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     Молочная сыворотка является побочным продуктом при производстве сыров, творога и казеина. В зависимости от вырабатываемого продукта, получают подсырную, творожную и казеиновую сыворотку. При производстве этих продуктов в молочную сыворотку переходит в среднем 50 % сухих веществ молока, в том числе большая часть лактозы и минеральных веществ.

     Содержание составных частей молока и биологические свойства сыворотки позволяют отнести ее к ценному промышленному сырью, которое можно переработать в различные пищевые и кормовые средства. 

     Молочная сыворотка помогает в лечении заболеваний органов пищеварения – нормализует кишечную микрофлору, замедляет газообразование и гнилостные процессы. Благодаря большому количеству витаминов группы В, молочная сыворотка может служить успокаивающим напитком. Напитки на основе молочной сыворотки способны положительно влиять на эмоциональное состояние человека. Молочная сыворотка содержит большое количество водорастворимых витаминов, поэтому она может защитить нас от скрытых форм витаминной недостаточности. Употребляя сыворотку до еды, можно справиться со снижением желудочной секреции соляной кислоты.
     Сыворотка содержит большое количество воды (93,7 %). Это значительно ограничивает применение натуральной сыворотки. Поэтому на предприятиях сыворотку подвергают различной обработке с целью выделить отдельные составные части (жир, белки, молочный сахар) или повысить в ней содержание сухих веществ.

     Практически все молокоперерабатывающие предприятия Казахстана производят творог и творожные продукты, сыры, получают в качестве побочного продукта производства сыворотку. Однако далеко не вся она используется для производства пищевых продуктов. На потребительском рынке в качестве отдельного продукта представлена только расфасованная сыворотка производства ТОО «Амиран».

     Цель работы - исследовать творожную сыворотку от различных отечественных производителей и использовать ее в производстве овощных соков и напитков.

     В традиционном производстве овощные соки и напитки получают по схеме: инспекция, сортировка, мойка сырья, удаление несъедобных и малоценных частей, измельчение, обработка дробленой массы, протирание. Затем к пюре добавляют сахарный сироп в соотношении 1:1 или 2:1, гомогенизируют полученный продукт, консервируют его в потребительской таре или в крупных емкостях. Только томатный сок получают по иному - с помощью экстракторов или протирочных машин без разбавления. 
     Кроме того, из овощных пюре после дополнительного тонкого протирания вакуумным выпариванием получают концентрат с содержанием сухих веществ 55-65%, который консервируют ультрапастеризацией или стерилизацией.      Для восстановления к  концентрату добавляют воду, вкусовые вещества, подкислители, ароматизаторы.
     При использовании молочной сыворотки вместо воды можно решить несколько проблем – использовать вторичное белково-углеводное сырье и сэкономить питьевую воду; подкислить продукт, заменив лимонную кислоту молочной; обогатить продукт полезными  веществами молочной сыворотки; сформировать новый вкусовой и  ароматический букет продуктов. Слабая окраска и незначительная мутность творожной сыворотки не повлияют на привычную окраску и консистенцию овощных соков и напитков.
     На первом этапе мы исследовали органолептические показатели творожной сыворотки от творога разных производителей – Food master, Adal, «Домик в деревне», ТОО «Амиран» и др. Определяли аромат, вкус, окраску, консистенцию, наличие посторонних запахов и привкусов.  
   На втором этапе мы использовали творожную сыворотку для составления рецептур напитков на основе пюре из разных овощей – тыквы, огурцов, свеклы, моркови.

    По органолептическим показателям образцы творожной сыворотки разных производителей отличались незначительно. Однако наиболее мягким кисломолочным вкусом отличалась творожная сыворотка ТОО «Амиран» и Food master, повышенную  кислотность показали сыворотки «Домик в деревне» РФ и компании Adal. Приятным и более насыщенным ароматом выделялись сыворотка Adal и «Домик в деревне», а запах сыворотки Food master и ТОО «Амиран» был слабее, хотя и узнаваемым, кисломолочным. Цвет разных образцов сыворотки колебался от светло-зеленоватого до слабо-лимонного. Сыворотку всех образцов отличала слабая мутность и опалесценция.
     На следующем этапе получали овощные пюре и для напитков смешивали их с сывороткой в соотношении 1:1 или 2:1. Полученную массу гомогенизировали.  Установлено, что наиболее оптимальным было соотношением пюре и сыворотки:  2 части пюре и 1 часть сыворотки. Разработанные напитки отличались насыщенным вкусом и ароматом.

     Также установлено,  что творожная сыворотка от разных производителей по разному подходит для добавления к  пюре  из разных овощей. Для напитка на основе тыквенного пюре наилучшим образом подошла сыворотка ТОО «Амиран». Для морковного пюре - более приемлемой оказалась творожная сыворотка Food master. Для огуречного пюре использовалась сыворотка Adal. Наконец, свекольное пюре можно с одинаковым успехом смешивать с сывороткой «Домик в деревне» и Adal.
     Планируется продолжить работу и исследовать физико-химические показатели, биологическую ценность творожной сыворотки от различных производителей, а также овощных напитков, получаемых с ее использованием.
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