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В данной работе  показана возможность обогащения кисломолочных продуктов на основе козьего молока фитонаполнителями с высокими антиоксидантными свойствами, как шиповник и боярышник. Исследования проводились на кафедре «Пищевой биотехнологии» АТУ и в Университете природных ресурсов и естественных наук г. Вены (Австрия).
Известно, что козье молоко является источником уникaльных комплексов незaменимых биологически aктивных веществ, как белки, жиры, углеводы, минерaльныевеществa, витaмины, оргaнические кислоты, ферменты, гормоны в оптимaльном соотношении для организма человека. Оно почти не содержит aллергенов, полезно ослaбленным детям и людям, стрaдaющим желудочно-кишечными и другими зaболевaниями, связaнными с нaрушениемобменa веществ; отличaется повышенным aнтиинфекционными, aнтиaнемическими и aнтигеморрaгическимисвойствaми. И для удовлетворения суточной потребности детей в животных жирaх козьего молокa требуется нa 30–40 % меньше, чем коровьего [1-3].

Нами проведена оценка йогуртов, полученных из козьего молока термостатным способом, в том числе обогащенных фитонаполнителями. 

Были использованы образцы козьего молока утреннего удоя, полученного от ИП «Бекежанова» (Алматинская область) после оценки показателей бактериальной загрязненности. Козье молоко было отнесено к 1 классу чистоты, а по микробиологическим показателям оно полностью соответствовало требованиям Технического регламента (ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 033/2013) на данный вид продукции. Результаты исследований показали полную пригодность сырого козьего молока для получения йогурта. 

В молоко после пастеризации при температуре (84±1)оС в течение 10-15 минут и охлаждения вносили растительный компонент (сироп шиповника и боярышника). Затем проводили инокулирование молока йогуртной культурой MIX 495 LYO,добавляли цитрусовый пектин в количестве 0,2-0,3%. 
В качестве заквасочного материала использованы культуры молочнокислых бактерий, включающие Lactobacillusbulgaricus и Streptococcusthermophilusв соотношении 1:1. Показано, что именно их комбинация позволяет получить готовый продукт, обладающий требуемыми органолептическими свойствами: необходимой вязкостью, достаточно плотной консистенцией, а также молочным ароматом и нежным вкусом[4].
Микробиологическую оценку проводили по ГОСТ 9225-84 и ГОСТ 10444.15-94.

Тaблицa1- Микробиологическаяоценка кисломолочных продуктов на основе козьего молокa

	Нaименовaниепокaзaтелей, единицы измерения
	*Продукт №1
	Продукт №2
	Продукт №3
	Продукт №4

	Содержание   (Strep-tococcusthemophilus), в 1 г продукта, КОЕ, не менее
	1х106


	1,5х107


	2,8х107


	1х106



	Содержание (Lacto-bacillusbulgaricus) в 1 г продукта, КОЕ, не менее
	2х106


	3х106


	1х107


	1х105



	БГКП (колиформы) в 0,1г
	не обнaружено
	не обнaружено
	не обнaружено
	не обнaружено

	Плесени, дрожжи, КОЕ/см3 (г)
	не обнaружено
	не обнaружено
	не обнaружено
	не обнaружено


*Наименование продуктов, представленных в таблице №1- кисломолочный продукт без фитонаполнителя (контроль); №2- кисломолочный продукт с фитонаполнителем в количестве 3% (опыт); №3- кисломолочный продукт с фитонаполнителем в количестве 5%(опыт); №4- кисломолочный продукт с фитонаполнителем в количестве 10% (опыт).

Микробиологические показатели кисломолочных продуктов соответствовали критериям безопасности пищевых продуктов [5].

Органолептические и физико-химические показатели кисломолочных продуктов на основе козьего молока представлены в таблице 2.

По результатам органолептической оценки, приведенным в таблице 2, сделан вывод о соответствии исследуемых образцов йогуртов требованиям ГОСТ 31981-2013 [8]. В образцах йогуртов, обогащенных фитонаполнителями (опыт) и не обогащенных (контроль), уровень молочнокислых бактерий отличался.
Таблица 2- Органолептические и физико-химические показатели кисломолочных продуктов на основе козьего молока.

	Продукт
	Вкус и запах
	Цвет
	Консистенция
	рН через 24 ч ферментации при 40-43 0С

	№1
	Чистый, кисломолочный
	Молочно-белый
	Однородная, с ненарушенным сгустком
	3,9

	№2
	Чистый, кисломолочный, ощущается легкий аромат и привкус боярышника 
	Молочно-кремовый
	Однородная, с ненарушенным сгустком
	4,0

	№3
	Чистый, кисломолочный, ощущается аромат и привкус боярышника, банана, шиповника
	Кремовый
	Однородная, с нена-рушенным густком, в меру вязкая, кремообразная
	4,2

	№4
	Кисломолочный, ощущается аромат и привкус шиповника, боярышника и банановой добавки
	Насыщенный оранжевый
	Густая, вязкая, желеобразная
	4,7


В опытных образцах йогуртов, обогащенных фитонаполнителями, число молочнокислых бактерий было выше, чем в контрольных образцах. 

Таким образом, добавление фитонаполнителей создавало более стабильные органолептические и реологические свойства в йогуртах. 
Можно сделать вывод, что увеличение числа молочнокислых бактерий повышает качество йогуртов, а также диетические и лечебные свойства, потребительную ценность (полезность) йогуртов. Использование фитонаполнителейповышаетпищевую ценность данного продукта. 
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