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Актуальность
Актуальными в настоящее время, являются исследования по разработке специализированных продуктов сбалансированного состава, обладающих лечебно-профилактическими свойствами с учетом физиологических потребностей различных возрастных групп, с длительным сроком хранения. Так же актуальными разработками являются модернизация и создание нового технологического оборудования, решение проблем энерго-ресурсосбережения, экологизация молочных производств, так как для получения белковых продуктов в основном используют морально устаревшее оборудование, затрачивается много ручного труда, что дает сниженный выход продукта. Одной из важных проблем является также использование всех составных частей молока, т.е. производство продуктов на основе побочного молочного сырья. Лечебные свойства кисломолочных продуктов зависят от количества и качества антибиотических веществ, образующихся в продукте в процессе его приготовления и во многом определяется видовым составом, а также активностью используемых заквасок. Издавна для лечения различных заболеваний использовался настой чайного гриба, который обладает высокими лечебными и антибактериальными свойствами. В этом плане актуальным является изучение возможности применения настоя чайного гриба в качестве закваски при производстве кисломолочных напитков и молочно-белковых продуктов на основе коровьего и козьего молока
Цель исследования 
Целью настоящей работы является изучение технологии получения молочно - белковых продуктов с использованием настоя чайного гриба в качестве нетрадиционной закваски. 
Задачи исследования
Получение молочно-белковых продуктов лечебно-профилактического и антибактериального действия, в частности творога.
Материалы и методы исследования

Объект исследования: Являются коровье, козье молоко и настои чайного гриба для получения творога. Для этого применялись следующие методики:

1. Кислотный метод определения содержания жира [1] 
2.Титриметрический метод определения кислотности  с применением фенолфталеина по ГОСТу 3624-92 [2].
3.Арбитражный метод определения сухого вещества в твороге [3].

Результаты исследования и их обсуждение 
 Научно обоснована и рассмотрена возможность применения настоя чайного гриба для сквашивания молока при производстве кисломолочных продуктов. Изучен качественный и количественный состав микрофлоры настоя чайного гриба, его физико-химические и биохимические свойства в процессе культивирования. Рассмотрены оптимальные технологические параметры (температура пастеризации сырья, количество вносимой закваски, режим температуры сквашивания) процесса сквашивания молока настоем чайного гриба. Известно, что продукт, выработанный на обезжиренном молоке с использованием настоя чайного гриба, обладает антибактериальными свойствами по отношению к патогенной и условно-патогенной микрофлоре и имеет высокие органолептические показатели.  Полученные результаты приведены в таблице  
Таблица: Сравнительная характеристика творога
	Показатели
	Образцы

	
	стандартный с традиционной закваски
	с настоем чайного гриба

	Внешний вид, консистенция
	нежная, однородная, слегка мажущаяся
	рассыпчатая с наличием мягкой крупитчатости

	Цвет
	свойственный продукту

	Вкус и запах
	кисломолочный
	чистый, кисломолочный

	Титруемая кислотность, °Т
	66
	68

	Содержание сухих веществ
	5,2
	6,1

	Содержание белковой пыли
	0,3
	1,2


В данной таблице приведены сравнительные результаты полученные с помощью традиционной закваски и применением  настоя чайного гриба. Из таблицы видно,  что кислотность, содержание сухих веществ и белковый пыли  больше у творога полученного с помощью настоя чайного гриба, так как  данный продукт  более устойчив к механическому воздействию и лучше восстанавливает структуру после разрушения. 
Выводы 
  Полученные нами результаты показали возможность применения настоя чайного гриба в качестве закваски при производстве кисломолочных напитков и молочно-белковых продуктов, обладающих более высокой антибактериальной активностью по сравнению с кефиром, который широко используется в детском, лечебном и диетическом питании в стране, что также потверждается анализами литературных данных [4].
Использование настоя чайного гриба в качестве закваски направлено на совершенствование технологии творога и творожных изделий, что позволяет получить нежирный продукт с хорошим вкусом и консистенцией. Данный продукт  обладает лечебными свойствами, снижает потери белка с сывороткой, исключает тепловую обработку сгустка при выработке творога и тем самым снижает энергозатраты. 
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