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Результаты данных исследований позволяют обоснованно разрабатывать рецептуры и 
ологии пищевых продуктов на основе мяса птицы.
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Сегодня проблема качества и безопасности продуктов питания -  одна из самых актуальных в 
девой и перерабатывающей промышленности.

Одной из важнейших задач молокоперерабатывающих предприятий является насыщение 
1ка высококачественными отечественными молочными продуктами, обладающими различной 
дкциональной направленностью, как для массового потребления, так и для питания 
грминированных групп населения.

В настоящее время переработка вторичного молочного сырья остается одной из главных 
эблем и задач предприятий молочной промышленности не зависимо от форм собственности и 

гмы экономических отношений. Это обусловлено их значительными объемами, получаемыми 
производстве пастообразных кисломолочных продуктов, из которых промышленной переработке 

явергается примерно около 26-28 % .
Решение проблемы безотходности производства на современном уровне возможно только за 

■ орг анизации научных программ по разработке технологии переработки вторичных сырьевых 
сурсов и производства молочных продуктов нового поколения, обладающих повышенной 
алогической ценностью, диетическими свойствами и лечебно-профилактической направленностью 
I функционального питания.

В Казахстане рынок функциональных пробиотических продуктов в основном насыыкн 
одуктами, завозимыми из ближнего и дальнего зарубежья.

Поэтому, на сегодняшний день, актуальным становится введение в рационы пкгааиа 
шонентов, способных уменьшить негативное влияние вредных пищевых факторов на здоровье 

вповека и способствовать улучшению общего состояния организма.
Учитывая вышеизложенное, специалистами СФ ТОО Казахского научно -исследовательсвагс 

гитута перерабатывающей и пищевой промышленности и ВКФ «Центр санитар*** -  
демиологической экспертизы», г. Семей проведены исследования по разработке рецепт** *  
-юлогий новых кисломолочных напитков на основе вторичного молочного сырья.

В качестве основного сырья для разрабатываемых продуктов питания используется 
дансированаая по всем незаменимым аминокислотам, содержащим в своем составе весь 
Зходимых витаминов,’ микроэлементов в количестве, обеспечивающем нор 

знедеятельность организма.
Разрабатываемые кисломолочные напитки содержат в своем составе основные 

ункциональных ингредиентов, к которым согласно теории позитивного питания, 
девые волокна (растворимые и нерастворимые), витамины (А, группа В, Д  и др.), миа - у м ыг
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вещества (такие как Са, Ре), полиненасыщенные жиры (растительные масла, рыбий л о .  
жирные кислоты); антиоксиданты: р-каротин и витамины С, Е); олигосахариды (как 
полезных бактерий), а также пробиотическая закваска, включающая бифидобактерии.

Благоприятное воздействие этих микроорганизмов на здоровье человека с 
следующие основные факторы: поддержание нормального баланса кишечной микро 
витаминов и аминокислот, а также ферментов -  казеинфосфатазы и лизоцима; иммуно 
и противоопухолевая активность; снижение уровня холестерина в крови; : 
нормального состава микрофлоры кишечника после терапии антибиотиками; 
переносимости молочных продуктов. Все эти положительные эффекты позволяют -  
бифидобактерии как эффективный биокорректор и рекомендовать их применение пр* 
новых кисломолочных напитков функционального назначения.

Наиболее перспективным на сегодняшний день является разработка биф 
кисломолочных продуктов путем совместного культивирования бифидобактерий с мог 
микроорганизмами. Молочные бактерии, используя растворимый в молоке кислород,! 
окислительно-восстановительный потенциал молока до нужного для развития би 
уровня и накапливают в молоке пептиды и аминокислоты, стимулирующие рост бифид

Поэтому авторами, при разработке кисломолочных напитков была выбрана ли 
симбиотическая смесь чистой термофильной культуры УР-Ь811 с определенной 
штаммов, включающий (ЗггерЮсоссиз ШегторЬПиз, ЬасюЬасШиз аас1ор1н1из, В) 
термофильной йогуртовой культуры АВТ -  5 (З^герЮсоссиз {НегторЬПиз, ЬасЮЬасШ 
зиЬзр. Ви1§апсиз, ВШс1оЬас1епа), являющиеся тщательно отобранными и м 
признанными молочнокислыми микроорганизмами для использования в молочной про.ч'

К основным видам функциональных ингредиентов относятся также поли 
жирные кислоты и антиоксиданты: бета-каротин, витамины С и Е. Ненасыщенные ж 
участвуют в расщеплении низкоплотных липопротеинов, холестерина, в гидро 
процессах, предотвращают агрегацию кровяных телец и образование тром' 
воспалительные процессы.

Антиоксиданты защищают организм человека от свободных радикалов, 
антиканцерогенное действие, а также блокируют активные перекисные радикалы, заме 
старения. Бета-каротин, как известно, сильнейший радиопротектор, способству 
тяжелых металлов и радионуклидов из организма человека, его потребление является об 
экологически неблагоприятных регионах РК, в частности, в ВКО. Витамин Е выпол 
функцию стабилизации и защиты ненасыщенных липидов биологических 
ооободни^одшсольныу процессов перекисного окисления. Витамин С повышает соп. 
организма к инфекциям, повышают эластичность и проницаемость кровеносн1 
способствует ускоренному заживлению и срастанию костей, регулирует содержание 
крови, благоприятно влияет на работу печени. В качестве источника антиоксидантов 
продукты переработки облепихи -Б А Д  «Сироп из ягод облепихи, с лекарственными тр

Следует отметить, что липидная фракция масла облепихового ха; 
жирнокислотным составом гипотетически идеального масла и включает следующий 
кислот (%): насыщенных до 32,5; мононенасыщенных до 55,0; полиненасыщенных до 
них идентифицированы следующие жирные кислоты, % к общему содержанию: мирист:"
0,2; пальмитиновая -  30,5 + 2,1; стеариновая -  2,0 ± 0,1; пальмитоолеиновая -  47,0 ± 0 ,6 ;
3,5 ± 0,2; линолевая - 14, 0 ± 0,2; линоленовая -  1,5 ± 0,1. Кроме того, БАД «Сироп из я г  
с лекарственными травами» содержит, мг/100 г: каротиноиды -  50,0 ±  5; токоферолы —? 
Облепиховый сироп хорошо сочетаются с пахтой, придавая продукту красивый цвет, I 
облепихи.

К основным видам функциональных ингредиентов относятся также пище! 
имеющие уникальную химическую структуру и физические свойства. Они связывают н 
организма многие экотоксиканты, в том числе тяжелые металлы.

Поэтому при разработке новых видов кисломолочных напитков из пахты, 
источника белка растительного происхождения, пищевых волокон, а также в: 
минеральных веществ в рецептуру введены продукты переработки фруктов и ягод.

По результатам проведенных исследований разработаны научно -  обоснованные 
кисломолочного био - и фитонапитка, с растительными наполнителями, содержащ 
составе: пахту, закваску пробиотическую, БАД «Сироп из ягод облепихи, с лекарственн 
и стабилизационные системы (желатин + пектин).
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