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В последние годы в Казахстане наблюдается тенденция к увеличению рождаемо​сти, что ведет к увеличению количества детей в возрасте до 3 лет, которым необхо​димо потреблять продукты со сбалансированным составом.
Казахстанская Ассоциация Индустрии Детских товаров отмечает, что рынок детских товаров Казахстана является практически полностью импорто-зависимым. Согласно анализу внешней торговли, 77,9% внешнего товарооборота детскими товарами приходится на пять стран: Китай (31,9%), Россию (27,9%), Польшу (9,7%), Кыргызстан (4,5%), Турцию (3,9%), другие страны (22,1%)
Неблагоприятная экологическая обстановка в Казахстане, широкое неконтролиру​емое применение антибиотиков и другие факторы способствуют возникновению различных заболеваний и расстройств у множества детей уже в грудном возрасте. Питание детей в течение первого года жизни «программирует» метаболизм таким образом, что те или иные его нарушения могут увеличить риск возникновения и развития целого ряда заболеваний: аллергических болезней, ожирения, метаболиче​ского синдрома, остеопороза, дисбактериоза. Поэтому продукты для детского питания должны обладать лечебными и про​филактическими свойствами. Ведущую роль в построении иммунитета ребенка иг​рают кисломолочные продукты. Благодаря содержанию в них молочнокислых и бифидобактерий они поддерживают баланс микрофлоры в кишечнике, защищая ор​ганизм от инфекций и вирусов. Но детям до 3 лет можно употреблять только дет​ское специализированное молочное питание, которое адаптировано к потребностям их организма. [1]
Кисломолочные продукты детского питания выпускаются отечественными производителями в недостаточном количестве, а это наиболее востребованные на рынке продукты. Одной из причин такого положения является отсутствие научно - обоснованных технологий производства этой группы молочных продуктов детского питания с длительным сроком хранения. Поэтому разработка и внедрение в произ​водство новых технологий кисломолочных продуктов детского питания с длитель​ным сроком хранения является актуальной и требует решения. В основе разработанной технологической схемы производства напитка кисло​молочного детского питания (рис. 1) лежит традиционная схема производства напитков (в частности, кефира) и результаты предыдущих экспериментальных ис​следований. Основным сырьем для производства напитка кисломолочного детского пита​ния (НКДП) является молоко коровье цельное, молоко ко​ровье обезжиренное, полученное сепарированием молока коровьего цельного, и молоко козье обезжиренное, полученное сепарированием моло​ка козьего.[2,3]
Приведена технологическая схема производства напитка кисломолочного детского питания, детально рассмотрены основные технологи​ческие операции производственного процесса с указанием необходимых параметров и температурных режимов. 
Для внедрения разработанной технологии НКДП в цехах производства детских молочных продуктов на молокоперерабатывающих предприятиях не нужно осуществлять модернизацию или реконструкцию производства[4]
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Рис. 1. Технологическая схема производства НКДП 

ЛИТЕРАТУРА

1.Отчет по результатам исследования: Производство детского питания и диетических пищевых продуктов в Республике Казахстан./ Подготовлен в рамках проведения маркетинговых исследований в приоритетных секторах Единой программы поддержки и развития бизнеса «Дорожная карта бизнеса 2020» 2017. - С.5-7
2.Горбатова, К.К. Физико-химические и биохимические основы производства молочных продуктов [Текст] / К.К. Горбатова, П.И. Гунькова. - 4-е изд., перераб. и доп. - СПб.: ГИОРД, 2010. - 336 с

3.Назаренко, Ю.В. Заквасочные композиции для производства кисломолочных продуктов детского питания с длительным сроком хранения [Текст] / Ю.В. Назарен​ко, С.В. Романченко / / Техника и технология пищевых производств: тез. докл. VII Междунар. науч. конф. студентов и аспирантов. В 2 ч. Ч. 1. - Могилев, 2010. - С. 247-248. 
4.Просеков, А.Ю. Технология молочных продуктов детского питания [Текст]: учебное пособие / А.Ю. Просеков, С.Ю. Юрьева. - Кемерово: Кемеровский техноло​гический институт пищевой промышленности, 2005. - 278 с.
Молоко коровье (Ж=0,05%) и  козье (0,1%) обезжиренное 
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Охлаждение t = (4±2)°CРезервирование t = (4±2)°C,    τ≤ 6ч





Оценка качества,приемка, очистка





Охлаждение t = (4±2)°CРезервирование t = (4±2)°C, τ≤ 6ч





Составление молочной основы Ж=2,22…3,20%





Подогрев t = 45…55°C





Внесение фруктово-ягодных компонентов, перемешивание 15мин 





Сепарирование





Сливки из коровьего и козьего молока Ж=10…55%
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Пастеризация t = 90…95°C,τ≤ 2…3 мин


Охлаждение и Резервирование t = (4±2)°C,    τ≤ 24…6ч
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Гомогенизация t = 70…75°C  Р=15…17МПа





На переработку





Пастеризация t = 90…95°C,τ =10 мин








Охлаждение до температуры заквашивания t = (37±1)°C





 Перемешивание и охлаждения сгустка t = 20…25°C








 Готовый детский кисломолочный напиток 








Заквашивания pH ≥6.5,внесение культур лакто- и бифидобактерий, витаминов





Расфасовка в тару, упаковка, маркировка 





Сквашивания t = (37±1)°C, τ =5,5…6,0ч, до pH ≥4,6…4,7








Хранение  t = 2…6°C, τ≤ 14суток








