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В последние годы в Казахстане отмечено повышение выпуска молочной продукции различными производителями. Рост объемов выпускаемой продукции требует от производителей повышения его биологической ценности, расширения рынка сбыта, увеличения сроков хранения, улучшения качества упаковки.
В Казахстане в последние годы отмечен дефицит в питании населения жизненно важных витаминов, макро- и микроэлементов. Это объясняется, в первую очередь, однообразием потребляемой пищи, ее несбалансированностью, низкой пищевой и биологической ценностью. Известно, что молочные продукты популярны в Казахстане у всех категорий населения вне зависимости от возраста, места проживания и материального достатка. Включение молочных продуктов в пищевой рацион повышает его полноценность и способствует лучшему усвоению всех компонентов. Повышенное внимание к здоровому питанию в развитых странах в последнее десятилетие стимулировало бурный рост производства и потребления функциональных продуктов. Регулярное употребление в пищу функциональных продуктов требует спрос на продукты здорового питания. 
Поэтому одним из направлений при разработке молочных продуктов является  производство продуктов, обогащенных полезными элементами, как  растительные добавки, богатых витаминами и др. биологически активными веществами.
В настоящее время на продовольственном рынке страны наблюдается большой спрос на йогурты, кисломолочные продукты с повышенным содержанием сухих обезжиренных веществ молока, произведенные с использованием смеси заквасочных микроорганизмов  (термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской молочнокислой палочки).

Перед нами была поставлена задача изучения биологической ценности  йогурта, дополненного различными фруктовыми наполнителями в различных сочетаниях, в частности, груша, абрикос, вишня, хурма.
Добавление фруктов в продукты питания в процессе производства обеспечивает повышение биологической ценности пищи без какого-либо увеличения ее калорийности, что особенно важно для профилактики нарушений жирового обмена и  различных видов сердечно-сосудистых заболеваний. Внесение в известные виды йогуртов данных фруктовых наполнителей имеет научно - практическую новизну [1].

Технология производства  йогурта с наполнителями включает следующие известные операции:  приемка и подготовка сырья;   нормализация;  пастеризация при температуре 92°С с выдержкой  2 - 3 мин;  гомогенизация при температуре 50-60 0С и давлении 15-17,5 МПа;  охлаждение до t=41 (±1) ˚С;  заквашивание и сквашивание от 3 до 4 часов до достижения титруемой кислотности 75-80˚Т;  внесение наполнителей;  розлив;  упаковка;  маркировка и  доохлаждение готового продукта до t=4˚С [2].

Рецептура получения фруктового йогурта с растительными наполнителями представлена в таблице 1.
Таблица 1 - Рецептура фруктового йогурта с растительными наполнителями, кг

	Наименование компонента
	Образец
	Контрольный образец, кг

	
	1
	2
	3
	

	Контрольный образец
	339
	363
	356
	455

	Закваска
	17
	15
	19
	45

	Груша
	46
	45
	47
	-

	Абрикос
	45
	-
	-
	-

	Вишня
	-
	24
	-
	-

	Хурма
	-
	-
	25
	-

	Ванилин
	50
	50
	50
	-

	Сахарная пудра
	3
	3
	3
	-

	Итого
	500
	500
	500
	500


Из таблицы видно, что полученные образцы отличаются друг от друга видом наполнителя, добавленного  в продукт.

Нами были изучены физико-химические показатели фруктового йогурта с растительными наполнителями, которые представленные в таблице 2.
Таблица 2 - Физико-химические показатели фруктового йогурта с растительными наполнителями

	Показатель
	Образец
	Контрольный образец

	
	1
	2
	3
	

	Титруемая кислотность, оТ
	87 ( 0,7
	107 ( 1
	117 ( 1
	93 ( 0,5

	Активная кислотность
	4,44
	4,53
	4,63
	4,88

	Содержание белка, %
	2,59
	2,7
	2,8
	2,8

	Содержание витамина С, %,
	0,0059
	0,0048
	0,0061
	0,0031


Предварительные результаты исследований показали,  что активная кислотность образцов не сильно отличается от кислотности контрольного образца. По содержанию витамина С контрольный образец уступает № 1,2,3, так как наполнитель дополнительно обогащает этим витамином продукт. Образцы  фруктового йогурта с растительными наполнителями по сравнению с контрольным по показателям внешнего вида и консистенции отличаются тем, что имеют в своем составе наполнители. Вкус и запах контрольной пробы уступает образцам № 1,2,3, так как каждый из компонентов наполнителя придает новый вкус и аромат, улучшающий продукт. Что касается цвета, то более насыщенный у образца №1.
Хранение продукта должно производится при t=4˚С не более 4 суток с момента окончания технологического процесса.

Полученный нами фруктовый йогурт, обогащенный грушой, абрикосом, вишней и хурмой имеет приятный освежающий вкус и аромат. Фруктовые наполнители вносят в продукт дополнительную пищевую ценность в виде природных витаминов и  других биологически активных веществ.
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