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Қорытынды  

Алынған мәліметтер бойынша эмуль-

сиялық тұздықтың нарығы артып келеді. 

Ӛсімдік шикізаты ретінде жиде мен бидай ӛс-

кіні ұнының қолданылу мүмкіндігі мен оның 

эффективтілігі негізделді. Жиде мен бидай 

ӛскіні ұнының бай минералды кешені оларды 

кеңірек қолдануға мүмкіндік береді.  

«Шымкентмай» АҚ ӛнімі – ӛсімдік ма-

йын, жиде ұнтағы мен бидай ӛскіні ұнын 

эмульсия тұздығын дайындауда негізгі ком-

поненті ретінде қолдану - Оңтүстік Қазақстан 

облысының май ӛнімдеріне сұраныс кӛбеюін, 

отандық эмульсия тұздығының ассортимен-

тінің кӛбеюін туғызады. Функциональді, тӛ-

мен калориялы осындай ӛнім халықты дәру-

мендер мен минералдарға дефициттін азаюын 

қамтамасыз ететініне дау жоқ.  
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В данной работе проведены исследования по разработке кисломолочного продукта на 

основе козьего молока, обогащенного бифидобактериями и растительной добавкой, с целью 

повышения его антиоксидантных и биологических свойств. Установлено оптимальное коли-

чество вносимой растительной добавки. Выявлено, что растительная добавка благоприят-

но влияла на рост и размножение молочнокислых микроорганизмов. С учетом обогащения 

продуктов растительной добавкой с высокой биологической и антиоксидантной актив-

ностью, полученный продукт обладает диетическими свойствами и может быть рекомен-

дован для всех возрастных категорий населения.  

 

Осы зерттеу жұмысында ӛнімнің антиоксиданттық және биологиялық қасиеттерін 

арттыру мақсатында ӛсімдік қоспасы және бифидобактериялармен байытылған сүтқыш-

қылды ӛнім алынды. Ӛсімдік негізді қоспа сүтқышқылды микроорганизмдердің ӛсуі мен кӛ-

беюіне қолайлы әсер кӛрсететіні анықталды. Ӛсімдік қоспасымен байытылған ӛнім диета-

лық қасиетке ие және барлық жастағы халыққа ұсынылады. 
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In this article we conducted research to develop a fermented milk product based on milk, 

enriched with bifidobacteria and herbal Supplement, with the aim of increasing its antioxidant and 

biological properties. It is revealed that the plant composition had a positive influence on the growth 

and reproduction of lactic acid microorganisms. Enriched by vegetable supplement with high 

biological and antioxidant activity, the obtaining product has dietary properties and can be 

recommended for all age groups of the population. 

 

Ключевые слова: козье молоко, кисломолочный продукт, закваска, молочнокислые 

микроорганизмы, органолептические показатели, растительная добавка, функциональный 

продукт.  

 

Негізгі сӛздер: ешкі сҥті, cҥт қышқылды ӛнім, ҧйытқы, сҥт қышқылды микроағзалар, 

органолептикалық сипаттамалары, ӛсімдік қоспа, функционалды ӛнім. 

 

Keywords: goat milk, dairy product, starter culture, lactic acid microorgansms, organoleptic 

values, plant additive, functional product. 

 

Введение 

Технический прогресс в пищевой про-

мышленности связан с достижениями науки о 

питании, которая рассматривает пищу не 

только как источник энергии и пластического 

материала, но и как комплекс биологически 

активных веществ, обеспечение организма ве-

ществами, обладающими биологической ак-

тивностью. Научной основой для разработки 

новых продуктов питания являются теории 

сбалансированного и оптимального питания. 

Ученые в течение многих лет рaботaют 

нaд теоретическим обосновaнием и прaкти-

ческим воплощением технологии нового 

клaссa продуктов питaния, определенных в 

нaучной литерaтуре, кaк «комбинировaнные»: 

низкокалорийных, полезных для здоровья, со 

сбалансированным составом и функциональ-

ными свойствами [1].  

Основным сырьем для них является 

молоко. Однако витaминнaя ценность молокa 

и молочных продуктов существенно колеб-

лется в зaвисимости от сезонa и условий годa, 

в чaстности, из-зa отсутствия или недостaткa 

в зимнее время зеленых кормов. Знaчительны 

потери витaминов при сепaрировaнии, нормa-

лизaции, пaстеризaции, стерилизaции, сушке 

и восстaновлении молокa. Нaдежным путем, 

гaрaнтирующим эффективное решение этой 

проблемы, является включение в рaцион спе-

циaлизировaнных пищевых продуктов, обогa-

щенных этими ценными биологически aктив-

ными пищевыми веществaми до уровня, соот-

ветствующего физиологическим потребнос-

тям человекa. 

Поэтому зaкономерно, что в молочной 

промышленности довольно широкое рaспрос-

трaнение нaходят рaстительные добaвки. 

Производство комбинировaнных молочных 

продуктов получaет все большее рaспрострa-

нение. Их использовaние носит многофунк-

ционaльный хaрaктер. Следует подчеркнуть, 

что сочетaние молочных и рaстительных бел-

ков предстaвляет собой более совершенную 

композицию по aминокислотному состaву, по 

срaвнению с белком молокa. Кроме того, при 

введении в рецептуру рaстительных компонен-

тов происходит обогaщение продуктов витa-

минaми, минерaльными веществaми, оргaни-

ческими кислотaми, пищевыми волокнaми [2]. 

Одним из зaмечaтельных свойств моло-

кa является его способность к сквaшивaнию. 

Готовят кисломолочные продукты из молокa 

почти всех видов домaшних животных. В нa-

шей стрaне для этой цели используют в ос-

новном молоко коров, кобылиц и овец.  

Молоко является оптимaльным субс-

трaтом для ростa многих предстaвителей по-

лезной микрофлоры – молочнокислых бaкте-

рий, бифидобaктерий, кишечной пaлочки, 

дрожжей. Введение в состaв кисломолочных 

продуктов специaльно селекцонировaнных 

штaммов молочнокислых бaктерий, бифидо-

бaктерий способствует лучшему усвоению 

кaльция у взрослых и детей, снижению уров-

ня холестеринa в крови, обеспечивaет физио-

логическую потребность оргaнизмa в витa-

минaх, aминокислотaх, aнтиоксидaнтaх, aкти-

визирует обрaзовaние микробной лaктaзы. 

Продукты, содержащие эти микроорганизмы, 

выводят из организма токсины, снижают вес, 

восстанавливают работу печени и почек, сни-

жают риск онкологических заболеваний. 

Например, бифидобактерии снижают риск 
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возникновения аллергии, восстанавливают 

микрофлору кишечника, подавляют развитие 

гнилостных бактерий, которые только зашла-

ковывают организм. Недостаток же бифидо-

бактерий в организме может привести к акти-

вации паразитарной микрофлоры, ухудше-

нию работы перистальтика, защитных функ-

ций организма и др. [3]. 

В нашей работе в качестве раститель-

ной добавки использовали сок моркови ввиду 

его богатого витаминного состава, антиокси-

дантных и лечебных свойств. 

Морковь как пищевой продукт является 

богатым источником витаминов и минераль-

ных солей и поэтому она наряду с другими 

пищевыми продуктами занимает в рационе 

человека достойное место. По содержанию 

витаминов она превосходит не только все 

овощи, но и мясомолочную продукцию.  Со-

держание витамина А в морковном соке в 

природной форме больше, чем в каком-либо 

другом продукте.  

Систематическое употребление морков-

ного сока укрепляет и повышает защитные 

функции организма. Полезные вещества, со-

держащиеся в соке моркови, оказывают бла-

готворное действие на все системы организ-

ма: сердечно-сосудистую, пищеварительную, 

костно-мышечную, иммунную, нервную, по-

ловую, выделительную систему и другие. 

Поэтому морковь ценится не только как про-

дукт питания, но и как полезное лечебное 

средство [4].  

Тaким обрaзом, разработка кисломо-

лочного продукта, обогащенного бифидобак-

териями и биологически активными вещест-

вами растительной добавки, позволит рaсши-

рить aссортимент полезных для здоровья, 

экологически чистых молочных продуктов 

отечественного производства. 

Целью данной работы было проведение 

исследований по разработке кисломолочного 

продукта, обогащенного бифидобактериями и 

растительной добавкой, с высокими биологи-

ческими свойствами. 

Объекты и методы исследований 

Для приготовления кисломолочного 

продукта в качестве заквасочного материала 

были использованы культуры молочнокислых 

бактерий, включающие Lactobacillus bulgari-

cus и Streptococcus thermophilus в разных 

соотношениях. Именно их комбинация позво-

ляет получить готовый продукт, обладающий 

требуемыми органолептическими свойства-

ми: необходимой вязкостью, достаточно 

плотной консистенцией, а также молочным 

ароматом и нежным вкусом. Для определения 

количества молочнокислых бактерий исполь-

зовали среду MRS [3]. В работе в качестве 

исходного сырья было использовано цельное 

козье молоко. 

Общую бактериальную обсемененность 

(проба на редуктазу, определение КМАФАнМ) 

проводили по ГОСТ 9225-84. Количество 

молочнокислых бактерий в образцах кисломо-

лочных продуктов определяли по ГОСТ 32901-

2014 «Молоко и молочная продукция. Методы 

микробиологического анализа» [5]. 

Результаты и их обсуждение 

На первом этапе была проведена мик-

робиологическая оценка молока. Для иссле-

дования были взяты утренние пробы ко-

ровьего молока.  

Микробиологические показатели моло-

ка представлены в таблице 1.  

 

Таблица 1 - Микробиологические показатели коровьего молока 
 

 

Как следует из таблицы 1, результаты 

соответствуют нормативному значению коли-

чества мезофильных аэробных и факульта-

тивно анаэробных микроорганизмов в молоке 

сыром. Бактерий группы кишечной палочки не 

обнаружено. Таким образом, результаты иссле-

дований показали пригодность сырого молока 

Наименование показателей, единицы 

измерения 

Норма по НД 

 

Фактические 

результаты 

НД на методы 

испытаний 

1 2 3 4 

Микробиологические показатели: 

 

- КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 

 

-БГКП (колиформы) в 1,0 г 

 

 

5*10
5
 

 

не допускается 

 

 

3,5 *10
5 

 

не обнаружено 

 

 

ГОСТ 9225-84 

 

ГОСТ 9225-84 
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для дальнейшего использования при разработке 

технологии кисломолочных напитков. 

С целью выявления оптимального соот-

ношения культур проведено исследование за-

висимости плотности сгустка и наличия сине-

резиса от времени сквашивания заквасок 

(табл. 2)  

Наименование образцов: 

1- Streptococcus thermophilus и 

Bifidobacterium lactis в соотношении 1:1 

2- Streptococcus thermophilus и 

Bifidobacterium lactis в соотношении 2:1 

3- Streptococcus thermophilus и 

Bifidobacterium lactis в соотношении 1:2 

 
Таблица 2 - Зависимость плотности сгустка и наличия синерезиса от времени сквашивания заквасок 

 

Время, мин. Типы закваски 

1 2 3 

60 - - - 

120 - - - 

180 + + + 

240 + + + 

300 + ++ + 

360 ++ ++ + 

420 ++ ++ ++ 
 

- сгусток отсутствует  

+ сгусток неплотный 

++ сгусток плотный, без отделившейся сыворотки  

 

Как видно из данных таблицы 2, тип 

закваски №2 (Streptococcus thermophilus и 

Bifidobacterium lactis в соотношении 2:1) по-

казал наилучшие результаты, т.к. термофиль-

ный стрептококк способствует образованию 

плотного сгустка в молочном продукте. 

Молоко пастеризовали при температуре 

72-75°С с выдержкой 15-20 секунд. После 

термообработки молоко быстро охлаждали до 

температуры ферментации (37-39
о 

С). Затем 

свежевыжатый сок моркови, пастеризован-

ный при температуре 90
о
С в течение 20 

минут, смешивали с молоком и перемеши-

вали в течение 3-5 минут.  

Далее продукт заквашивали чистыми 

культурами Streptococcus thermophilus и 

Bifidobacterium lactis (компании «Даниско»). 

После этого пробы ставили в термостат при 

температуре 38ºC на 6-8 часов. Готовность 

кисломолочных продуктов, их качество опре-

деляли накоплением молочной кислоты, рос-

том кислотности, органолептической оценкой 

качества и т.д. Накопление вкусовых арома-

тических веществ происходит интенсивно 

при более низких температурах (в указанном 

интервале температур) ферментации. Кислот-

ность и содержание органических кислот, в 

том числе молочной кислоты, при снижении 

температуры образуется меньше. Это прихо-

дится учитывать при выборе температуры 

ферментации. В данном случае оптимальной 

является температура 37-39 ºС. 

Органолептическая оценка кисломолоч-

ных продуктов с фитонаполнителем в про-

цессе кислотообразования показала, что опти-

мальной дозой внесения добавки является 

15%: вкус и запах – кисломолочный, ощу-

щается привкус растительной добавки; цвет – 

бледно-оранжевый; консистенция – однород-

ная, густая; минимальное значение показате-

лей, характеризующих вкус, аромат, консис-

тенцию, составило 4 балла.  

Микробиологические показатели кис-

ломолочных продуктов представлены в 

таблице 3. 

 
Таблица 3 - Микробиологические показатели кисломолочных продуктов 

 

Наименование показателей, 

единицы измерения 

Норма по НД 

 

Образец 1 Образец 2 НД на методы 

испытаний 

Микробиологические 

показатели: 

- Молочнокислых 

микроорганизмов, не 

 

 

1*10
7 

 

 

 

2,2*10
8 

 

 

 

2,5*10
7 

 

 

 

ГОСТ 10444.11-89 
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менее, КОЕ/см
3
 

- БГКП (колиформы) в 0,1г 

 

-плесени, КОЕ/см
3 

(г), не 

более 

 

не допускается 

 

50 

 

не обнаружено 

 

не обнаружено 

 

не обнаружено 

 

не обнаружено 

 

ГОСТ 9225-84 

 

ГОСТ 10444.12-88 

 

Как видно из данных таблицы 3, коли-

чество молочнокислых микроорганизмов в 

образце 1 составило 2,2*10
8
, в образце 2 - 

2,5*10
7
, что соответствует требованиям рег-

ламента к качеству молока и молочной про-

дукции. 

Заключение и выводы 
Органолептическая оценка разработан-

ных кисломолочных продуктов с фитонапол-

нителем в процессе кислотообразования по-

казала, что оптимальной дозой внесения до-

бавки является 15%.  

Результаты микробиологического ана-

лиза соответствуют гигиеническим требова-

ниям к качеству и безопасности продовольст-

венного сырья и пищевых продуктов. Разви-

тие молочнокислых бактерий в процессе бро-

жения шло интенсивно, количество бактерий 

в образце 1 составило 2,2*10
8
, в образце №2 - 

2,5*10
7
, что также соответствует требованиям 

НД [5]. 

Учитывая способность бифидобактерий 

подавлять развитие гнилостных бактерий в 

человеческом организме, а также богатый ви-

таминный состав, антиоксидантные и лечеб-

ные свойства растительной добавки (морков-

ного сока), данный продукт, может быть ре-

комендован в качестве лечебно-диетического 

питания для всех категорий населения.  
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