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Молоко и молочные продукты - это основные продукты для повседневного употребления. Они сопровождают человека на протяжении всей жизни. Значение молока и молочных продуктов в рационе человека крайне весомо, оно представляет собой продукт высокой питательной ценности, богато микроэлементами, витаминами и является основой для развития микрофлоры кишечника [1].
Однако зачастую мы не можем самостоятельно сбалансировать свой рацион по всем правилам, тогда на помощь приходят современные пищевые технологии. В последние годы во всем мире широкое признание получило новое направление, так называемое функциональное питание, под которым подразумевается использование продуктов, оказывающих регулирующее действие на организм в целом[2]. 
Известно, что здоровьеи долголетие человека напрямую зависят от того, насколько полноценно и сбалансировано его питание.Использование современных биотехнологических приемов в комплексе с традиционными методами пищевой технологии позволяет создавать молочные продукты с заданными свойствами. Этого можно достигнуть за счет комбинирования молочных и растительных компонентов[3, 4].
Кисломолочные продукты благотворно влияют на формирование кишечной микрофлоры, повышаютсекрецию желудочных желез, нормализуют перистальтику кишечника, его микрофлору, снижают газообразование, подавляют рост и развитие гнилостных бактерий. Кроме того, они способствуют лучшему всасыванию кальция, фосфора, магния и железа. Ежедневный приём кисломолочных продуктов нормализует аппетит.Выдающийся русский физиолог и микробиолог И.И. Мечников был убежден, что процесс старения организма вызывается токсичными бактериями кишечной микрофлоры и что молочная кислота способна влиять на продолжительность жизни. Поэтому кисломолочные продукты несомненно помогают поддерживать здоровье кишечника и рекомендуются для употребления в пищу ежедневно [5]. 

Исследования по разработке состава, рецептур и технологии кисломолочных продуктов с растительными добавками проводились в лаборатории кафедры «Пищевой биотехнологии» Алматинского технологического университета.

Для повышения лечебных свойств, кисломолочные продукты целесообразно обогащать ягодами[6]. В наших исследованиях в качестве растительной добавки для кисломолочного продукта был использована смесь из сиропа шиповника и сиропа боярышника в количестве 5%, 10% и 15%. Как известно, ягоды шиповника обладают бактерицидным и антиоксидантным действием, а введение сиропа боярышника в состав продуктов связано с тем, что он является важным ботаническим кардиотоником и применяется при заболеваниях сердца и кровеносных сосудов. В работе использовали закваску YOMIX 495, которая представляет собой культуру с определенной комбинацией штаммов, включает Streptococcusthermophilusи Lactobacillusdelbrueckiiподвид bulgaricus. Закваска дает быстрое нарастание кислотности до уровня рН 4,7-4,6, а затем более медленное нарастание кислотности для достижения более низкого уровня рН. Данная отличительная черта способствует превосходной стабилизации уровня рН в конце процесса сквашивания и во время хранения. Использование культуры возможно в диапазоне 43-37 оС[3]. 

Учитывая химический состав и хорошие вкусовые качества данного сырья, были разработаны технология и рецептуры кисломолочных продуктов с введением добавок в виде сиропа для повышения пищевой, биологической ценности. Добавки вносились вместе с закваской, сквашивание происходило при температуре 41°С. Установлено, что внесение в смесь добавок растительного происхождения способствует интенсификации процесса сквашивания, увеличению влагоудерживающей способности и изменению структурно-механических свойств сгустков.

В ходе исследований отмечено, что оптимально внесение в смесь 10% композиции, состоящей из сиропа боярышника и шиповника. Образуется хороший сгусток кремового цвета без отделения сыворотки. Такой продукт обладает лучшими физико-химическими и органолептическими показателями, его можно рекомендовать для общего потребления, а так как в состав композиции входит боярышник, это делает его полезным для профилактики сердечно-сосудистых заболеваний. Уменьшение дозы вносимых наполнителей снижает положительный эффект от его применения, а превышение – приводит к ухудшению органолептических свойств продукта. 

При изготовлении сиропа, ягоды не подвергают долгой обработке, поэтому они сохраняют свои полезные свойства и витамины, что дает возможность непрерывно обеспечивать производство пищевых продуктов ценными источниками биологически активных веществ[7].

Полученные результаты исследований свидетельствуют о том, что разработанные молочные продукты имеют высокую пищевую ценность, обогащены биологически активными веществами дикорастущего сырья и могут быть рекомендованы в качестве продуктов питания для всех возрастных групп населения.
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