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Проблема сохранения здоровья населения Казахстана в настоящее время тесно связана с необходимостью  создания функциональных продуктов  питания, систематический прием которых не только улучшает  физиологические процессы в организме, но и его состояние в   целом.

       
Максимально сохранить биологически активные вещества сырья при переработке овощей и фруктов позволяют такие современные методы, как ферментативная обработка и молочнокислое брожение [1].

       
Особое   внимание   необходимо   уделять   сокам молочнокислого брожения, которые благодаря физиологической активности ценных пищевых компонентов сырья и продуктов ферментации, оказывают благоприятное воздействие на здоровье человека, предупреждают ряд заболеваний, укрепляют иммунитет.  

        
Сегодня  для Республики Казахстан актуальным является производство сброженных соков с применением молочнокислых бактерий: сброженные таким образом овощные соки обладают радиопротекторными и антиканцерогенными свойствами, которые объясняются комбинированным влиянием их состава и иммуногенной активностью микроорганизмов.
       
В качестве исходного сырья для производства напитков были выбраны хорошо известные  и экономически доступные овощи огурцы, тыква, морковь.
Огурцы оказывают мочегонное действие, способствуют выведению из организма воды, соли, что очень важно для людей, страдающих заболеваниями сердечно-сосудистой системы. Они имеют низкую калорийность (11,3 - 14 калорий на 100 г сырой массы), поэтому их рекомендуют людям с избыточным весом, при тучности, ожирении. Огурцы и огуречный сок уменьшают и прекращают кашель, помогают  при туберкулезе легких. Огуречный сок принимают в качестве нежного слабительного средства при запорах, в качестве мочегонного при водянке. Огурцы благотворно влияют на нервную систему. Обладают жаропонижающим, противовоспалительным, мягчительным и обезболивающим действием. Огуречный сок пьют при сильных болях в желудке и кишечнике [2].

Огурцы содержат 95 - 96% воды, 1 - 2,5% сахаров, до 0,88% белков, 0,7% клетчатки, 0,5% минеральных веществ (в том числе соединений калия, фосфора, железа). Витамина С в огурцах от 4 до 13 мг на 100 г сырой массы.  

       
Тыква обладает высокими пищевыми достоинствами. Мякоть плода тыквы содержит до 8 % сахаров, крахмал, белки, зольные вещества, витамины (в том числе 50...70 мг/л каротина). Легкая усвояемость тыквы делает ее незаменимым диетическим продуктом питания. Пектиновые вещества, содержащиеся в мяко​ти тыквы, способствуют лучшему усвое​нию пищи и выведению из организма шлаков. Калорийность тыквы - 29 ккал/100 г, содержание воды в среднем 90,3 г/100 г, белков, 1 г/100 г, жиров нет, углеводов – 6,5 г/100 г, моно- и дисахаридов – 4,0 г/100 г, крахмала – 2,0 г/100 г, органических кислот – 0,1 г/100 г, пищевых волокон – 1,2 г/100 г, золы – 0,6 г/100 г [3].

     
Свежая морковь укрепляет организм, повышает его сопротивляемость к различным инфекционным заболе​ваниям, полезна при гиповитаминозе С, А, малокровии, потере аппетита, при болезнях почек, печени, сердечно​сосудистой системы, органов дыхания, заболеваниях глаз, связанных с гиповитаминозом А. Морковный сок ре​комендуется для питания детей, больных инфарктом ми​окарда. Морковный сок с медом полезен при кашле и охриплости голоса простудного ха​рактера. Корнеплоды моркови содержат воду (88—89%), углеводы (7%), в том числе моно- и дисахариды (6%); крахмал (0, 2%), клетчатку (0, 6—1, 2%), пектин и пектиновую кислоту (0, 37—2, 93%), белки (1—1, 3%), небольшое количество заменимых и незамени​мых аминокислот, жиры (0, 1—0, 29%), лецитин (0, 1%), эфирное масло; минеральные вещества. Морковь богата каротином, или провитамином А (5, 4—19, 6%), который в организме превращается в витамин А [3].

Молочная сыворотка является побочным продуктом при произ​водстве сыров, творога и казеина. В процессе производства сыров, творога и казеина в молочную сыворотку переходит около 50% сухих веществ молока. Основным компонентом в составе сухих веществ молочной сы​воротки является лактоза, которая составляет более 70%. В сыворотке обнаружены глю​коза (0,7—1,6%) и галактоза. Содержание бел​ковых азотистых соединений в сыворотке колеблется от 0,5 до 0,8%.  Сывороточные белки могут служить дополнительным источни​ком аргинина, гистидина, метионина, лизина, треонина, триптофа​на и лейцина. Это позволяет отнести их к полноценным белкам. В молочной сыворотке содержится 0,05—0,5% жира. В молочную сыворотку переходят практически все соли и мик​роэлементы молока.  Молочная сыворотка является продуктом с естествен​ным набором жизненно важных минеральных соединений. В сыворотку почти полностью пе​реходят водорастворимые витамины. В целом молочная сыворотка по набору и аб​солютному содержанию витаминов является биологически полно​ценным продуктом. Из органических кислот в сыворотке обнаружены молочная, лимонная, нуклеиновая и летучие жирные кислоты — уксусная, му​равьиная, пропионовая, масляная. Молочная кислота образуется из лактозы в результате жизнедеятельности бактерий. 

    
Все виды молочной сыворотки — подсырная, творожная и ка​зеиновая— обладают практически идентичными биологическими свойствами.    Для того, чтобы сохранить исходные свойства молочной сыворотки до переработки, ее нагревают до 70оС и охлаждают до 8 – 10оС.

         
Исходное  сырье (огурцы, тыкву, морковь) сортируют и калибруют, моют, очищают их от несъедобных и малоценных частей,  дробят очищенные овощи.

Измельчение сырья проводят одно или двукратным дроблением на частицы размером 3 – 5 мм. При наличии значительного количества сока-самотека (огурцы) его отделяют на стекателях известных конструкций. Дополнительную обработку мезги осуществляют нагреванием (огурцы, патиссоны) или обработкой пектолитическими ферментами (кабачки). 
Сок отделяют от мезги прессованием, отстаивают и процеживают. Далее эффективно проводить охлаждение соков до 2- 4оС.
        
Полученные соки отстаивают  и  центрифугируют для удаления остатков грубой мякоти, стерилизуют в течение 20 мин при температуре 100оС и  охлаждают до температуры 37оС. 
       
Затем  в огуречный сок  вносят 5% (по массе сока) закваски, содержащей Lactobacillus plantarum, сквашивают его в течение 20-28 часов при 35 - 37оС до рН 3,2 – 3,5[4].

      
Морковный и тыквенный сок используют свежеприготовленными или глубоко охлаждают до 2 – 4оС и хранят до 2 часов в закрытых емкостях. Используемую для купажа с овощными соками творожную молочную сыворотку перед смешиванием фильтруют. 
      
Купажирование огуречного, морковного сока (или сока тыквы) и творожной сыворотки осуществляют в соотношении  5:3:2, перемешивают продукт, подогревают массу в течение 60 с до 120 - 125оС, выдерживают в течение 60 с и охлаждают в течение 60 с до 20±2оС, разливают и герметизируют продукт в асептических условиях, охлаждают до 15оС, маркируют и упаковывают.
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