которые служат эффективными 
ннгибшорами роста дрожжей и плесеней, добавление обработанных 
консервантами q:1руктов в йогурт приводит к переносу некоторых из этих 
веществ в продукт.. В йогуртах допускается наличие таких консервантов 
( пос1 усrа1ощю( ис1с11очительно с фруктоiВыми добавками), как сорбиновая 
f<ис.:-1ота (J. ее соли натрия, кап.ыщя и калия), сернистый газ и бензойная 
кисло·rа .. Мансимш11>но допустимый уровень в продукте составляет 50 мг/кг. 
( ''орб1,шова>1 кислота -- :микостэтическое вещество, т.е. она не снижает 
1,:одержшни � в продукте дрожжей или плесеней, а лишь подавляет их 
активное п, возможно., :ш счt:т к-шимодействия с их дегидрогеназной системой. 

,Друго1;i путь. увеличения сохраняемости йогурта - добавление низина 
( природно�[ о бактерисщина, бактериального белка-антибиотика), 
продуциру �мого некоторьIJ1,Ш видами Cactococcus lactis подвида lactis. 
Чувст�::ите.гьность S. 1theппophiJlus и L. delЬrueckii подвида bulgaricus изуч:шась 
11.11нопнми и _;следователями. 

На оен(н ании 1г:ю;-1ученных рез:ультатов можно с уверенностью утверждать, 
что маю;н�, алы-ю<.� тормюжt�ние раз.вития микроорганизмов закваски происходит 
в N11)Jюне., содер:.ка1щем 100-200 �v1Е/мл низина. Если S. t:htemюphilus 
нечунствиrтелы-1ы к низину (до 51\IIЕ/мл}, то та же концентрация тормозит 
ра:шитие l... ,clelЪп-1t:ckili подви,ца Ъulgaricнs. Этот результат заставляет 
�г, ред.п оJю)кить, что чувствительность лактобактерий зависит от их вида. 
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IIрщJодный 1юнс,:рвант д�"IЯ йогурта, который, вероятно, станет особенно 
важен в блv[жайшие н1�ск<ыько лет, ·· это натам:ицин (или nримарицин, как его 
чэсто н:лы {ают). Обычно его получают И3 Streptoшyces natalensis, и он является 
1:1ою>1е1човым антибшпиком, который на сегодняшний день имеет следующие 
преимуuiJ(с·сгва: обладает бактери:цидными свойствами по отношению к 
,тршк:,.кам 1 плесеняN[ (в отличие от сорбиновой кислоты, которая лишь 
11одав.пнет их рост}. Отсутствует влияние на :закваску; достаточно высокая 
·i: , .. �pl\,110ycтoi' чивостъ, что по:зволяет добавлять его к молоку до тепловой 
обработ1юJl прИI 95°С в течени,е 7- 1 О мин; высокая кислотоустойчивость, 
достаточна,� для выдерживания рН 4�0 в течение двух-трех недель. 

Поскольку все эти виды консервантов могут быть получены в виде порошка, 
ик д�::1,бавляю,т в мю.поко вместе с остапьными сухими ингредиентам1и[; тепловая 
обработка .10.пока не влинет на их стабильность. Для достижения максимальной 
по.1ь:=:ы от кош:;ервантов йогурт должев быть хорошего качества, и поэтому 
в1шрое, яв 1яется JШ их применение действите:льно оправданным, довольно 
с11юрныr1. 

TaJ( ка�: о::нов:ной 1-1ашей целью была не длительность хранения йогурта, а его 
каче·с твс, и: вку<::овые достоинства, в исследуемый нами молочно-растительный 
йогурт ко1rrсерванты мы, не добавляли, поэтому срок хранения молочно
растител ын JГО йогурта не более Jб часов, как и для других кисломолочных 
продуктов '>ез добавл,:ния консt�рвантов. 

J\,1![1,:11-Iеральные вещества, витамины и жирные кислоты. 
Фториро� ание молока (4 мкг/г) для прои:зводства йогурта. Добавление 

ф,тор11,.Jд натрия существенно не влияет на роет молочнокислых бактерий. Это 
о шачае1 ., чго м1олючль1е;;: продукты, включая йогурт, могут быть использованы 
д.1я обеслечения детей дополнительным количеством фтора в районах, где 
фториров:.н 1ие воды не практикуется. 

)Ки рные ,и слоты ---- капроновая или пальмитиновая кислоты, добавляемые в 
кош-1честве 0.,01 г/100 г, не могут быть обнаружены в пастеризованном молоке 
по постор лшему привкусу. Изменение состава кормов для коров или 
доба1:::т1�:ние соевого l\ltaeJia. к молоку при прои:зводстве йогурта не влияет на 
а,<п11ш-1ость '::акваски. 

Вv1л1мин11 --- обогащение йогурта витаминами прои:зводится для детского 
пита1-1шс Сод�3ржание витаминов А и С в процессе хранения ум1�ньшалось, 
о, щако этот эфф1ект 11,юJюю свести к минимуму ·за счет добавления препарата �
к,1ро·г1J1на. 

Сн11:>1жен11II'� содержания натрия --а йогурт с ни:зким содержанием натрия стал 
вс:сь\•1 а поr улярным благодаря своим питательным свойствам, а также как 
,фи:шоJIОГ'JР ески поле:зная пища. 

Для 1�то получения молочная основа обрабатывается в катионообменном 
а11парате., содер:.�(ащ,�м сильноJ(ислотный катионит. Качество йогурта, 
П 1Jлу·ченноп:) из: молока с ни:зкиJ\,1 содержанием натрия, было аналогичным 
качесrъу контролы-юго йогурта, причем умень.шенное содержание натрия не 
В.IИЯ .. IО на а<ТИВНО(�Т):, 3аквас:ки. 
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И::,\1енен ,JC' Nr1шер,шыюrо соетана йогурта в ре3ультате обработки молочной 
с1сновы. Г римерами могут слу»шть следу.ющие виды обработки молочной 
с1сновы: YJ' 1ены1.ш�ние содержания юшьция до 50(�) и обогащение магнием до 1 
i,1л, уЕн�J:1ич1ение содержания железа в йогурте путем использования для 
(i)е1:11•1,11��rrтапии vюлока желе:зных резервуаров или добавления железа в молочную
OCII01Бy ... 

Увеличение содерждния калышя в йогурте с помощью глюконата калы�ия, 
1юсс1·ш1ов� ение с по\1ю1цью более силыюй закваски скорости обра:ювания 
1,исл1нъ1 1 мо;юJКе., обогащеннш,.1 юшъцием., где рост S. thermopbllus был 
ослабле 1-1. 

В иссш.�дуе1111ый нами молочно--рас:тительный йогурт минеральные вещества, 
1:.итш,лша,11 или жирные кислоты добавлены не были, но их исполь:ювание в 
�.:остан�� ЙОl)'рта с ш:лыо его обогащения допустимо. 

Ст:::1би.н�: аторь1 и эмулы,с:поры. 
При 1,11r ои3водстве некотор1,1х молочных продуктов применяются 

стаб1;J.;rиз.атс:,ры или эмульгаторы. При изготовлении йогурта к молочной основе 
.. 1.об:зв.:JЯl'<JТ толь.ко стабилизаторы. 

Оснштая цеш, добавления стабилизаторов к молочной основе - улучшение и 
сохраненш.. таких важных характеристик йогурта, как структура и 
J<OHCIICTl,�'}Л'ИЯ, вязкость, внешнии вид и вкус. 

Ba,i;ньlNIJ 1·.j�1акторами:, влияющИJ\IИ на выбор и использование стабилизаторов 
в составе йогуртов, являются распределение вводимых ингредиентов в 
111роду1кт11.:::., (Табнльносп, консистенции в период срока годности и требования, 
11(ото�:ч,1е предъявляет покупатель к консистенции йогуртов. 

Су1.цествует ряд ингредиентов, которьн� можно добавлять в молоко на 
разлk1чных этапах с1шашивания и при последующей обработке для получения 
r,Jтон,ого П'� Н)дукта стабильной консистенции с определенным вкусом и видом. 
1( та1(I11М ив гредиентам относятся: 
-· обе]жир� .. нное су:юе молоко и сухая сыворотка (там где допускается ее
испол.1.�юва 1ие) - эти инrредиенть1 улучпшют консистенцию йогурта и придают
е'',�1у богаты�- сливочный вкус;
-· сахар и (или) гюдсластители, красители, фрукты (целые, пюре или сок),
п 1шJ,сные д Jбавки (тшvr, где это разрешеfю ), например, диетическая клетчатка,
допол нитеш,ный капытий и витамины;
··· ги,.!11,рокол;юиды (:шгустители и стабилизаторы), например, крахмал, пектин,
iне.01а:: 1111 1 фирменные составы, которые помимо вышеупомянутых
пщроколлоид,(:�в, моiГут включать в себя гуар, камедь рожкового дерева и др.
Г11дроко.г1лс,иды свя:зывают свободную воду, т"е.. предотвращают отделение
с1,.1во1::,,<пкн v1 способствуют повьппению вязкости и улучшению конс:истенции.
Jf(рш.н: гого, 1п1д.роколлоиды играют важную роль в правильном распределении
}1оба11;1щ:мь х в йогурт фруктов.

Еслн к йо -урту не были добавлены стабилизаторы для связывания жидкости, 
при хране ши к:пеиновый гель уплотняется и наблюдается отделение 
съшороткн (синерезис). Хотя сыворотка содержит полезные белки., выглядит 
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01-1La ,11.lя потребите:1я неаппетитно, поэтому ее образование предотвращают
1i1утем доб;1вле1шя в состав йогурта стаби:пваторов (например, крахмала,
пектина и :желатина). Композиция и объем стабилизирующей добавки
о пре.цен::н::т�я тем, каку1ю консистенцию должен иметь йогурт и насколько надо
с1зяз:ать свс,бодную воду, но обычно это менее 1 cvo, потому что не:,келательно
очень сишыю увеличивать общую 111лотнос1ъ готового продукта.

(})ункцио шльные свойства действие определенных стабилизаторов 
111�··обходи\,1 .1 рассматривать в зависимости от типа выпускаемого йогурта, 
одна1-.:о iI большинс:тве случаен полыуются методом проб и ошибок. 
С�11п1.'1 \.нtльная концентрация стабилизатора для йогурта иногда определяется 
действую11 ими нормативными актами и/или побочными эффектами, т.е. 
11оя:в.:11�н�.,1е1· 1 неж�::лателыюго привкуса при добавлении слишком большого 
кол1нчестна стаби.пп:атора. 

,Друпп�1 11 >актором, определя1ощ11м 1юлиulество добавляемого стабилизатора, 
ю3ляется содержание 1Сухих веществ в молоке, предназначенном для выработки 
йогурта .. 

Характеристики загустевания --- большинство применяемых в производстве 
ЙСН)J>та ст:сtб11лизаторов загустевают при нормалыюй температуре охлаждения, 
з:а и,,::к.11ю 1ч1° :нием: желатина и агар-агара,, которые загустевают при 25°С и 42-
450С соотв,�:тственно. В связи с этим прим,енение этих стабилизирующих 
неще,,:тв МО}IП�т при вести к возникновению проблем на стадии охлаждения - в 
частнюс';�и, вызвать трудности при: перекачивании или упаковке. Кроме того, 
1ч>1н,н:нсни� желатина млжет прилать сгустку излишне грубую консистенцию. 
Чтоб1,.r уст 1ш-1ить этот эффект И.JШ у.меньшить его, сгусток пропускают через 
мел1<1)ячеи, ·тое сито. 

В нсс.Jн:·д_,rемом нами мдпочно-растителыюм йогурте в качестве стабилизатора 
мы н споль·�ует растите;� ьный наполнитель - арбузный сок, который содержит 
боль11юе копичество J[][ектина - 0,5 г на 100 г съедобной части. В сравнении с 
другим�-1 б;: .::<чевыми ку.ш,турами арбу::: - лидер по содержанию пектина ( дыня -
0.,4 1':; ты <ва -- 0.,3 r·). Большое содержание пектина в арбу:шом соке 
с пюсобетвует образованию блестЯ1щей поверхности сгустка, структура напитка 
у пру l'ШI с л,еп,ш1\1 гелем., кроме того, наличие пектина в напитке снижает 
Л.:ВДt:'ШIИIО к си нер,езису .. 

У г.::� �� ю1 ел ый газ 
,Добав.l1еЕше углекислого газа в l\юлоqные продукты имеет два преимущества. 

Во--1п,:.�рвых это лю:зJrюляет увеличить срок годности продукта, предупреждает 
развнтие в н,ем патогЕ:нной микрофлоры. Во-вторых, углекислый газ делает 
напиток шипучим, а исследования показшш, что за счет этого улучшается 
носприяпн. вкуса (в час:тности, сладости) продукта. 

Иден доС авить в йогурт углекислоту принадлежит Линну Огдену. Он 'Шал, 
что насып� �ние нашпков углекислым га::юм уже принесло миллиарды долларов 
11рибы�1и, .<отя при этом продавали лишь воду с ароматизаторами. Огден 
11ре:д110.:ю}КI.-JЛ1 что если примени:1ъ эту технологию к продукту, который имеет 
реальн�гю пищевую ценность, то можно будет получить новый пищевой 
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111родукт с ': оло1::сальным потенциалом. При испытаниях нового продукта Огден 

обнару)�<и.п. что газированный йогурт имеет свежий вкус и особую и3юминку. 

Пр11ял-1ое и мягкое газирование напитка достигается и бе3 избыточного 

давления � упаковке., т.е. га:шрованный йогурт фактически можно будет 

продаваrъ { обь1ч1-юй таре, используе:мой для его упаковки в настоящее время.

:При прове,1ении и,сследований йогурт ра:шишшся в стандартные бутылки из 

,11 о.liиэтиле1 'rерефталата. 
Добавление уг.j11�кислоты к пищеВЫl\,'I продуктам стоит дешево, 

осу1п,.:ствл: 1ется прос:то, но в г1езультап:� получается высококаче,ственный 
прод.:!"'КТ. :: ·гт:кислый газ является одним И3 самых хорошо растворимых, 
особенное �ли он использу,ется хшюдныNr .. При избыточном давлении им можно 
насы1тить шобую ·;Еидкос:ть. При попадании в рот такой жидкости продукт 
согр,�:в:1стс 1, и газ начинает выделяться., создавая ощущение пока:1ывания на 
Я]Ыl{С. 

Л. ()гден лредстанил свою идею специалистам Университета Брайтх,ема Янга, 
1,:оторые 01 а<::али ему содействие лри 1ю.:1rучении патента в США, а затем и еще 

10 п:пе1-1тсв в других странах, включая европейский патент. В дальнейшем 
бы.1н разр:. боташ.1 технологический процесс и оборудование для непрерывного 
газиронания напип.:а непосредственно пред его розливом в упаковку. Были 
в ыбраш,I у 1аковочн.ы1� мап�риаr1ы, способные сохранить газированный йогурт в 
течение всего срока его хранения. Газ�1рование йогурта можно проводить в 
1111oтoJ!<e i, с:Jv11.::11швая струю йогурта со струей углекислого газа и пропуская ее 
чере] тpyб:JiJII)Joвoд под давлениеJ\1. Очень важно не вводить углекислого газа 
б,ошr:,,ше, ч1. м жидкость сможет удержать после попадания напитка в условия 
обы 1 11ю1·0 щ1�вления .. Если напитОJ{ будет перенасыщен газом, то при вскрытии 
> Шlковки он резко увеличится в объеме и начнет пениться и разбрьвгиваться.
(}хлажпеш ый йогурт может удерживать немногим меньше одного объема
:,, г:1ек11с"1ого газа на один объем йогурта. ХорошиЕ: результаты достигаются при
лронускан н1 уг.111�кислого газа в течение короткого периода через

1перем:еши1 аемый йогурт. Такая :шклю1-шт1елъная продувка углекислым газом
обсспеч 1-ш:: ет гю.люе завершение процесса газирования и способствует
1гашен11к) п::ны.

В \оде шраниченных исследований, прове,ценнь1х в Университете Брайтхема 
Янга. )(t::т I старшего возраста (т.е. потребительская группа, в которой 
1прои:шоди ели йогурта очень :шинтересованы) выбирали шипучий йогурт в 5 
ра3 1 t;.:1щ,��· чем обычшый.[38] 

В 11сслсдуем:ый нами молочно-раетите:тьный йогурт также можно добавить 
угж::юн.:ль.1й г.аз. Газирование м:олочно--растительного йогурта лучше всего 
п ров.ести J непрерывном потою.:, непосредственно перед его ро:шивом в 
)Паковку. ){ля этого в технологиче:скую схему необходимо добавить сатуратор. 

3 3 Микробиологические процессы при сквашивании молока 

()с11(ШШ>J:и процессом при приготовлении кисломолочных продуктов является 
сбра:,11,:шшн 1е молочного сахара и образование молочной кислоты. Последняя, 
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Jr,:pш,,r1c нод:.1шен:ия гнилостной макрофлоры, вызывает в молоке ряд фи3ико
:-:�.1Nа1чески\ И3l\1Iе1r�ений. Она отще111ляет кальций от казеина, повышает 
1,.:онц�:нтранию ионов водорода, переводит часть нерастворимых в воде 
(l'юс:11j:,1орш:п ислых солей щелочноземеш,ных мепuшов в растворимые. После 
J.ост11жс1:[J>IЯ И'юэлектрической точки tpH === 4,6) казеин коагулирует и образует
с r'уст ок. В, 11шс:ломолочных продуктах происходит молочно-кислое брожение,
сопроЕЮЖДЭJ{Jщееен выделением 11е:шачител1:,,ных количеств веществ., которые
придают э им продуктам особые вкусовые свойс:тва. Микроорганизмы заквасок
с пособн Ь[ cи11п�3Jfj ровать водорастворимые витамины, и повысить их
1,oшr 1-1txпJo в молочнокислых []lродуктах можно путем подбора наиболее
а ют11л-1ь.:х: 1ш.таммов ..

Многие кисломолочные продукты содержат антибиотические вещества, 
сrю�::·обньrе 3ащ::р)кивать рост возбудителей кишечных заболеваний, 
стаф11лою) (КОВ�, туберкулез:ных rшло·�rек. Они образуют в результате 
У1ет::1160.пич �ской активности микроорганизмов заквасок - молочнокислых 
бактсри ti 111 дрожжей" Например, диr1пок01щин и низин являются продуктами 
:;ки зн едеЯТl'\ГI ьности ме3офильных молочнокислых стрептококков; бензойная 
кис.г1ота -- J'ltетаболит термофильных палочек. 

Та1-:им о(:,разом .. , в результате микробиологических процессов, протекающих 
1при с кваш шании и созревании молочных продуктов, накапливается целый ряд 
биол11:�гически активных веrцестк, которых в молоке мало или нет вообще. 
if<:poмe того питателы-1ы1� вещества кисломолочных продуктов под действием 
1J1ерментов микрофлоры частично расщепляются и при употреблении продукта 
"1,�тчс и поп�1-11�е усваиваютсЯ[. Это дает основание: причислить кисломолочные 
продукты 1 диетичееким.[37] 

3.4 Б1 охимичеекие и физик<J·химические процессы при производстве 
кисломолочных продуктов. 

(}с1:овн1:,1 � биохимические процессы., протекающие при выработке 
к�,11сломотУ11П,JХ продуктов, - это молочнокислое и спиртовое брожение 
мюлочного сахара, коагуляция ка3еина и гелеобразование, в результате которых 
(j:юрм Щ)YI{JJ ся консш:тенция, вкус и запах готовых продуктов. 

По характеру бршкения молочного с:ахара кисломолочные продукты принято 
iI1:�ш-1Jъ lia две груп:пы. К первой группе относятся продукты, в основе которых 
:rежиr гл авныl\11 образом молочнокис:лое брожение, например прос:токваша, 
ацидофили 1,, ацидофильное м:олоко, йогурт, творог, сметана; ко второй группе 
- лро.'1укт11 со смешанным брожением,, при выработке которых происходит
моло,ч ноки :лое и сп 11ртовое брожение., - кефир,, кумыс, курунга и др.

Tai{o�: подразделе1-1и1е кисломолочных продуктов чисто условное, так как 
брож:ение vrолочного сахара при выработке первой группы продуктов не 
ограничивгl::тся наколление11.1 только молочной кислоты, а наряду с ней 
оораJуе1ся небольшое количество спирта, углекислоты, летучих кислот, 
х.1ракгерны\ ;:ц:н продуJСтов: второй 11)УIШЫ. 
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Кн1:ло!\101очные лродукты отличаются и интенсивностью протеолиза, а также 
1 ем�т:�ратурой и способом свертьншния молока и т.д. Более активно протеолиз 
[,1роТ1:кает 1 продуктах второй грунпы по сравнению с большинством продуктов 
Ji!epвi:iй 1руrшы" 

Ба:,кнсй11l1J11ми процессами., происходящими при выработке кисломолочных 
п1ю,аую ов, я вля1ются коагу ляциж казеина и гелеобразование, т .1�. переход 
ко:1л1:�идно" систе!\11ы молока и:::: свободнодисперсного состояния (золя) в 
(.вяз11о;н1сг ерсно1.�· ( ге:�1ь ).. От правильности их проведения зависит не только 
1,ош.:истенll ия с:ве':Жt�приготовлею-1ь1х кисломолочных напитков, но и сохранение 
1,11,viи [J1ерво 1ачалы-юй структуры в процессе хранения, а также восстановление 
сгру J,,:туры после перемешивания сrустков при выработке кисломолочных 
нал1г1·ков резервуарным способом .. 

Коагуляпия каз1,�:ина. 
1·!:',оаг:,,ля ци о ю1зе::ина при вырабоrке большинства кисломолочных продуктов 
БЕ.п1"лшст обрс1:зу101цаяся при молоч1 -ю1:<ислом брожении лактозы молочная 
J( исло·та.. ·.е. щюисходит кислотная коагуляция казеина или кислотное 
с1:1:ер1 ыван1.1е бе:1ков молока. 

Суш:ноо ) кислотной коагуляции казеина сводится к следующему. �vtолочная 
J·, ш:лота п JИ накоплении в молоке снижает отрицательный заряд мицелл 
1,;эзе�:,1шt" По11.1имо снижения отрицательного заряда мицелл ка:зеина под 
д.ействис:м молочной кислоты нарушается структура 
казеинатка 1ьцийфюсфатного комплекса --- от него отщепляется фосфат кальция 
н орпш111 :[t:::кий кальций. Так как .кш1ыщ�1 и фосфат кальция являются важными 
струЕтурнь. \Ш эл,�ментами коJ\11шлекса, их переход в плазму молока 
дестабишп: [рует 1·1.шцеллы казеина и вызывает их диспергирование. 

Ге:.:1 еоб ра·н)вание. 
\1[н1.)гочи :ленными исследованиями, основанными на изучении изменения 

вязкос�г11, оптической п�1отности молока и прочих показателей, было дока3ано, 
что пр11 постепенном понижении рН молока и приближении его к 
июэ .. :1ен:три 1-1еской точке (начиная с рН 5,2-5,3) частицы каз:еина при 
с гол�:<1ювсшtи обра3уют нерастворимые в воде агрегаты и нити, одновременно с 
этим наб. 1одается их распад. Затем процес:с агрегирования начинает 
преобладтъ и про исходит форJ\тирование единой пространственной сетки 
мол1очного сгустка, в петли которой з:ахватьшается дисперсионная среда с 
а1арика,1и :.кира и другими составными частями молока. Таким образом 
наступает r роцесс гелеобра:ювания - обратимого превращения золя в гель. 

Хотя 11:::готовле11-�не йогурта нс включает добавление протеолитического 
коагу.,шJ1у1-(Ш.(его ф;:рмента, определенную роль могут играть протеиназы 
йогуртоны:., з:аквасок. Поэто111Iу следует иметь в виду, что йогурт может быть 
J[ (::�н�м, обр: .. зованным не только под действием. кислоты, и что в обра:зовании 
дснатуриро1занно:й белковой матр�щы могут участвовать протеиназь,1. Все это 
мо:же- 1л..�еть отношение к свойства.м гелевой с·11)уктуры йогурта. 
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(t•,01:,,н1роы1ние йогуртового ге .. 1я является результатом биологических и 
,ф1пически, во:щействий на молоко -· таких как обогащение, гомогенизация и 
тепловая Jбработка молочной основь1 и катаболизм лактозы в молоке 
r1,111Кj}Оорга111из:ма1V111 3аtСШLсок ,цля удовлетворения их энергетических 
t ютребностей, в резул�,тате чего образуется молочная кислота и другие 
соеди1н�11-11�;п1 .. Эти эффекты вьпывают обра:ювание в молоке геля. 

Характер сгустков КИСЛО]\/ЮЛОЧНl,IХ продуктов. 
Харакп.:р сгустков кисломолочнь1х продуктов различный. В одних случаях он 

шют11ы1й (.(орошо или шюхо отделянлций сыворотку), в других -- ровный и 
неж:нь1й (1:.: метанообра::шый) и.аи е.шбоелизистый и т.д. При механическом 
11ереN1епiигшнии со:щаются условия для получения хлопьевидного сгустка, так 
J<ак цепоч (И шгрегированвых частиц казеина разрываются и вся структура 
1:�азрушается. 

По хара .,теру связей между частицами казеина кислотные и кислотно
сычу жн ые сгустки относятся к структурам смешанного типа - коагуляционно
i1,.:онд1�:нсационным. 

Сiрукту1::.ированные системьr, возникаюш.ие в молоке при выработке 
кисло,1олочн1"1х продуктов, как структуры смешанного типа должны содержать 
необратим J··разрушаю1циеся и тин:сотропно-обратимые связи. 

Во вре 1
1

111: 11 формирования сгустков пр1([ выработке кисломолочных напитков 
тер1'1,I0сп1т1 .ь1м. способом: и простокваши в основном обра:зуются необратимо-· 
г1,аз:рутшно1111,иеся свя3и. Тиксотропно-обратимых связей в них мало, а в 
;.111щ;rофил1 пом молоке они вооб1де отсутствуют. Вместе с тем при получении 
1:<11сломолочных напитков ре3ервуарным Сl[]Особом очень важно получить 
1.тусток с :1,, акс:ималыным количеством тикс:отропно-обратимых связей.

Чтоб1ы 1юлу(шть продукт ил и сгусток с определенными структурно
\tех.аничес {ИМИ свойствами, необходимо уметь контролировать процесс
11 ·елеобра1:с вания и управлять Иl\,I. В свя3и с этим возникает необходимость
11вуч,:�ни я не толыю :шкономерностей процесса формирования структуры
СI)'С�1·ю1., но и продопжителыюсти различных е:го стадий и соотношений между
l!JИ:\i[И. 

Факторы�,, влия101дие на свойства сгустков. 
Струкl'у]i11�10-·� •. 11еханические (рс�ологи.ческие) и синеретические свойства 

(1елковых сгустков вяз:кость, прочность, эластичность, пластичность, 
упру гость., хрупкость и способность отделятъ сыворотку - зависят от состава 
·1.юлюка и бактериальн1:,1х заквасок., режимов тепловой и ме:ханичЕ:ской
,обработки., (:пособа и продолжитс.:,,льности коаrуляции белков молока и других
,фа к:торов. 

с' 
,... ,о,::тав м1олока и оактершшьных 3аквасок. 

Состав 11110.лока, в 
1;.:а�:еина I разl\1ер 
1,:ошr уля ции белков, 

первую очередь содержание сухих веществ, количество 
мицелл ка:1еина, обусловливает скорость кислотной 

определяющ::r110 прочность полученных сгустков. Кроме 
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голо. от с н::тан.а vюлока зависит развитие молочнокислых бактерий закваски, 
.е. скорое [Ь накопления мо:ючной ки1:лоты. 

Дпител ыfюе хранение сырого '1.1.олока при низких температурах вызывает 
Н'ЗМе вение структуры и состава мицелл казеина, в результате увеличивается 
Е1,язкость, Jtl проч 1юсп, обрюующихся кислотных сгустков, синерезис 
:::амсдляел; н" Следователы10, молоко, хранившееся при низких те1vшературах, 
целесообратно направлять на производство кисломолочных напитков. 

Дл:,1 улуч�пения структурно·-механических свойств кислотных сгустков и 
1f;-онсистенции кисломолочных продуктов (особенно продуктов пониженной 
>кщн1юе"ГИ) рекомендуется в исхо,д,ном молоке увеличивать содержание сухих
н.еществ" В качестве белковых добавок в настоящее время используют казеинат
натр1J1я., кг�11;:пить1 и особенно широко копреципитаты. Копреципитаты
гl'о21учшот И3 обе3жиренного мюлока путем совместного осаждения :ка3еина и
с ыво роточ 1 JЫJ( бел ков, что обусловлиJВает их высокую биологическую
неш,о,�ть. В СJависимоети от нужяого содержания в копреципитатt:: кальция
i":!{�нк11 оса} ':дают с помощью термокальциевой или термокислотной коагуляции
( коагуляции хлоридом ка�1ьция ил kl соляной кислотой при нагревании).

Состав 6актериш1ы-1ъiх заквасок я:вляеJгся важным фактором, определяющим 
11Jютносп) и другие структур�-ю·-11,1еханические свойства кислотных белковых 
сг )'стков. Введение в состав бактериальных заквасок энергичных
кш:.:г1,:>тооб 1 ,азювателей способствует получению плотного с:густка с 
интенсивн >П1 отдепением ,сыворотки, а \1шюэнергичных кислотообразователей 
1: ароматоб1: азун)щ11х стрептококков) -- более нежного сгустка. Таким образом, 
путем' опr Jеделенного комбинирования ра:шичных видов молочнокислых 
бактсри:i можно получитЕ, продукт ну1кной консистенции. 

Рея,:имы настеризации и гомогенизапии. 
С'труктурн )-механические свойства сrуетков и процесс синерезиса в 
;:1!шч11те.Jьной степени зависят от режимов тепловой и механической обработки 
молока и сливок. (: повышениеr,,11 температуры пастеризации увеличивается 
про1Ч11юсл:1 (пределыюе наприжение сдвига) кислотного и кислотно-·сычужного 
сгустков и с1ш1жаетея интенсивность отделения ими сыворотки. Это можно 
объяснип, увеличением содер:ж:ания в сгустках денатурированных 
сывороточных белков, которые усиливают жесткость их пространственной 
с труктл>ь1 11 влагоу держивающую способность. 

:Гомогени"::ац:ия сырья способствует повышению вязкости сгустков и 
с1JИ)J!С 1,�:ш,;1 ю сгепени и скорости отде�1енин ими сыворотки, что объясняется 
унепи [rеню м. дисперсности жира с одновременной адсорбацией на поверхности 
ш1арикон ">К ч).а плазменных белков, з:шрудняющих синерезис сгустка. Вязкость 
к11сло 111оло 1 ных продуктов повьппш�тся пропорционально давлению 
Г1)МОГ(�Н]'I]а _(ИИ сыр1,я. 

Сrюсоб и п ·юдолжительность коагуляции белков молока. 
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Сп,:коб ,оагуляц11и белков подобно режимам тепловой и механической 
обрабопа� сущ1::стш(:нно влия,ет на структурно-механические и синергетичtхкие 
l '""C1J'';1'1···"1:>•> ('Т\1(':'I'Ч"ОВ ·� !] • ·- '" 1. .)4, i .. ._ .) �.. !'.. " 

,Сг:),,;::ткн., образующиеся при кислотной коагуляции белков, состоsп и:з более 
11.11елки,� -Iастиц, ит1.11еют Jмен",шие ш1зкость и прочность, чем сгустки, полученные 
11 11ри к(�слоттю-сычужной коагуляции.. [lространственную структуру первых 
1r11одд1.:ряа1вш1от ,слаб1,,1е свя:зи, структуру вторых дополнительно стабилизируют 
н::tJ[ll:,Ш;(�вы :: мостики. Кислотно-с:ычужные сгустки лучше отделяют сыворотку, 
·так 1,.:ак в них быстреt� по сравш .. �нию с: кислотными происходит уплотнение
лростра1с1с·1 венной структуры белка"

Продол »,:итешьностъ коагуляции белков мо"'1ока является важным фактором, 
обус.11овли ш1ощим. качество (консистенцию) кисломолочных продуктов. 
()днако тч аш1лыю установить момент окончания коагуляции белков молока 
,,1,ово:1ъно трудно. ()собую важность представляют правильная оценка свойств 
с густ.ка и · ·очное определение :\1ОJ\1ента его готовности перед перемешиванием 
11ри лрои3 юдств,е кислом:олочных напитков резервуарным способом. Обычно 
его устана1з:1ив;нот ви:зуально --- по получению достаточно прочного сгустка, а 
1 ак::ю�� по в: ;1зкости и нарастанию к11е.:1отности .. 

СтруJ1пу�:.,но-механичес:ки,е свойства кислотных 
СI)'СТков и готовых: кисломолочн l:>IX продуктов также 

и кислотно--сычужных 
зависят от т,е:мпературы 

,.... свертыван 1н оел ков: молока, кислот11юсти с:густков, режимов охлаждения и 
созревани:1 продуктов и других факторов. 

Формир( ванне биохимических свойств кисломолочных продуктов. 
Ьио:,и\1 �гlн·ские свойства кис:ло1111юлочных продуктов оnределяются 
�1111-пенси вн Jстыо прохо:>кдения · мшючнокислого и спиртового брожения 
лакто·Jы,, сlгепеныо протеолиза и другими микробиологич1�скими и 
оиохимич1: скиNrи процессами.. (![х Nюжно характеризовать накоплением 
молочной кислоты, этилового спирта, углекислоты, ароматических веществ, 
раствориv1 ,1х форм азота, витаминов, антибиотиков и т.д. 

06р,пов:, ние молочной кислоты имеет существенное :значение для 
сlюр,,1иJ1Jов:,·ния белкоJ1юго сгустка., определяющего консистенцию 
�;11сн1Jмолочн ых продуктов. KpoJV1e того, rv1ютюч1шя кислота придает приятный 
t,::11сл1Jваты 1 вкус кефиру,, простокваше и другим кисломолочным продуктам. Ее 
содержание., а с:.111;:дователыю, и кислотнюсть продукта зависят от состава 
1110лс1ка, бактериальной :шкваски (соотношения сильных и слабых 
1f;11снотооб )азонателей) и технологических режимов производства. 

Количество <::пирта и углекислоты в ки1�ломолочных напитках определяется 
видо·v1 ис, ользуемых дрожжей, количеством: молочного сахара в исходном 
сыр11Jе, те: ·1пературой, pl-I средь1, а также продолжительностью созревания 
продую а. 

На1сопление аро1vштических веществ (летучих кислот, ацетальдегида, 
,,сишн1,.:тил а., ацетои на и др.) осуществляют ароматобразующие и другие 
'II0лочнокисл1ые бактерии и дрожжи. Содержание ароматических веществ 
опре. .. �еляется составом бактериальной закваски и в значительной степени 
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усно11нями сквашивания и с:озревани11 продуктов. Летучие кислоты (уксусная, 
г11ю11ионовJя и др.) особенно активно накапливаются в кефире, курунге, 
.. шац1!тип и ацетои н --- в кефире, К) 'l.1ысе, ацетальдегид - в йогурте. 

Стспе1n, .1 глубина протеолиза :швисят главным образом от протеолитической 
активносл микрсюргани3мов шквасок и рН продукта. В процессе 
:жизнедеяТ1:льности внес1е:нные мшючнокислые бактерии и дрожжи расщепляют 
белки !',Н).:юка, образ:уя при этом целый ряд азотистых и безазотистых 
1,:оед,1.11-rени i. В кисломолочных напитках наблюдается накопление свободных 
а \НШ О КИСЛ :)Т,

Во все:( г1родуктах интенсивно н.акапливаются глютаминовая кислота и 
пролин, в кеф11ре таюке увелич 11ваетсs1 содержание лизина и гистидина, в 
некоторых други:< продуктах -- ю:ыичес:тво аспаргиновой кислотьr, аrтанина, 

серина и д ). 

Пр11 сра:г:нении с витаминным составом молока видно, что кисломолочные 
продукты .·шракт,еризуются гювьшuею-1lЫ\1 количеством витаминов группы В -· 
·т ш11\1иш::1, рибо(jшавина и ниацина .. Способностью синтезировать эти витамины, 
а тахж:с в111та\-шны С, В12 и некоторые другю� обладают микроорганизмы 
'!аквасок, поэтому И)( содержание 1в кисломолочных продуктах можно повысить 
.11уте1и под(iора наиболее активных шrтаммов. [9] 

3 5 Технопогическое оборудование для производства йогурта 

Дпя пр:Jои3водства кислом<ыочных продуктов применяют различное 
·11;:"ХВо.Jюп,р �еское оборудование. Конструкция его определяется видом 
н.ыраоат 1�11в:1емого продукта. 

Дпя пр 11готов:1е;:ния 3акваски на предприятиях отрасли применяют 
сш:1ц11:з.1ыш ,1е ·заквасочники. Основным техническим параметром их является 
в �.1естимость. Заквасочни ки вместимостью 12 и 40 л применяют для 
riрИ1'отовлсния лабораторной .и 11роизнодственной заквасок, а заквасочники 
в,1ес1гУмостью l :50, 350�, 630 л и более используют для получения 
1111ршл1�,одственной закваски. 

Ап 1тарап I для производства кисломолочных напитков. 
В эп с1ара 1·е осу1щ,ествляются слс:.дующие операции: заполнение продуктом до 

t.)с1ред,1�ленного уровня., введение закваски (при необходимости), 
1пере11,,1ешн1 ание, сквашивание или созревание продукта, охлаждение. 
Резервущ::н,1 осншщены средствам:и контроля, автоматического и 

,J1лсташ.1.иопного управления процессами., что по3воляет обеспечить 
11.111н11ма.1п,ную трудоемкость эксплуатации и высокое качество вырабатываемых 
111род,у кто в .. [30] 

Д�1я б1::сперебойной организации 
к ИСlЮМОЛО IHЪJX напитков исполь,зуют 
11рс:дспшленныс в виде таблицы. 

поточной 
следующие 

линии 
виды 

производства 
оборудования, 
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При г!ро1 ::во.детве мюлочно-растительн()ГО йогурта кроме основной поточнои 
.'1 vrни 11 1,1сполъ,зуют допо.1нитепьное оборудование для изготовления 
р:JститеJ1ьн,;го наполнителя:. К вспом:огателыюму оборудованию относятся: 
об,оруаова1 не ДJЯ мойки и чистки растительного сырья, овощерезка, 
(j:11шьтрук:11цая центрифуJГа ФГIН-40 l К-4 (производительность 4500-5000 кг/ч, 
макс1лvrалыш,11й диаметр ротора 0,4 м, частота вращения ротора 2:57:5 мин, 
11.11аксима.iн,ны1й фактор разделения 11500), гомогенизатор, а также 
н.1стернзац 1ош-ю-охладительная установка типа ОПЛ. Также для производства 
газирован в JГО моло 1-п-ю-растительного йогурта к основной поточной линии 
1-н�обхоцим10 добавить сатуратор, а для подготовки сырья (арбузного сока) к 
хранению., 1ео6х.одим:о включить в поточную линию морозильную камеру.[22] 

с�:1;::ма т::х1юлогического оборудования: иепользуемого в производстве 
молочно-·р,. стительного йогурта представлена в приложении 5. 

3 .б Упаковочные материалы для кисломолочных продуктов 

В нашеii .:тране о йогурте узнали в нaLJaJie 1950-х. Именно в эти годы были 
1r11редпр�1нн·ты псрвь,11� попытки на .. rадить его широкомасштабный выпуск. Но 
01,.:обс,й популярности у отечествеrчных потребителей йогурт в те времена не 
получил .. Г1 :н-Ршн этому было несколько, в том числе и отсутствие подходящей 
у1 rаковки. Е бутылки йогурт не раз.ольешь, - недостаточно жидкий, в бумагу, как 
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·1вор,1с,. тсн:е не :1:гшерненн, - не такой уж он и твердый. Некоторые: регионы
пробовали 111родавать йогурт, упакованный, как молоко, в полулитровые
треупш :,HJi 1е пакеть1., но и этот способ широкого распространения не получил.
В ,:онременных условиях унаковка является неотъемлемой частью
11рои ::воде ва любого молочного 11роду1па и играет важную роль в сохранении
его I ачест ш, rюэтоJ\.tу разработка новых и совершенствование существующих
упа1f.::,)ЕI0чн ,[К материалов координируется 3аконом «О качестве и бе:юпасности
J I и1лс·вых лродуктов».

Йо,·урI ··· легко портящийся продукт,. и упаковка должна защищать его от
,аейспзин т 1ких факторов окружшощей среды, как:
... 3аг1нпнен ш1 или другие инородные тела;
··· м111 н:рооргани3Ni[Ы (бактерии, дрожжи и плесени), которые моrут снизить
с rюс, )бнос: ·=· йогурта к хранению;
... све·i'., Jiн,:1з:ывшощий и3мен1�:ние цвета йогурта или окисление жира.

ЗаI,1,ита продукта должна препятс:твовап. хищениям, утечке и потерям 
1111ш11рш,н:::р, от испарения). Потеря влаги может не только и3менить химический 
сос:т,1.в лроду.кта, 1-10 и вести к от1шонениям от объявленного веса упаковки и 
воз1°111кновеншо проблем с контролирующими организациями. Кроме того, 
уrш1;;::1JЕка должна препятствоват�, потере летучих вкусовых веществ и 
погл,1п1енин) продуктом нежелатеJrьных посторонних запахов. 

Дп:r того чтобы� правиш.но выбрать и использовать упаковочный материал 
I,11ш ·1·щ,у, , :ледует учитывать комплекс требований, общего и специфического 
)1ар.:н.:тера.. Э1т1,,1 требования зависят от самых разнообразных факторов, 
(H1pe, 1.e.1SIH)I_Jими И3 которых яв . .1яются вид упаковываемого продукта, его 
нонс,н:тешц ;,1ш и физ:ическое состонние, масса1 технология обработки:, условия и 
срокн хран::ния и реюш'Зации. 

При ра·:работке упаковочных материалов должны быть обеспекiены 
1.:ледую1ци1" основные характеристики.: 
·· высокая 11,1,�:ханическая прочность;
·· сто11кост1 к старению:;
·· )Ке<ткост. и.1и эластичность (в зависимости от назначения упаковки и вида
расс[) . .tсовсР но-упаковочного оборудования);

способв :)сть к сварке, необходимой для формирования герметичных 
со,ед1111)е11и�"i1; 
·· возмткност,. создания привлекательвого диз.айна;
·· Еюзможн( ст,. нанесения маркировки.

В 1_.�:лих предотвращения порчи молочных продуктов, чувствительн.ых к
в1J3дей,::тви 10 факторов окружающей сред1,,1, упаковочные материалы должны 
об.1алап, бг1рьерностъю, т.е. газо-:, паро-, водо-·, ароматонепроницаемостью. Они 
/tO.l)KHЫ б11 пъ влагопрочн�ы.ми и жиростойкими, обладать эксплуатационной 
IrадеЖJ·юсл ,Н) ·- не расслаиваться, не деформироваться, т.е. не изменять своих 
с вой с тв []ри хранении раефас:ованной в них молочной продукции. 

Все без. и ::ключения упаковочные, укупорочнь1е материалы и потребительская 
тара , юлжны бьпь инертнь1 по отношению к продукту и при контакте с ним не 
в1.1rде.tят1), в1: 1едны:', для 'Здоровья человека компонентов. Во всех упаковочных 
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с kICT(·r.1,a�c. з:а искш<)чениеr,л объ1чного стек��а, используются полимерные 
r1 ·1ате J,иал ы1, лаки, наполните.пи, красители, растворители и другие компоненты� 
1<оторь1,: прн определенных условиях могут мигрировать в молочный продукт. 
'1 ,.Лолс JKO это очень сложная биологическая система, которая может 
сорб11рова ъ тяжелые металлы и большинство органических соединений, в том 
числ� и вред,1--п,,:�х. С учетом этого все упаковочные материалы и укупорочные 
средства должны обладать высокими санитарно-гигиеническими 
хараJ.�терис тиками, соответс:твовагь требованиям и нормам ГН 2.3 .3.972-00 
<·•Прс:�i�:ль1-1ю допустиrvrь,е количества химических веществ, выделяющихся из
r1·1ате ;�иалов, контактирующих с: пищевыми продуктами». Они подлежат
обязательной :гигиенической сертификации в органах Госсанэпиднадзора и
11ери,.Jдиче ::кому санитарному контролю.

Дл.� мол Jчных продуктов, от:�rичающ�1хся конс:истенцией, функциональным 
наз11-начеш1>1ем1.,. ,сроками хранения и реа:rшзации, в настоящее время разработан и 
с1ево,.:в 1ч омы шленный выпуск знач�пелы-юго ассортимента упаковочных 
'l!атс;)иало :i, укупорочных средств и потребительской тары из российского 
сыры,. Пр :1 это1V1 упаковочные материалы совершенствуются в направлении 
)·луч1.неню кшll!плекса санитарно··гигиенических характеристик и повышения 
уров1-:1я ба )I,ерности, что позвопнет увеличить сроки годности упакованных 
111юдуюов. Бу.п:ущ(:1;\ вн,� всякого сомнения, принадлежит комбинированным и 
·11ногосл ой 1°:1:.1м материалам, техно .. .1огия производства которых предусматривает
н спо -шзов:: .ние гигиенически «чистыХ>:> полимеров и компонентов, современных
трад11ци�он -�11,.1х и нетрадиционных технологических приемов.

На н:iолЕ:1 :· распространенным пош1мерным материалом в молочной 
п рш.1 ышле 1° ности як1нется пленка полиэтиленовая наполненная. Пленку 
нспо-rЕ,зунJr д.ля из,-отовления мягких пакетов и туб, в которые расфасовывают 
t1'1олоко, JI исломолочные напитки, диетический творог, сметану низкой 
;,кирш>с·ги .. ()бычнан {{Молочная» пленка изготавливается на базе .полиэтилена 
высокого давления, обладающего ограниченной жиростойкостью и 
·тер111·1,,.Jстой сос1ъю. Температура t::ro плавления около 107°С, т.е. при 80°С и
выuш.: начина,�тся стадия прtщплшЕш[ения. Как следствие, происходит окисление
11,ше::�хнюс ·1,,11 к-шенки и выд,еляютс:я .:ш1s,дегиды, самым опасным из которых
является с 1орма.пъдегид.. Изменяются также физико-химические показатели,
ухуд1.наетс :1 tС:г1юсобнос:ть к формированию еварнь1х соединений на упаковочном
обор ·,�до ваши и.

В ( оспне [Ствии с требованиями ГО(:Т 16337-77 базовые марки полиэтилена 
tH,JCOKOГO давлсю11я И КОМПО3ИЦИИ на их основе могут быть ИСПОЛЬ30Ваны для 
1и:э:го1 ов.;1ения пленок, предназначенн:ых для упаковки пищевой продукции, за 
искп�очением продуктов., содержащих более 30% жира. Иначе говоря, в пакеты, 
I-11э:ro1 ов�1е1шые �в полиэтиленовой пленки, нельзя расфасовывать 
вь1сокожщ,ную см:етану, майонезы, соусы и другие молочные и 
молокосод ::р::кащие изделия с массовой долей жира более 30%,, а также 
ОС)IJJествл 1тъ выс:окотемл,ё:ратурный ро:шив молока, поскольку при контакте 
у ЩН(111ю LIHO го материала с такил1и продуктами в них могут мигрировать 
1-1�п:н:омоле:улярны,� фракции полиэтилена (гексан, гептан и прочие).
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К JН:дос,1а1п<ам l\11ягкой полиэти.леновой упаковки следует отнести также ее 
н и=i1f,:::,1 н) прочносп, (для этой упаковки: характерен наиболее высокий процент 
гюте1Jь 1\11опочных продуктов 11ри транспортировании и реализации) и 
,с11тш11v.!чевшь,1й срок хранения продукта. Разработаны различные модификации 
·п·ог(, ма,�гериала: одно-·, двух-, трехслойнь1е 1r1ленки, обладающие повышенной
сан1�,,1·1ГарrН}·-1·игиенической чистотой., прочностью, термостойкостью и
·:i,iир,с,стоi'11к1)стью, предназначенные в том числе для молочных продуктов
,..1 етскоп) r1 .1тания.

Б r1ос.,те,1 ние: годы обоз:начился 11овышенный интерес молочных предприятий 
1.: 111ол1N1, .. рной бутылке, получаемой методом экструзионно--выдувного 
!j:tор1\юва1п н:, и соответствующим комплектным линиям для розлива молочных
11 ро"1 ую ов в эту тару. Отмечается тенденция все более активного применения
ныд) вной тары из по.пиэтиш::на и полипропилена для розлива как
1 шстсриз:01 ш111-1юй� так и стерилизованной молочной продукции, в то1v1 числе для
,J ,етского а :;сортимента. Этот вид потребительской тары относительно дешев --

v 

',Т 
V 

с1 н 3,� 1-н11\н11; 'Г IEITopoe место по стои "1:Ости после <<молочною> пленки. У выдувнои
тарь1 боп ,ш1ие вотмо:ж:ности д .. Iя совершенствования: она может иметь
рюл11чну1fо ,1J:юрму, конфигурацию и в1v11ес:тимость в зависимости от оснастки
:1,кстру3ио1 во-выдувного оборудо1зания. Кроме того, варьируя сыръ,ем, можно
гюпучатъ бутылки белого цвета или окраш1енные.

С 1�:ш-11 ит·1рно--гитиеничес:кой точки зрения, тара из полипропилена более 
без:01 1асна, и разрешенная обласп, et:� применения значительно пшре. 
1Тотшпрош11.l1еновая упаковка до[]lускается в технологии горячего розлива и 
рас(j:, .. .:юов.ю11, при проведении термической стерилизации продукта 
непо.:реаственно в таре. Упаковка из полипропилена разрешена для молочных 
лродуктов ,детского питания. (:ущественным недостатком полипропилена 
я шин·тся е 'О низкая J\ЮJЮ3остойкость:, т.е .. при температуре ниже минус 30°С 
·r еряе11'1:::я r1111�·хш-шческая п1ючност1ь из:делий�, полимер становится хрупким и
разр� шает1 :я"

,Дп:[ r1е�гер1v1стичного укупоривания потребительской тары используют 
кры1J 1ки 1л основного материала, для герметичного - рулонные материалы, 
I1ш1рнмер, 11j:юльгу с термоадгезионным (термолаковым) покрытием, либо 
высе,-;rки под Т1;.�р1V1юзаварку из: данного 'материала. 

В г,о,:лед1-LJ,j11� годы фирмой «Тетра-паю:f (]JJвеция) была разработана упаковка

прод·,,ктов 1:· длител�ьным сроком годности. Разработанная шведской фирмой 
<:<'Тег)а--пак:» стерильная картонная упаковка позволяет продлить срок годности 
)КИдN их 1,11олочных продуктов почти до I г при хранении их вне холодильника 
без , 1,обавл1�:нш1 консервантов. Продукт обрабатывается очень быстро при 
высо11ш�i 'Гемпературе, затем быстро охлаждается, что обеспечивает сохранность 
сr:,С)IС.�1Сти,. вкуса и питательност11--1 .. Бу1\н1жнь1й слой в упаковке придает ей 
;,кест <ость и прочнос1ъ, алюминиевая фольга делает упаковку свето- и 
в,оздухлне1 роницаем:ой, а внутренние и наружные слои полиэтилена 
осу1111�:ствл.: 1нJт функции барьеров и исгюш,3уются для склеивания упаковки .. 

В т,.J время как производители ЙоJгуртов бе3ус:пешно пытаются интегрировать 
в ст:::1канчи�: ложку, компания Iп·vera11:ek предложила новое конструкционное 
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реLш.�нис, 103воля1:ощее принципиально ИЗl\'lенить представление о способе

lliOl])l.'бJJ(:НJIIЯ ЭТОП} продукта.

Д�1J1, того чтобы 1�сть йогурт и:з стаканчика в форме гармошки, ложка, вообще, 
не Н) жна: достаточно нюкатия пальцев рук на упаковку. 

В �:асго:1 1цее время йот�у]л в инновационном стаканчике представлен на 
п рилJЕ,ках \1ага3инон в Новой Зеландии. 

Из.� 1 1ив ас(:орт11м:ент упаково ч:нJых материалов для молочных продуктов, для 
г·оз:л1 ша н .н.11ето молочно-·растит,;�льноrо йогурта мы отдали предпочтение 
111,ОЛИ\11ерноi�i бутъ1лке, получаемой методом экструзионно-выдувного 
(jюр11v,ования" Тш< как наш продукт имеет приятную розовую окраску с 
раш-11Jме:рн J распрt:::деленными по всей массе продукта слегка заметными 
вкран.:1ени:1,/1и крас1-ю1го цвета, "(_по необходимо увидеть потребителю то:, для 
роз.лшш лучнн� исполь3овать бутьшки прозрачного цвета. Кроме того этот вид 
1потр1 .. :бите: ьской тарь1 относительно дешев" У выдувной тары большие 
возм )}{Носги для соверн1,енствования: она может иметь различную форму, 
нонфигура Jию и вместимость. И., 11-по еще немаловажно, тара из полипропилена 
более fн�:зо��асна е санитарно·-гиrиевической точки зрения, и разрешенная 
область ее прю,,1е1н1ения значителыю шире. [33] 

3..7 {онтроль качества при производстве кисломолочных напитков 

Те:�.1rо.1101-�1ч,ес:кий процесс 1rршвводства кисломолочных продуктов 
ко1-ггро.11ир:_,'Н)Т по органолептическим, фи3ико-механическим, биохИJ\<шческим и 
11,1.икробиологическим показателяJ\1. Количество наполнителей, вкусовых и 
щ:ю111,1,1тичес:ких ве:1ществ в продуктах ш1ред��ляют по фактической закладке. 

Пр11 нро11'зводстве кисломолочных напитков партией считают продукцию из 
одно11 емк:х:ти; выработанную в одну смену за время непрерывной работы 
о,бор:,i,.�:ова1шо! при непрерывном способе производства; из одной емкости 
111ормалv'з:о Iанной смеси. .Z::tля контроля качества готовых кисломолочных 
п род.:,1 кто в в лотребительской и транспортной таре из каждой партии делают 
в1:,1борку" 

·С,ш 1пар1 О···ги гиенические требования к производству кисломолочных
1Iрод,:,1 К'ГОВ.

Наиболы. Jую потенциальную опасность в эпидемиологическом отношении 
предсгавля::т щюи3водспю кислом·олочных продуктов. Это связано с тем., что 
11 ро111.,.�сс про и шодства кисломолочных продуктов протекает длительное время, 
в теч1�:ш,1е :·о,н>рого появляются б.1�агопр�1ятные возможности для ра.3множения 
J1,нпсроорга11 �пмов, оставшихся после пастери:зации, а также попавших в молоко 
в рез::,,1л11]0тате вторичного обсемене.1rия. 

ГI<кле внес,ения закваски ра::множениlе большинства микроорганизмов 
n,с)давлнетс iJ. ()днако в условиях л,1ед�1енного нарастания кислотности в 
резу.:11,тате пониженной активност11 закваски они могут активно размножаться, 
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в 11 н:1стности интенсивно развивается бактериофаг. Микробы интенсивно 
ра3ВjJЕ:::нот .;я такжt\ если молоко ·шгрязнено \1алыми дозами антибиотиков или 
.11,ру11'ими и п·ибирунтщими вt::щ1;�ствами. 

К111,�:ломо:точ1-1!Ь1 1,�: продукты не под:вергшот дополнительной термической 
обработке.. Г[оэтому ко всем операци ям по изготовлению кисломолочных 
11 1родуюов д.олжнь1 предъявляться 11ювышенные санитарно-гигиенические и 
1!11ротивоэп 1де1v1ическ:ие требования .. 

Д.:1н п1Jлученияr без:опаснь1х в эпидемиологическом отношении 
1,:нс.111JМОJI0чных продуктов необходшvю следующее: направлять на 
ИJготов.н.�ние кисломолочных продуктов только пастеризованное сырье� 
110рма�п1за нпо и гомогениз:ацию проводить до пастеризации; пастеризацию 
:1юлс,1<:а лроводить при более ::кестких режимах, чем установлено 
·1ех11-1ю.lогич1�:скими инструкциями; закваску вносить немедленно после
:�ало�lJ!Н�:ни: 1 емкости� или в процессе запопнения; не допускать выдержки молока
лри тем п,ературе сквашивания без 3акваски; строго контролировать количество
н ка 11естш вносимой 3Ш(васки, продолжительность сквашивания; полностью
I iерехо,1.�пъ на ре3ервуарный способ прои:шодства.

,Дr:�я ны1 аботки гарантированного по санитарным показателям качества 
н нс.гю\юло н11ых продуктов требуется строгое соблюдение гигиенических 
пра1н1.� 11 п:хвологичес:ких р1;�жимов на всех участках производства продукции. 

К1:1сло,�1о;rочвые напитки вырабатывают термостатным и ре3ервуарным 
с пюсобо ,�1. Рез:ервуарный способ ш:жпюча,ет дополнительное 3агрязнение 
п род:у �:ш.ии что особенно важно в противоэпидемическом отношении. 

,Дш1 [Jpo �пво детва кисломолочных напитков к молоку предъявляют 
11оньнненныс гигиенические трсбов.а.ния. Особенно важна бактериальная 
чистота J\ о.rюка� поскольку при сквашивании создаются оптимал1ьные 
тем1111срату1 нь.1е условия длн развития оставшейся микрофлоры, что приводит к 
у \)дш1ешпо санитарных поювате�-11ей продукции и может послужит�ь причиной 
в1)1пу 1,�:ка ПJ од,укции, небезопасной в элидемиологическом отношении. 

Закваши1 ание и сквашивание молока наиболее уязвимые этапы 
Т\:хноло1п1ческого процесса прои:шодства кисломолочных продуктов в 
г11гиею1чесюом и эпидем:иологическом отношении. Поэтому тщательному 
соблr1.)де:ни о режимов :шквашивания и сквашивания следует придавать особое 
значенле. Для того чтобы своевременно выявить причины имеющихся 
нару 1неr;1 и й, в прои3водственных ж:урналах нужно постоянно отмечать время 
эапогн,�::ннн емкостей и 3аквашивания., ,длительность сквашивания, активность 
3:1.ква(:ки. 

Д.пя полу 1ения качественного в l'ИГш�ничt:ском отношении продукта закваску 
с.1ед.::rет не ,�едленно вносить в с:месь, охлажденную после пастеризации, и в 
далынейн1е1,1 строго следить за те 1чением J\ЮJючнокислого процесса. Качество 
зшша;.�rш п �ов,еряют ежедневно, определяя активность (время сквашивания, 
кислотност >)�, напичие посторонней микрофлоры просмотром 
м1iн1кроскоп1111 -н::с:кого препарата в 1 О полях зрения микроскопа, качество сгустка, 

вкус и зала ,: . 
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По,.�ле з,:1квашивания наступает процесс скJВашивания молока. Повышение 
тем111��ратуры1 сквашивания не)ю:лате:льно, так как это приводит к более 
1,11пе1:1сив1-юму развитию бактерий группы киL1uечной палочки. 

Г'<У: OB)'JO продукцию контролируют на наличие бактерий группы кишечной 
пало 1{ю11 и по микроскопическо:му препарату от одной-двух партий не реже 
сщного ра::а в 5 дне�й .. rиикробиологические показатели готовой продукции 
дол:;.f.ны 61"лъ 1по коли-титру не ниже 0.,3 мл. 

Ос,Jбого вн.имания требует оборудование, непосредственно соприкасающееся 
с процуктом в процессе производства. Перед началом технологического 
п 1ю11есса с.:-т1�дует проводить тщательную санитарную обработку такого 
оборудованин .. 

При уху :н11ени и санитарных показателей готового продукта осуществляют 
пцателыный анаши:�: и дополшпельный контроль хода технологического 
111ю11(�сса дпя устранения причин вторичного обсеменения продукта,, проверяют 
качество з::-1кваски, а таююе санитарно-гиги,еническое состояние цеха .. 

Треб о вш ня к наполнителям. 
К1,1;.:.юмо 1очные продукты выпуекают также с плодово-ягодными, овощными 

на110.шитепs11'11и и витаминизированные. ГОСТ Р 51917-2002 "Продукты 
мол,1)Ч1НI,н� и JV1юлокосодержащие:. Тер�vшны и определения" допускает 
о'iоб.шз;лени ': в йогурт пищевых добавок, фруктов, овощей .. 

Оеноьн ь, е '[JJебования к напо�лппелям следующие: 
··· строгое .:облюдение действующих стандартов, санитарных правил и норм,.
уп:ер;.1Iден н,11 i( для приемки напол 11ите:ле:й;
... соб.1юде1,ие санитарных ус�'!овий хранения наполнителей 
:-.оронш в::Jiти.1н1руt::мые помещения 11ри температуре не 
с1тнос1.1,телJ1 ной влаж:ности не более 7SC!lo); 
... строго,�: с >tiшодение сроков хрш:н�ния наполнителей; 

(сухие, 
бошее 

чистые, 
''0°С "J . и 

... соб.-1юде1 ие установленшых тепловых режимов обработки наполнителей перед 
13,fIOCCHИeN[ их В еN1кости; 
... соб.шоде1 н1е теl\,шературных реж:имон внесения наполнителей в резервуар для 
скваншнан .1я (20-25°С). 

Тре()о3а�шя к сь1рыо, предназначенному для переработки, отличаются от 
·11 ребовш-rий к плодам и овощам для потребления в свежем виде. Так, для 
1п:ереработ1- и на сок можно ш:пользовать плоды и ягоды с повреждениями 
1f1ожицы (1 ятна, парша, ожоги), размер и форма плодов обычно не имеют 
::наченин. 1Однако недопустимо сыр1ье загнившее - небольшое количество 
�гнилых ПJ одон и нгод, попавшее в переработку, может дать неприятный 
1п рив1<"ус всей партии выработанного сока. Кроме того, такие сокоматериалы 
МОГ)'"Г соде JЖ:ать \ШКОТОКСИН пату.1ин" 

[11:юды и J1годы для производства соков должны быть зрелыми. Недозрелые 
п.,-щцы 11J1,,1 1е:1от слабую окраску, Iювышенную кислотность, плотную мякоть. 
С'шси из не:1релы�: и недоразвитых плодов имеют меньшее количе:ство 
аромати [1есн:ик веш.еств, гораздо в 11же их качество и количество при получении 
ког1:11.11.свт рата ароl\штических веществ. Существенное значение имеет массовая 
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поля саха )01:1 и кислот., которь1е определяют вкус соков. При высокои
к1;,1[слотности liI малой. сахаристости сок получается невкусным. 

Д�н1 пол:: 'Чения соков с мякотью необходимо выбирать плоды с высоким
,;;:од(:ржани ::м мякоти. 

Прн прои:нюдстве кисломолочных напитков с наполнителями нужно быть
продукцииособенно внимате�·1ьньп11ш во И'Збежание выработки 

негарантированного качества.

Йо.1·у1п п пъевой. 
::::,5�.,;J :ю1рности; l\'11.д.сухих ве1цеств 18,О:: ОСТ 10-02-02-1-86. Выпускаемый
(1,0J)JTI ,доп::ю::н соответствоват1r:. установленным нормативам по всем
lfl ачест венным показателям 1( органолептическим, содержанию жира,
кислотн(}сти" коли-титру}. Титр кишечной палочки должен быть не ниже 0,3 мл,
1-1шшчш:: �атогенных микроорганизмок, в том числе сальмонелл, не
допускается ..

IJвe·r --

с:труктура "" 
1s:онсистен1(ия

]апа\., вку ,):· ....
:с1рома'Г

Органолептические свойства йогурта

МОJЮЧНО-·белый. )�я продуктов с ПЛОДОВО-ЯГОДНЫМIИ
напопнителя:ми обусловлен цветом наполнителя,
равномерный по всей массе. 
однородная, в меру вязкая, при резервуарном способе с
нарушенным сгустком. Допускается для напитков с: 
плодово--ягодными наполнителями - мелких частиц плодов

111 ягод. ,Для всех кисломолочных напитков допускается
отделение сыворотки до 3о/«> объема. 
чисты1е, КИСJЮМОЛОЧНЫе:: для плодово-ягодных - С

соответствующим вкусом, запахом и ароматом
наполнителя.[34:1

Технохи"1ичес:кий контрол:ь прои:шо.дства кисломолочных продуктов. 
При выlр,з.ботки: йогурта устанавливают плотность смеси до 'Заквашивания и

1.:одер:>ханJ,'t(: сухих веществ. Из каждой е1\шости, наполненной пастеризованным
1..юпокоN[ нли смесью, до з:аквашивания берут пробы для определения
содержания )Кира., кислотности и 1:шопюсти, после внесения :шкваски -
, .. :одержания жира и температуры, штем смесь разливают в тару. 

При ро ;л иве :шквашенного �.юл ока или смеси измеряют п:мпературу,
определяк т органолептические пока::штели, содержание жира, влаги,
f;ислоп"юс·ъ (титрованием или методом измерения рН). 

В сш.�ци:,·льнь1х журналах отмечают начало и окончание розлива, колич1�ство
11ссл1.�дова1r�:г1ых упаковок. Кажду10 упаковку анализируют отдельно�, проверяют
объ(:\11 наполнения и дату :маркировки. 

По окончании сквашивания йогурта в каждой пробе устанавливают
f,; 11слоп-1юс�ъ и вя3костъ.. При необходимости в процессе сквашивания
011ре.,1еля ют кис.1ютноеп,, тет,,1пературу сквашивания и созревания
( период и ч,х:ки ).
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На ОСfIО!�,анин оргаволептическиJ<. и фи3ико-химических показателей мастер 
н.ш т,1::хн1[ш1ог в11:,шисывает паспорт. Продукцию передают в камеру хранения для 
/1.оох . шждени:я и последующей ре,ши:шции.. Качественное удостоверение 
1:,Е,Нiнсышн�т лаборант перед реш1и·шцией продукции из камеры хранения .. 

При произ:нодстве йогурта дополнительно в смеси проверяют эффективность 
10

.
:мо1 

.
. -\."::Jн·1· з:,�ции" В конце сквашивания перед перемешиванием и охлаждением

)·станав.1иJ�а�:от кислотность сгустка. 
Прн нзJптовлении йогурта с наполнителями дополнительно определяют 

содео:жсни:: жира,. аром.атических веществ и других показателей один раз в 10 
.J ней .. 

М!ик:юбиологический контроль производства кисломолочных продуктов. 
Бкл ючает контроль !\,ЮЛ ока, прецназначенного для заквашивания ( на наличие 

(iактер11�i �группы кишечной палочки), закваски, полуфабрикатов, готовой 
продую.,ии (ва н:шичие бактерии группы кишечной палочки и по 
·111икросЕопич1с:с:кому препарату). Метод микроскопирования основан на
11 росмотре препаратов, окрашенных метиленовым голубым для
с�риенп'i1ро iOЧlf-IOЙ характеристики микрофлоры кисломолочных продуктов.

Особое противоэпидемическое значение имеет контроль микрофлоры 
�аквасок и 1п1астер�и:юванного мшюка� от которых в первую очер�с:дь :зависит 
1,:ачсство л :Jодукции. 

Контро.rн,. техно.:югического процесса проводят в основном один раз в месяц. 
Гiастерr1зац�110 :мо;юка проверя1-от по общему количеству бактерий и 
{iроцильно 1�1у титру. Контро.-1ь тер�vюrрамм со всех работающих 
11 астсри 3aI ионно-охладительных установок осуществляют ежедневно. 

Ки1п�:чна:� r1ало 1:�ка не должна присутствовать в 10 мл молока, отобранного 
1 юсл1.: пас:тери:=шнии" З:аквас:ку проверяют по бродильному титру" В молоке 
перед Ешес:�нием заквасю-I устанавливают наличие кишечной палочю11. 

Бол1,шое :шачение имеет контроль пастеризованного молока перед 
заквапш ваниеJv.1" так как по коли-ти.тру молока, направляемого на производство�. 
мо:>кно заранее опред{�ли1ъ коли-титр готового продукта. 

Од1швре ,1еш-110 с проведени{�:.\1 контроля: технологического процесса берут 
111юбь1 для проверки санитарно--гиrиенического состояния цеха. Смывы берут с 
гюверхностей, которJые ежедневно дезинфицируют в начале и в конце смены. 

Кислш�ю:1очные продукты вь1рабатывшот при температурах, благоприятных 
.:1.ля ра�шит1и11 кишечной палочки и патогенной микрофлоры. Поэтому качество 
IIсхо,11,ноло сырья имеет 3десь о,1)обое значение. При производстве йогурта 
1'>1 икроф.1101 а йогуртовой :шкваски подавляет кишечную палочку и ее небошьшое 
уЕ:еш-г-1ешие от:м1ечшот лиш.ь в первые часы сквашивания. Следует учитывать, 
что д1лt:.:вт :�рийная палочка, попавшая в основу для закваски, при производстве 
1·,исломоло н1ых продуктов в первые два часа накапливается в больших 
кол1н1ч,1:ствах" Хотя молочнокислая флора и образуемая ею кислота 
11реп;,пс,rвуют раз11111-южению микробов и они отмирают, оставшееся количество 
их окюыв·1ется достаточным для инфицирования продукта, особенно если 
нару1лаегс: 1 молочнокислое брожение. 
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l[еобхо.дфмо строго контролировать закваски. Активность и чистоту :шкваски 
1С1I1ре.;J,е.шнот е)ке,п,1-н�вно микросJкопированием препаратов. Бактерии группы 
кишечной 1::1Jю 11ки дол)кны отсутствовать в 3 мл йогуртовой закваски. [6] 

:::..8 1 -I1::достатки (пороки) качества йогурта и меры их предупреждения 

1 
1:Iненший вид 

Неоднородный, нечистый, неровный, неглянцевитая поверхность 
ПрJ.-1Чv'НЬ ВО'ЗJIIИIО-!ОВения: 

1: [ару1пен и�:: 
.
п:::�1

.
юл:)гич1

.
�ских

. 
параметров:. Неправильно подобранный или

некач1сс·1·1н::1нныи стаоил изатор 
Меры пр

l
:�дупреждения: 

( :обл н:)дать тех но:югиче:ские парам ,етры производства. Использовать 
1,:а lI(\;твеш1ый и правильно подобранный стабилизатор 

1 
Цв,:�т 

Нерав1нJi 1�,1ерыость цвета 
Причv1н1:,,j ВО'ЗНИ кновения: 

IНсполf,:::овj1ние некачественных плодово-ятодных добавок, пищевых 
1,:pacji1·п�.лei1. Нарушение 1гехнолоп1ческих параметров производства" Хранение 
при повып еннJых температурах 

Мkры пр:�дупреждения:: 
с:облюдатъ параметры технологии производства и хранения кисломолочных 
напитков с использованием плодово--ягодных наполнителем, пишевых 
,,.:рас�:1телеi� 

1 

Струк·1ура, консистенция 

)Кидю1я !консистенция:; отстой сыворотки (для продуктов, где это не 
,;1.(шу,,�: каел.�н) 

Причиньj возникновения: 
J. Ис11ол1"зоrшш-11е молока с 11лотностыо менее 1027 кг/м3 для всех 
1,.:ис.Jю,1олочных налитков. 
2. Нlслостаго 11ный режим тепловой обработки исходного молока, в ре3ушпате
которого н1�· набшодается денатурации сывороточных белков.
3. Отсутств�1е гомоген1вации молока.
4. I -Iесоблк1,дение режимов переме1пиваная .
. �:. Гiодача II густков на [Ю3лив с гю11,ющью насосов. 

Меры пр :�дупреждения.: 
1. 1()с�пцеств.1н1ть, тщател�.ный подбор сыр1:>я рекомендуемой плотности. В 
весенне1,::--з 1мний период н связи с умеш:,IШ:нием содержания казеина в молоке
рекоNtенду ::гся вь.1рабатывать, кисломолочные продукты, с добавлением сухого 
l\110.lOKa. 

::::. Прk1ме:н:�1ть для кисломолочных напитков следующие режимы пастеризации: 
:ii:5-87-='c с выд,::�ржкой 5·-10 мин; 92-95°С с выдержкой 2-8 мин. При данных 
режи ,лах I роисходит :н11:�егация 1ючти полностью денатурированных частиц 
Сl:,шороточных белков� которые при сквашивании молока коагулируют вместе с 



,а·зеыюа, 1 обра:,уя плотный сгусток, который задерживает отделен:� 
сы1зор01 ки.1 Денатурированные сывороточные белки пршш\1:ают 
11еII0срепс·11вснное участие в обра::ювании трехмерной сетчатой структуры 
С Г\СТКа. 1 

j ... При ,;1,+�1п1ергировании (и:з!'\11е.п 1::.чении) жировых шариков поверхность их 
увеличива11:тся 1

.
,1 на ней адс:орбиру1t<пся лов,�р

.
;
.
<ностно-активные фракции бе:лков

плаз.11.н,1, что �приводит к нарушению дшна]\,шческого равновесия, в котором
11ахо.щлсяr I первоначально белковый комплекс. А это вызывает 
( амопрои=�j�о.:п,ный распад белковых частиц, то есть их И3мельчение, 
с [Юсобсгв)l'ощее лучшей коагу�1я11ии при сквашивании и обра3ованию плотного 

i с rустка. 
I
. 
lе·1

.
,.бход�1мо соблюдать режимы гомогенизации: давление 12,5-Jl 7,,5 МПа и 

ТС.:\.Пl 1�:рату1фа 45·-48°С. 
,�. Насосы ,110.юкны иметь частоту вращения 100-200 об/мин. 

От,::·го fi с l1)шюротки 
Прич�-1ньl ВО'ЗНИ ю1овения: 

1[ lеремешш шние сгустка при рН 5, 1 ... 4, 7. Длительное хранение продукта на 
1нрои шодс ·не и в торговой сети при пош,111ленных температурах. 

:Меры пр.:дупрея{дения: 
('облюдатъ ре)ки:,11 перемешиванюI сгустка по ТИ. Снижать продолжительность 
1r'1 H�l\ilJH��>.пypy хранения продукта .. 

От::тоri )1�:ира 
Прнчш-11ь,1 возникновения: 

J Iизr,:а:� дJ1I�п1�:рстносп, шариков )Кира при отсутствии или снижении давления 
11·омо ген из::,l1Jии 

l\�[еры пр::дупре:;кдения: 
с:облюдатъ рея,;:ш�11 гомогени:шции молока ( t5:!:2,5 МПа при 55 ... 65°С). 

Хлопьев1Jн1щая крупитчатая 
I-Ipи t1i-1нь.

1 
во'Зни кновения: 

;: . Ни::кая ·1ермоустойчивоеТ1::, белков молока.
::

1
.• ]\,ltстнфr коагуляция белков при В33lИJ\юдействии закваски с первыми 

пор11J, 1J1ями jиолока, лодаваемого в резервуар с находящейся в нем закваской. 
М[еры лр .:дуп1ре·ждения:: 

1. Проверить с исполь3ованием алкогольной пробы.
::: . Г1ервь1е !порции молока, подава,;�мого в ре3ервуар с закваской, должны иметь
'1 емш:ратуру ниже температуры зшквашивания на 5-7°С. Первые порции молока., 
1,11'�е1лJ1цие те1v1[пературу 35-50°(\ также MOI)'T вьввать местную коагуляцию 
белк1;�в молока и сло,с:обствовать обра3ованию в готовом продукте 
:•:лшн,евид 1ой, крулчатой консист1�нции. 

1 

1 

I' 
1 :(яэ f(Юi i 

Пр111чиныj во31-шкнов1�вия: 



У'с v�rлешюе' раз.вюп1с S .. therrnopJli1нs 
Меры пр '"дупрежден.ия: 
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l llpи прои:шодстве �югурта снижать температуру сквашивания и количество 
3,JКBEICJO! ДО 1 % .. 

1 

Дрябл:Jя j 

Прл1чины во31ншю-ювения:: 
J1c п1оп::,,зов·шше неактивво�i закваски, наличие бактериофага, ингибирующих 
вещ,1�ств. Не :::а.кончен технологический лроцесс" 

1\1еры прфцупрежден:ия: 
l(онтролирlовап> наличие ингибируюших веществ в молоке (сырье), активность
:1,:1кваски,. наличие бактериофага в :заквасI<е и в смывах с оборудования. 
( 'обл1одап ре:>1::имы те:хноло1гии прои:зводства продукта. 

На.шчие бактерий группы кишечной палочки 
Прн чи lfH,I ВО3НИН:Н0Вения: 

Jlapyшer1и,:: ,санитарно-гигиеничес1{и:х условий производства. 
Меры прфду1nрежд,ения:: 

•• 1 1 r· С ист,,�:мати1·1сски 1провод,ить микрооиологические исследования сырья, ::шквасок
и обору,:�,с

1
'вания по ходу технолог:ич(�ского процесса. Основной источник

кишеч f[ОЙ: палочки - 3акваска" е:,;::ли нарушаются режимы ее приготовления. 
Часто ю/1сJ омолочшые напитки обсемеюнотся этими бактериями в ра:шивочно
> куп1)рочш >IX автоматах. 

1 
Запа)(, вкус и аромат 

ИзлиJ11п1еl �:ислы й вкус 
Пр11ч�;,1iны во31шкновения: 

('.1ш1_11ком зь1сокая темшература и большая продолжительность сквашивания. 
Гllри прои:шод1С:тве йогурта интенсив�юе развитие L. delbrueckii 1юд,вида 
l:,L1l��aгicнs 

Меры пр�::дупреж:д,ения:: 
С111и)кать. лl:мпературу сквашивания. Проводить сквашивание при 38 ... .40°С., 

1 

Н�:'ТИJl И ЧlllIЫe 
Пр11чи ныl во:ншкновения.: 

()бс1:�!�111�:11ен1:�1(.:. ш:.
>с·�-(�р�н:н�й микроф,лорой

\1сры IJ р�.д.1 ЩJе1кдt.н.ия. 
TщaтeJ1I,Ii1rol контролировать качество мойки и дезинфекции оборудования. 
Соб.:1 юдап

1 
ре,кимы пастер1пации. 

Преен,:,J!Й вку<:: 
Прн 11.Jины1 возникнове1-шя: 

l lаб.;11юдается при недостаточном сквашивании молока и преждеврем:(�нном и 
сл:ин111омl с 1л1Е,ном охла:ж:дении йогурта. 

1\Леры l1редупреждения: 
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('обл юдать режИ\fЫ сквашивания J\ю.:юка и контролировать температуру 
охла;;ю{ения йогурта. 

Залах се1фоводорода --- очень 
:Jтот �:

.�
a
.
1.ra'

I

:�.,, напоминшот.ций
у 1гютре11.гrя.·1r 1, нелы:я. 

опасныи, редко встречающийся порок йогурта. 
залах тухлых яиц. Такой йогурт в пищу 

Пlри чивь;[I во:1нию-ювения: 
Р: ъ1тывш�тс 11� загряз;нением 
�.1.икроорга:1и::м1ами.

Меры пр ::дупреждения:. 

закваски посторонними вредными 

HleoбxoJlИJ1,1
. 
о тотчас же з:аменить 

вс10 11юсудl:r и други(: предметы, 
j;l()гypTШJI. j 

заквас: н:у, продезинфицировать (кипячением) 
соприкасавшиеся с молоком, закваской или 

1 

Сли·Jи,::тая консистенция 
Пр1IЧИ!I-IЫ ВО3JШКН0Вения: 

()бусловле1са пороками приготовленной шкваски 
Меры пр::дупреждения: 

'Jl'щателы-1ь1 �i контроль используемой закваски 

Чрс:1мер11ое газообра:ювание 
Прнчинь' воз11шкновения: 

J (аб.:-110,JJш�тся ввиду слишком значительного развития микроорганизмов, 
(16р,с:у1ош.1f11 >: 1га3. 

М[1.:·ры пр.�;1,упреждения:: 
lf lеобх(1димо понизить температуру сквашивания (до 16-17°С). При слишком 
ни3кой

_ 
тt:�111ператур1� и ,;J(лительном сквашивании также может наблюдаться 

чрез.11,�1ерноф накопление газа. 
1 

Горью1й IЕ:кус 
Прич�-1нь возникновения: 

()бра]:онавс1с: горьких пептидов :шквасочными культурами 
М[е ры пр :�дупреждения:: 

lf(онтрошч оват1ь :шквасочные культуры на обра:ювание в них горьких пептидов. 

П1н�с11-Iев1,:lл 1],1е 
1 lрИЧ1'' нь ВО'ЗII-IИКНОВения: 

) {лите.11ы1101: хранение 
:М[1�·ры пр:�;1:упреждения:: 

Не ,цопускать д.:пггельного хранения. :Контролировать состав закваски и следить 
]:J сан�парно--техническими условиями в цехах. 

r 1 

Зю1ах, нкус упаковочного 1'1Штери:ша 
Прнчинь1 возникнов1с�ния: 

Ilспо.1 1f,:юв.1нае недоброкачествен11ых упаковочных материалов 
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Мерыl прti:�дупреждения: 
l[ериод11че::к11 контроли:ровать качество упаковочных материалов.[11] 

При про 1з;1юдстве све::ю�го йогурта б1;;:з: стабилизаторов необходимо очень 
т,с)чно и · н1стерски регулирова1ъ пар,JtМt�тры технологии, и колебания их 
::начениti 1�1оrут привести к очень нестабильному качеству с появлением 
с.ле:дующи•.:. пороков:
- CИJl1,�:pe31,1( 
-· 11есчанис:·,:)сть, грубый вкус
-· 11едостаточная вя3кость
- бедный в (ус.

:1 .9 Ро . .1ь стандартов в обеспечении ка 1-1ества и безопасности продуктов питания 

Продукп.1 питаю:r>r во все времена счит,шись национальным достоянием 
т ск:ударстнг .. ,. так как от их качества и б1езопасности зависит нашt;� здоровье, 
'J:дороБь{: н :н1шх дет1ей и поколения 21 века. 

Вощюсь., питания 3ани�lfают приоритетное место в жизни общества и им1;;:ют 
бош 

.
• 1ное c

l
ollJ,J!ШШ:�oe зш�_чение:. О важно,сти проблемы питания гш�ОJШТ тот

(1:шк:т , что в ншнеи респуtшике в апреле 2004 года принят Закон «О качесгве и 
безопасшJ(П11 пищевых продуктов:•> .. 

М[ы вс,е шшяе\,1ся потребителями пищевых продуктов, и делая покупки, 
г1 ро111011J!1м ·1Х оценку, руководству',;rс1>, ка1< правило, двумя критериями: качество 
1,1 цена. 

1 

Се1·одfI:Н 1 [ютребип::л�о пр1(�длагаетсн большой ассортимент красочно 
оформ:1,�:1-11-11 ых про,цовольственных товаров, и если раньше в торговле было 
бо . .111,1пе и.м:портю.rх товаров бшпкнего kr дальнего зарубежья, то в настоящее 
время прод,ую.�и.я оп:чеетвенных производителей занимает свое достойное 
место на рынке. 

]а 11ро1_r11едш11е годы эконо1vшческая и социальная структура производства 
мно1их отраслей пищевой промышленности существенно изменилась. 

И::мене1 -1и,�� фор\,�:ы собственности, самостоятельность предприятий, развитие 
� � рыночных отноuн;::нии ··- все это потреоовало нового подхода в органи:шции 

11роk1:111юдстш1 и новых нор:м:атиш-1ъ1х документов, устанавливающих требования 
к качеству продукции, а также к условиям хранения, транспортировки и 
реш11,11Jации продуктов rштания. 

Г[оско.пьку вопросы защиты интересов потребителей в вопросах качества 
продукции Еюзлткены на Госстандарт, то для решения текущих и 
перспективных про1грам!\,.1 Госстандарт в рамках своей компетенции принимает 
соотнетстнуюrцие меры государственного регулирования производства и 
ре;:u;11-1зацни продуктов П1итания .. 

За пщы., прошедrние- с NЮМ1ента принятия первого Закона «О стандартизации и 
серт1,1,фика111ию1, в нашей рес:пуб:1нке предпринято много шагов по сближению 
·11тк��5овани1:j нормативных документов с международными.

()пним : И3 факторов сб;пикения национальной стандартизации с:
\,1е:>1{Д)'Ш1рс1,дной: нвляетея разделение обязательных требований стандартов с
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1:1еко·,н:f'1Лу :�N1ь111�,ш, т.е. потребитель.скими, которые в международной практике 
отдан1�1 ,11.Jj;' реп:�еню11 пред,приятию1.1···изготовителям. 

В насто,нцее время МJ-югие пред.приятия пищевой отрасли выпускают 
111ро,.цу1.:ци10 в соответствv1и с требованиями межгосударственных стандартов 
J 'С)С"Т., гос::/.Шlрственных стандартов СТ РК и технических условий ТУ. 

Стшнщар·:�- на пищеву1ю продукцию сп1л более гибким. Современные 
техво.1ю1'и11-1,. хорошая оснащенность предприятий оборудованием и сырьем 
11ю::ноля1от изготовителям, с:обшодая обязательные требования и сохраняя этим 
J 11реимун�1�ст11за стандарти:шции, в то же время адаптировать продукцию к 
11пменшfош ·1N1ся требованиям потребителя .. 

Таким обра:ю1,,1, стандарт с обязателью:,I\1И требованиями в новых 
:11ко11-11,:::�,м11че: :�ких условиях стал одним из (J>сновных рычагов государственного 
но·!:действия на качество и безопасность пищевых продуктов. 

Действеннъ1м �шагом стало введение такой категории нормативных 
il .. оку··�1енто �, как технический рег;1аме:нт. Он принимается органами 
1т)(:ударс:твенного управления и содержит требования санитарной, 
1l1итосан1v1тарной, ветеринарной и т.д. безопасности для здоровья человека. 

В нашей ре(:публике с декабря 2003 года действует СанПиН 4.01.071-03 
цГигиенич :�ские требования к безопасности и пищевой ценности пищевых 
продуюов::,1,, утвер:.кденный приказом М[инистерства здравоохранения РК, 
1<отор11,1t1 ре1r·ламентирует сод1;�р)кание остаточного количества пестицидов, 
радионукЛ(ендов, со.rн::й тяя(елых металлов, микотоксинов и 
�ilJ1J:<роб:но�1ю1·ич1ескш:� показатели в продуктах питания. 

Д�1:1я г1рt:� .. хоставления потребителю полной и достоверной информации о 
1<ачестве [ll)Iюбретаемого им фасованного товара разработан стандарт СТ РК 
]! О J 1[) ... 99 ,:::Пlродукп,,1 ш11rцевые. Информация для потребителя. Общие 
требования».,, требования которого обязательно должны собшодаться 
11редл ри я тиями-изготовителями" 

Стандарт гармонизирован с международным стандартом Кодекс 
,\лиментариус и содержит требования к объему информации, наносимой на 
1110"1�::1{:бител1,скую упаковку, в 3ависимос:ти от вида продукта. Правильное 
�:11арк1,чю вание способствует ус:траненшо бары�ров в торговле Казахстана со 
странам11 мировон) сообuце:ства. 

И1'!([Юр\11ация на упаковке товара необходима торгующим организациям, 
ко1-111(ретнш,,11у покупатешо, контрол:ирующим органам и для самых раз:личных 
ситуаций,. свя'Занных с продукцией. 

Све,:1,ення о том, что продукция проп.ша процедуру сертификации, могут быть 
111 редставлен:1,.,1 в виде копи.и сертиф,иката, сопровождающей конкретную партию 
проду11,ции или в виде Знака соответствия, нанесенного непосредственно на 
)'!паковку п Jо1дукц11и. 

Сле,:�:уя �практике зарубежных стран, где для доведения до потребителя 
Jс1нформнции испошf>зуются Знаки: соответствия, Госстандартом разработан 

.... ,-,, Ji>1г "' 1 ?О)? ,., с 1r·андарт С l.'\ .:, -- 11 ·- <онак соответствия. Технические требования», 
который усганавливает технические требования к Знаку соответствия. 
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Д.1тя обеспечения единого подхода к предоставлению права маркирования 
]наком с:оствететвия р:пработан и введен в действие стандарт СТ РК 3.25-2001 
<,:Порядок J\'Шркирования продукции и услуг знаком соответствия». 

[Jroc1co.1rы,,y основной и наи60J1ее вю1пюй процедурой при сертификации 
}11 вшн:'ТС�1 идентифиl{ация., то есть однознач1-юе распознавание продукции по 
отш"1ч11,�п:.1п ш:,.1м приз:накам, то с ,::::ентября 2004 года введен стандарт СТ РК 
3.34--2003 «Идентификация продукuии пищевой промышленности и 
сель<: кохоз1�йственного производства при ее подтверждении соответствия». 

Особое значение придается стандартам на методы испытаний, как средству, 
которое ()i:::i-�:спечивает достоверную оценку качества и взаимное признание 
111ро11·01{ОП()111: испытаний при серт.ю:jjн�кации продукции. Действующие стандарты 
на методы ис111ыта�-1ий, особенно аJiко1гольной продукции, предусматривают 
,1··аю;1е сов11)еме11шые инструментальные методы, как газовая и жидкостная 
:-,,: .. роматограф1(1я .. 

Интеil)ШШЯi l(азахстана в мировую экономику и предстоящее вступление в 
]] Т() дикту1от необходимость дгшьнейшей гармонизации государственных 
ст:,1J'царто1: на пишевую продукнию с международными стандартами Кодекс 
.'\лиментатиус. 

(>тш1д:::L1IУ1lы Кодекс Алиментариус сощ�{пкат не только требования к качеству 
111ро;-1ук1ов I питания, но и гигиенические требования к условиям их 
лрои:нюдс·j,ва, положении по внесе�1:ию пищевых добавок, 3апреты и 
ограничt::1вj1я, касающиеся остаточных количеств химических ( соли тяжелых 
Nrета:тлов, 1 пестициды, радионуклеиды и микотоксины), физических и 
Сi1-1.ологиче�:ких загрязните�1ей, а также методы отбора проб, методы испытаний 
н '1ребованlиj� к маркировке. 

()б акт1,jвиз:ации работ по гармонизации отечественных стандартов с 
J\1е:>к1t)'Нарср1.ными говорит тот факт, что Правительством Республики Казахстан 
:утвер:;.кден <1 ПJшн работ по ускоренному переходу казахстанских предприятий 
на Nrе:ждународные стандартьш, который предусматривает ряд мероприятий по 
вопросам ф�1едренин системы )(А(:с:п на предприятиях пищевой отрасли. 

]3 1нaш[1:�i;ij республике разработан и утвержден стандарт СТ РК 1179 ... 2003 
.,.,: Упр:шлевjие качеством п.ищев.ых продуктов на основе принципов ХАССП .. 
()б111не трф=iiованию>, который является аутентичным переводом аналогичного 

, ,  1 росс 11йско1l'О стандарта. 
с:тандар'111и3ация., 1\1етрология и сертификация неразрывно связаны между 

(обо1�i:, так как оц,енка с:оотв1�тс:твия нево'ЗJ\Южна без нормативных документов, 
устанав.1 1илакнцих требонан:ия к продукции, без аттестованных методик, без 
со1Jр,:�1'11rенн:.1х средств из:1\'1юрений, обеспе[1иваю1цих достоверность резул1>татов. 

С>гандарт и качество-·- понятия веразделимые. Являясь важным инструментом
t=!: б,орьС е за рынок сбыта, именно качество обеспечивает 
t1.:онкурентш::пособност1:. товара, потому что, в конечном счете от качества 
11роау�книи II обы:мюв реализации зависит жизнеспособность и популярность 
н:а)к:дого предприятия.[32]1 
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4. ЭКОI-JОМ.ИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Себестш1мость продукции важш:;:йший показатель экономической 
:нpф11�:JП'J.rlHEI ')СТИ ее прои3водс:т1за:, отрюкающий все стороны хозяйственной 
,11ентепьности и аккумулирующий результаты использования всех 
п1юиJ:1:юд,ственных ресурсов. От его уровня 3ависят финансовые результаты 
,11.еяте..г11ын)ст11 предприятий, темпы расширенного воспроизводства, финансовое 
состояние субъектов хо3яйс::твования. 

4.] Расчет производственной программы 

Расчет прои:шодстве:нной программы нам необходимо произвести, чтобы 
точ1но 0111рс,ю:�литься с количествоN1 прои:шодимой продукции, ее ценой, а также 
опре;г1i,:::литJ1, основных потребителей нашего продукта. Расчет производственной 
програ1\11\1lь г1ред;ставлен в таблицt;: ··· № 10. 

Т'аб.лшца ..... N� 11 О 

Гlроизводс:твенная 11рограv1ма 
,······--·-···-······--- .. , .... -......•.... --····--··----------·--·---·-·--··-··-··-··-----,-
! '["' . . . f 

1 
irс:.о�н1чество произ1водимого напитка i Цена (тенге) 

г· -- -- --- ····----- - ······--···· ·----------·-·-·-·----·-·-···-···----------------- ----------------т-----

1 J .1итр ! 85,00 ... -· -·-·····"-·-·· ...... ------ --- ------ ---------------- -----------t--------------
1 ООО литр1JВ ___ ··- --- ------------------------------------+------ 85000,00 

}000 питров l Ji 70000,00 
-·" -····-··--- ···-"'·--.. ···--·· .. - --···--····-·--------.. ·------·-·--·"-··-··-�--- ·---

l/[:i: таii:11r-шы видно, что колич,:�ство производимого напитка составляет 2 
.. оннь11 в cyтJ(lff ( в 1. СТIЛ�:ну). Цена 3а 1 литр производимого напитка - 85,00 тенге. 
()бп(ая сумма выручки за 1 смену составит 170000,00 тенге. 

Так как на11што1к обладает леt1ебными свойствами, основными ,�го 
11ютр1:�би1г1:\ я·ш1 будут: лечебно-профилактические учреждения - 50%, ОАО 
<·1 Лшо1·ю,н1ий Казахстана>>, АО <:-:Павлодарский нефтехимический :швод», АО 
<·1Каст1.шг)>, ]1.пектролизный :завод и другие -- 20%, детские сады и школы города 

20 1�{1,, .l\,1агаза1ш:,1 города -- ] О�Уо. 

4.2 Расчет себестоимости продукции 

IТрои:зво;1ственная г.rроГJ::::1,амма нам по:шоляет рассчитать себестошvюсть 
наш>1·пш. исходн И3 его рецептурь1. Расчет себестоимость продукции пока:шн в 
таблице .... j\i\! 11 ... 
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"i абли Ш:: ·· · J��11 ! 1 

Расчет себестоимости продукции 

r 1 ��
л

1и•11��:�

О 1 ��·�;;::�; :��И;,�:; 1 ;:�����:: 
11 ( га1ън затr·,ат 

1 ) ( ) ' t 
1 (тн) J (тн · тн 

·----·-·
-------�---

.J. Арб)зНый сок (литр) --j-. _ . _. _29_51--�;:4425,00 \ _ �850,00

111rоп:,_. _ __ ___ � .. __ l()(J_O ---�,о(}_: _ 2�00,0

�

_ 4)600,ОО 

f 
�:•-r11''1C1!U 1 11 I fl'' ,<ji fp 

1 
;

" -�;;.,.Т�" :;,�,;гия _ ( кв;)= �=--=:зо = 5 ,оо -150,00 := з ооДО 

1 
:·::��;:�:м) __ .. ____ J ______ 

1 

l_�] ��:� 2:�е- �5�!��

4.3 Расчет чистой прибыли 

Расчет чистой прибыли рассмотрен в таблице·- № 12. 

Таблин.а ··· .N2, l 2 

Расчет 11истой прибыли 

г-к,�;:,:,;:';;;:' --прибыль ---Затраты ---п�:�::ь···-----·-···········--· .. -··--.. · ·--·· .. ----···--·--·-·------··---·-----
[
-·---.. -·-·--··--- l --

I ООО :штрпв 85000,00 22965,00 ! 62035,00 -----·- -·-· ···-. - --- ··--- ·---··--···- ---·-··-------·--··----------- --·---------------------,---

l.?�:�:;i1�::!' ... :�� )�l!J:1:!���:�---···--·---���QO:.��� 'ею _[_ _____ :4 5 s�_з Cl.zO!U___ 1240 7 о' 00

Из: табл i:i ц видно, что чистаяr прибыль от I тонны производимого нами 
\,юлочш}··растительного йогурта составит 62035,00 тенге, а чистая прибыш, з:а 1 
1·,1,1,�в\· -- 1 -;, ФП70 00 тенге 
,.,,•J. r...,' ... ....t. ... ,.. ' - ' '• 

Искодя и:: вышелеречис:ленных расчетов можно сделать вывод, что 
11роизводс:тво 1\Юлочно--растительного йогурта экономически выгодно. 
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:JA l((ЛI01LJ l�H ИI� 

В д.анноi' работе изучена технология приготовления нового кисломолочного 

11родун:та с добавлением экстракта ИJ бахчевых культур. Прове,д,ены 

нсслелошн, ия: 
... 11() подбору количества (до3ы) вносимой в подготовленное молоко йогуртовой 
:1:акваски, а таклсе влияния температуры на процесс сквашивания напитка; 

.. J{ОЛJ·РI1�ства (дозь�) вводимого в смесJ> растительного наполнителя v11 его 
н.ш:нн�Iя на органолептическую карактеристику напитка; 
.. органолептических свойств напитка с внесенным в него экстрактом бахчевой 

1<ультур1,11; ,о 3ШшашJивания и после заквашивания; 
-· влиянv1я растительного наполнителя на проuесс сквашивания;
··· в.пншня /1,оз:ы расппелыюго наполнителя на процесс кислотообразования;

нроведены ми кробио.погические r�сс:ледования молочно-растительного 
1iiогурта; 
··· 11,вмен(:ния кислотно<;ти моJючно··растительного йогурта в процессе хранен:ия;
···· влияния лроцесса замораживаю,Iя на химический состав и биологическую
11.енность э1<с11Jакта.

Ра�:работша рецептура и технология производства молочно-растительного
1>iогурта, 11,одобрана технологич1�ткая схема производства.

В хО,'\е и3у 11 rения состава сырья для разрабатываемого нами напитка
1:�:ыясншюс1), что полученный нами мо;1очню-растительный йогурт обладает
.1еч(:бным1.: свойствами и�, его можно отнести к группе функциональнь1х
т.1родуюов питания. Поэтому рею>11v1е1-щовано использование данного молочно
г1астите.11ы ого йогурта н лечебнr,1х учреждениях для лечебного питания, в
частносп1 цпя диеты �\lo 7, .Ni� 8 и .No 9:, а также для лечебно-профилактического
литания --- :1 рационе .№! 3.

Ин:греди:с:нты., входяrцие в состав молочно-растительного йогурта 
по.шосн,1-(:t натуральные.:, нет их замены на модные сейчас стабилизаторы, 
:11�,,1ульгатот:��ь,1., красители, что по3воляет использовать данный напиток не только 
1:1 .1ечебных учреждениях, но и в детских дошкольных, а также школьных 

)'Чре;,кдевияк. 
Кро,н:,: того, исходя из: экономических расчетов можно сделать вывод, что 

лроизЕюд,с: ·во молочно-растителыюго йогурта экономически выгодно, так как 
1 1111стая 11р1-1быль от 1 тонны прокшодимого нами молочно-растительного 
йогурта сс,етавит 62035,00 тенге., а чистая прибыль за 1 смену -- 124070,00 
тенге. 

Необходимость использования молочно-растительного йогурта обосновано�, а 
:ншчит щ:л 1) магистерской диссертации достигнута. 
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