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Проблема  полного  и  рационального  использования  молочной  сыворотки,  является  актуальной  независимо  от  получаемых  объемов,  методов  организации  производства  и  форм  собственности  во  всех  странах  мира. Творожная сыворотка является одним из самых перспективных видов вторичного сырья. Себестоимость сыворотки низкая, так как она является побочным продуктом производства творога.  Поэтому этот факт требует организации рациональной переработки данного вида сырья, основной целью которой является получение продукта массового потребления.

В этой связи разработка новых технологий производства напитков из сыворотки с использованием растительного сырья представляется актуальной.

 В Кыргызской Республике и  Республике Казахстан в настоящее время молочная промышленность является важнейшей перерабатывающей отраслью. В настоящее время молочная промышленность вКыргызстанеобъединяет более 150 предприятий, в том числе более 10 крупных гормолзаводов, около 5 сыродельных заводов,остальные мелкие молоко перерабатывающие цеха.

Традиционные способы разделения молока, основанные на био​технологии (закваски, ферменты) и использовании химических реагентов (кислот, щелочей, солей), приводят к образованию подсырной, творожной и казеиновой сыворотки. Молочная сыворотка – это молочная жидкость, не содержащая жира и белка [1. 2].
Кроме общего положительного влияния на организм человека, проростки пшеницы и сыворотка, имеют в своем составе определенный набор полезных веществ, аминокислот, полисахаридов и микроэлементов, обладают специфическим оздоравливающим действием. Факторы роста, обнаруженные в сыворотке, способствуют ускоренному обновлению клеток, а антиоксиданты регенерируют кожу и замедляют свойственные ей процессы старения [3]. 

Целью работы  являлось создание рецептуры функционального напитка на основе сыворотки с добавлением злаковых культур, влияние зерен пшеницы на динамику брожения и изучение кислотообразования в данном напитке в ходе процесса сквашивания.
Материалы  и  методы  исследования. Нами была разработана оптимальная рецептура функционального молочного напитка.  Расчеты велись по нутриентному составу пшеницы пророщенной.
Для обеспечения минимальной суточной потребности организма в нутриентах необходимо выработать напиток с содержанием пшеницы в одной порции (200 мл) 45,33 г.

Таблица 1 -Оптимизированная рецептура опытного образца напитка
	Наименование

компонента
	Количество введения компонента на 1 кг готового продукта, г

	
	Опытный образец
	Контрольный образец

	Творожная сыворотка
	722,995
	950

	Пшеница пророщенная
	227
	-

	Сахар
	50
	50

	Лактобактерии
	0,005
	0,005

	Итого:
	1000
	1000


Для изучения процесса ферментации сывороточно-растительной смеси были приготовлены 2 образца – контрольный и опытный. 
Подготовленные образцы были разделены на 8 проб и поставлены в термостат при температуре 42 ºС.  Каждые 30 минут проводилось исследование активной (рН) и титруемой (Ас) кислотности. 

Результаты и обсуждение.
Для получения достоверных данных определение титруемой и активной кислотности проводилось 3 раза.
Определение титруемой кислотности в динамике ферментации проводили титрованием пробы образца 0,1 Н раствором NaOH. Показано, что внесение в сыворотку пшеницы мало влияет на процессе сквашивания напитка. При молочнокислом брожении, которое вызывают  лактобактерии, на молочный сахар воздействует фермент лактаза (β-галактозидаза). 

В результате побочных процессов молочнокислого брожения из лактозы образуются некоторые летучие кислоты, углекислый газ и другие. За счет этого возрастает кислотность продукта во время сквашивания.Закономерность нарастания кислотности в процессе сквашивания наглядно иллюстрируется двумя показателями: интенсивность сквашивания и коэффициентом сквашивания. 

Активная кислотность в динамике брожения была определена с помощью рН-метра  SartopiusPT-10. Показатель рН имеет большое значение, так как от него зависят стабильность полидисперсной системы молока, условия роста микрофлоры и ее влияние на быстроту образования компонентов.
Сыворотка обладает буферными свойствами благодаря наличию белков, гидрофосфатов, цитратов и диоксида углерода. Это доказывается тем, что, несмотря на повышение титруемой кислотности, рН сыворотки до определенного предела не изменяется. Под буферной емкостью понимают количество 0,1н кислоты или щелочи, необходимое для изменения рН среды на 1 ед. При образовании молочной кислоты сдвигается равновесие между отдельными буферными системами и снижается рН. Молочная кислота растворяет также коллоидный фосфат кальция, что приводит к повышению содержания титруемых гидрофосфатов и увеличению действия кальция на результат титрования.

Для характеристики кислотообразующей способности отдельных видов бактерий служит абсолютное SH – число, достигнутое за определенное время. Скорость прогрессирующего сквашивания  описано с помощью интенсивности и коэффициента сквашивания.

Выводы. Анализ вышеприведенных данных свидетельствует о том, что внесение в творожную сыворотку проросших зерен пшеницы незначительно влияют на динамику брожения, однако, при этом наблюдается некоторое снижение кислотности на всём протяжении процесса. В результате напиток приобретает динамические свойства.
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