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ОБОЗНАЧЕНИЯ, СОКРАЩЕНИЯ

В настоящей диссертации применяют следующие обозначения и сокращения:
ТР ТС – Таможенный регламент Таможенного союза
СТ РК – Стандарт Республики Казахстан
СТ – стандарт
ТОО – Товарищество с ограниченной ответственностью
ГОСТ – Государственный стандарт
МУ – методические указания 
М – Методика измерения
РК – Республика Казахстан
ГУ – Государственное учреждение
S. lactis – Streptococcus lactis
S. casei – Streptococcus casei
S. aureus - Staphylococcus aureus
ВОЗ – Всемирная организация здравоохранения
рН – водородный показатель вещества
B. bifidum – Bifidobacterium bifidum
B. adolescentis – Bifidobacterium adolescentis
B. breve – Bifidobacterium breve
B. infantis – Bifidobacterium infantis
B. longum – Bifidobacterium longum
Bac. – bacillus
Str. thermophilus – Streptococcus thermophilus
Staph. diaаcetylactis – Staphylococcus
C. difficile – Clostridium difficile  
E. coli  – Escherichia coli
L. monocytogenes – Listeria monocytogenes
B. vulgatus – Bacteroides vulgatus
E. aerogenes – Enterobacter aerogenes
subsp. – subspecies
АО – акционерное общество
ФАО (FAO) – Продовольственная и сельскохозяйственная организация
ПНЖК – полиненасыщенные жирные кислоты
°С – градусы Цельсия 
°Т – градусы Тернера
Lbm. bulgaricum – Bacillus (Lactobacillus) bulgaricum
кКал – килокалории
A. Squarrosum – Agriophyllum Squarrosum
КООЗ МЗ – Комитет охраны общественного здоровья Министерства здравоохранения
 РГП на ПХВ – Республиканское государственное предприятие на праве хозяйственного ведения
ФГБНУ – Федеральное государственное бюджетное научное учреждение
АТУ - Алматинский технологический университет
АБК – административно-бытовой комплекс
СНГ – Содружество Независимых Государств
ФТК – фенилтиогидантоины аминокислот
УФ – ультрафиолетовое излучение
ФАНЦА – Федеральный Алтайский научный центр агробиотехнологий
СибНИИС – Сибирский научно-исследовательский институт сыроделия
СОМО – сухой обезжиренный молочный остаток
КОЕ/г – колониеобразующих единиц микроорганизмов в грамме
ДДТ – дихлордифенилтрихлорэтан
КМФАнМ – количество мезофильных аэробных и факультативно - анаэробных микроорганизмов
БГКП – бактерии группы кишечной палочки
НД – нормативный документ
кДж – килоджоули
ед – единиц
тн – тенге
® – знак зарегистрированного товарного знака (торговой марки)



 



ВВЕДЕНИЕ

Актуальность диссертационной работы. Сегодня мировой молочный рынок активно развивается, расширяется ассортимент продукции. Однако сложная экономическая ситуация и меняющаяся международная обстановка заставляют рассматривать новые инициативы для обеспечения качественного роста отрасли производства и переработки молока. Учитывая высокий лечебно-профилактический эффект козьего молока и широкий спектр медицинских показаний к применению продуктов из козьего молока, можно ожидать устойчивого спроса со стороны отечественных потребителей. Согласно программе развития агропромышленного комплекса, низкое или недостаточное качество сырья и плохая логистика заготовки, транспортировки и хранения сырья приводят к недоиспользованию перерабатывающих мощностей [1, 2]. Безопасность продуктов и их качество остаются первостепенной задачей государственной политики в области обеспечения населения здоровым и полноценным питанием. 
Современное развитие молочной отрасли в Казахстане, даже в условиях экономической нестабильности, имеет высокие шансы на улучшение своих позиций благодаря поддержке государства. В связи с этим необходимо найти дополнительное животное и растительное сырье для переработки. Наиболее перспективными в этом направлении являются молочные продукты. Молоко и молочные продукты входят в рацион питания человека с древних времен. Сочетание молочных продуктов с растительным сырьем позволяет сбалансировать структуру конечного продукта и обеспечить организм необходимыми полезными веществами. Молочные продукты являются продуктами ферментации молока с использованием определенного количества заквасочной культуры и представляют особый интерес [2,3]. 
В настоящее время в Республике Казахстан популярны кисломолочные продукты, как густые, так и жидкие. В связи с напряженным образом жизни и нехваткой времени на прием пищи, возникает потребность в легких перекусах, одним из которых являются кисломолочные напитки с различными вкусами [2]. 
Современной тенденцией в производстве казахских национальных кисломолочных напитков из козьего молока является совершенствование и создание продуктов с многокомпонентным составом (включая фрукты, ягоды, злаки и другие вспомогательные вещества), способных снизить влияние вредных факторов на здоровье человека и улучшить общее состояние организма [3, 4]. 
Несмотря на высокие производственные затраты, производство и переработка молока остается привлекательной экономической нишей [5]. 
Учитывая развитие молочного животноводства в сельской местности, необходимо накопление статистических данных о национальном опыте производства козьего молока и продуктов из него. 
В настоящее время ассортимент продуктов, производимых из козьего молока, невелик, а козье молоко как сырье освоено лишь частично. В последнее время проводится все больше исследований по разработке новых видов молочных продуктов из козьего молока благодаря его многочисленным техническим и экономическим преимуществам [6].
В связи с вышеизложенным, цели и задачи, сформулированные и реализованные в диссертации, заключаются в содействии решению проблем технологического совершенствования производства и разработке новых кисломолочных напитков с растительными наполнителями, способствующих обогащению питательными веществами.
Цель и задачи исследования 
Целью диссертационной работы является разработка технологии кисломолочных напитков из козьего молока, обогащённых растительными наполнителями.
Задачами исследования являются:
- обосновать выбор молочного сырья: провести комплексную оценку показателей козьего молока, в том числе изучить жирнокислотный и аминокислотный состав белков козьего молока, определить основные витамины и минеральные вещества; 
- изучить потребительский спрос на молочную продукцию;
- обосновать выбор бактериальных заквасок с целью интенсификации процесса ферментации; 
- обосновать выбор, способы внесения растительных наполнителей и влияние их на реологические свойства разрабатываемых кисломолочных напитков;
- разработать технологию производства и определить качественные показатели новых кисломолочных напитков с растительными наполнителями;
- оценка экономической эффективности от внедрения кисломолочных напитков с растительными наполнителями и реализации продукции.
Объект исследования. В качестве объектов исследования были выбраны козье молоко зааненской породы, пюре из черноплодной рябины, ирги и черной смородины, мука из семян амаранта и кумаршика, кисломолочные напитки с растительными наполнителями.
Методы исследования. При проведении исследования использовался комплекс принятых стандартных и модифицированных методов исследования, включая физико-химические, биохимические, микробиологические, реологические и математические методы для статистической обработки результатов исследования и построения математических моделей.
Научная новизна:
- установлена биологическая ценность и особенности производства молока коз зааненской породы в условиях Северного Казахстана;
- установлено влияние состава, количества вносимых пищевых и растительных наполнителей на физико-химические, биохимические и другие показатели разработанных кисломолочных напитков с растительными наполнителями, определены технологические параметры производства напитков;
-	установлено, что добавление злакового наполнителя в кисломолочные напитки в количестве 10% улучшает его аминокислотный и жирнокислотный состав, укрепляет структурно-механические свойства, а добавление плодово-ягодного пюре улучшает витаминно-минеральный состав;
-	подтверждена перспектива использования исследуемых наполнителей в новых разработанных кисломолочных напитках «Ерке», «Каприза» как источников питательных веществ;
 -на основе экспериментальных исследований, обработки статистических и математических данных установлено, что предварительная тепловая обработка козьего молока при температуре 70±2°С с выдержкой в течение 5±10 мин предотвращает микробиологическую обсемененность молока, а также укрепляет кисломолочный сгусток при дальнейшей ферментации.
Научная концепция: 
- технология производства пюре из черноплодной рябины, ирги и черной смородины, муки из амаранта и кумаршика с высокой биологической ценностью для обогащения кисломолочных напитков из козьего молока.
- научное обоснование использования пюре из черноплодной рябины, ирги и черной смородины, муки из амаранта и кумаршика в качестве дополнительного сырья для производства кисломолочных напитков из козьего молока.
 - технология производства кисломолочных напитков с растительными наполнителями с повышенным содержанием моно- и полиненасыщенных жирных кислот (МНЖК, ПНЖК).
Основные положения, выносимые на защиту:
1. Жирнокислотный, аминокислотный и витаминно-минеральный состав молока коз зааненской породы;
2. Технология производства кисломолочных напитков на основе козьего молока с растительными наполнителями;
3. Разработанные нормативные документы: стандарт предприятия и технологическую инструкцию на кисломолочные напитки с растительными наполнителями и экономический эффект внедрения в производство.
Практическая значимость
Практическая значимость работы подтверждена соответствующими документами: 2 патента РК на полезную модель, разработаны и утверждены стандарты организации (СТ ТОО 140540024607-02-2019, СТ ТОО 140540024607-01-2019) на кисломолочные напитки из козьего молока «Ерке» и «Каприза» (Приложение А, Г).
Проведена промышленная апробация результатов исследований на отечественных предприятиях: разработанная технология производства кисломолочных напитков с использованием бактериальных заквасок апробирована и внедрена на ТОО «Племенное хозяйство «Зеренда»» (Акмолинская область, с. Кажымукан). Разработанные технологии производства кисломолочных напитков из козьего молока позволят снизить расход молочного сырья, использовать фруктово-ягодные и злаковые добавки со сбалансированным многокомпонентным составом для массового потребления (Приложение Е, Ж).
Материалы диссертации используются при проведении лекционных и практических занятий по дисциплинам: «Молочное дело», «Промышленная биотехнология», «Пищевая биотехнология», «Техническая микробиология» «Козоводство, технология производства молока, мяса, пуха и шерсти», для студентов образовательных программ: 6B08201 – «Технология производства продуктов животноводства» и 6В05102 – «Биотехнология по отраслям» в Кокшетауском университете имени Ш. Уалиханова. Результаты исследований широко внедряются в учебный процесс и реализованы в методических указаниях для дипломных работ, учебных пособиях, лекциях и практических материалах для студентов в Кокшетауском университете имени Ш. Уалиханова (Приложение З).
Область применения: молочная отрасль.
Личный вклад автора включает теоретическое обоснование задач исследования, выбор методологии, экспериментальные исследования, разработку технологии и рецептуры кисломолочных напитков из козьего молока (Приложения А-К).
Апробация работы. Основные положения и результаты диссертационной работы доложены в материалах международных научно-практических конференций – 14 публикаций, «Современные проблемы техники и технологии пищевых производств» (Барнаул, 2018 г.), «Пища. Экология. Качество» (Краснообск. 2018 г.), «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства» (Алматы, 2018 г.), «Наука. Образование. Молодежь» (Алматы, 2019 г.); «Пища. Экология. Качество» (Барнаул, 2019 г.), «Безопасность и качество товаров» (Саратов, 2019 г.), «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства» (Алматы, 2019 г.), «Состояние и перспективы развития наилучших доступных технологий специализированных продуктов питания», (Омск, 2019 г.), The 6th International youth conference “Perspectives of science and education” (November 10, 2019), E3S Web of Conferences (2021); в отечественных и зарубежных журналах -12 публикаций; из которых в изданиях рекомендованных КОКСОН МНВО РК – 3 публикации, Вестник ГУ имени Шакарима города (Семей, 2020), «Механика и технологии» (Тараз, 2020); в международном научном издании, имеющем по данным информационной базы компании Томпсон Рейтер ненулевой импакт-фактор, или входящем в базу данных компании Скопус - 2 статьи, OnLine Journal of Biological Sciences (2021, Percentile - 45), Potravinarstvo Slovak Journal of Food Sciences (2022, Percentile -40).  

Публикации результатов исследований.
В диссертации обобщены результаты многолетних исследований, проведенных лично автором, при ее непосредственном участии.
По результатам исследований опубликовано 26 печатных работ, в том числе 19 по теме диссертации, включая научные статьи и материалы, изданные в трудах республиканских и международных научно-практических конференциях и журналах, 2 стандарта организации, 2 патента РК на полезную модель.
Структура и объем диссертации. Диссертационная работа изложена на 180 страницах компьютерного набора, состоит из разделов: введение, обзор научно-технической литературы, основное содержание работы, результаты собственных исследований, заключение, список использованной литературы и приложений. Работа иллюстрирована 32 таблицами и 31 рисунком. Список использованной литературы включает 171 источник.
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1	ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ

1.1	Пищевая ценность и физико-химические свойства козьего молока
Мировое производство козьего молока составляет около 16 миллионов тонн в год. За пределами сырной промышленности козье молоко чаще используется для производства кисломолочных напитков. Кисломолочные напитки являются в настоящее время это самая быстрорастущая отрасль молочной промышленности. Это связано с растущим потреблением таких продуктов, которое оценивается в увеличение примерно 0,7 % в год в глобальном масштабе.
В последние годы продовольственный рынок находился под усилением давления с целью расширения ассортимента функциональных продуктов питания. Повышение осведомленности общественности о здоровом питании приводит к изменениям в пищевых привычках, что, в свою очередь, приводит к изменениям в производстве всех продуктов питания. Это касается и компаний по переработке молока, которые стремятся расширить ассортимент кисломолочных напитков. Продукты производятся не только из коровьего молока, но и из молока коз. Сознательное и рациональное питание среди современного населения привело к возросшему интересу к продуктам, изготовленным из козьего молока, которое имеет питательный состав [7]. 
В Акмолинской области представленной на рисунке 1 производством козьего молока занято ТОО «Племенное хозяйство «Зеренда» (Целиноградский район, с. Кажымукан), также занимается разведением коз с наилучшей генетикой для получения максимальных надоев, молокозавод по переработке козьего молока мощностью 5 т/ч [2, с.198].
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Рисунок 1 – Карта размещения предприятий переработки сельскохозяйственной продукции

Поддержка развития животноводства в Казахстане осуществляется по двум направлениям: на повышение продуктивности и качества продукции животноводства, а также субсидирование племенного животноводства. Так, например, субсидирование на поддержку развития животноводства составило 6,5 млрд. тенге. На инвестиционные вложения и субсидирование переработки - 17,2 млрд. тенге (инвестиционные вложения - 16 544,4 млн. тенге, на субсидирование затрат перерабатывающим предприятиям - 697,8 млн. тенге) [5, с.750]. 
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Рисунок 2 - Карта агроиндустриальных проектов в Казахстане

Согласно данным на агроиндустриальной карте, представленным на рисунке 2 выделены области, в развитие которых были внесены инвестиции. 
Козье молоко становится все более популярным благодаря его лучшей усвояемости, высокому содержанию белка, фосфора и кальция, а также тому факту, что все больше людей испытывают кишечную непереносимость молока. Хорошо сбалансированный рацион современного населения включает в себя повышенное потребление продуктов из козьего молока, состав которого отличается от обычно используемого коровьего молока. Козье молоко характеризуется лучшей усвояемостью, более высокой буферной емкостью, чем коровье молоко, и меньшим содержанием as1-казеин, который отвечает за возникновение аллергических реакций. Козье молоко также содержит больше свободных аминокислот, чем коровье. Преимуществом козьего молока является примерно на 30% более высокое содержание магния и селена содержание фермента глутатионпероксидазы, что означает, что козье молоко обладает большими антиоксидантными свойствами, чем коровье [7, с. 250].
Козье молоко считается хорошим источником ретинола, витаминов группы В, особенно В1, В2, витамина С и ниацина. Питательная ценность козьего молока высока. Его используют как альтернативу коровьему молоку в рационе детей и взрослых. Основными минеральными компонентами, содержащимися в козьем молоке, являются кальций, фосфор, калий и хлор [8].
Содержание свободных аминокислот в козьем молоке варьируется от 16,02 до 20,7 мг/100 г аминокислот. Процентное содержание свободных аминокислот кислоты в общем количестве небелковых азотистых соединений составляют около 17 %. Доля отдельных свободных аминокислот в козьем молоке различна и включает треонин (5,1-16,1 %), глутаминовую кислоту (17,1-27,5 %), глицин (9,0-28,5 %) и валин (1.4-25.4 %). В свободных аминокислотах цистина нет, а триптофан присутствует в очень небольших количествах.
Содержание и состав жирных кислот являются также во многом зависит от состава корма. Средний диаметр жира из козьего молока составляет 2,76 мкм (от 0,73 мкм до 8,58 мкм). Что касается общего профиля, то жирные кислоты, такие как С4:0, С6:0, С8:0, С10:0, С12:0,С14:0 и С18:2, присутствуют в козьем молоке в больших количествах В результате видовой специфичности липиды козьего молока характеризуются более высоким содержанием коротко- и среднецепочечных жирных кислот, которые быстрее усваиваются. 
В молочном жире, по мнению ряда авторов, следует обратить внимание на содержание конъюгированных диенов линолевой кислоты, которые обладают способностью ингибировать канцерогенез, а также противодействовать атеросклерозу и остеопорозу. Их доля в козьем молоке составляет 0,84 % [8].
Физико-химические характеристики молока связаны с его составом для конкретного вида животных. Были исследованы физико-химические характеристики овечьего и козьего молока в Австрии под влиянием сезонных эффектов и региональных различий. В отношении большинства составляющих наблюдались значительные сезонные колебания. Средние значения, полученные для козьего молока в течение всего сезона, составили: рН − 6,59, температура замерзания − 0,542 °C, зола − 0,813%, общее количество сухих веществ − 11,70%, сырой протеин − 3,15%, казеин − 2,39%, сывороточный протеин − 0,52%, жир − 3,74%, лактоза − 4,32%, лимонная кислота − 1,018 г мл, фосфор − 1,009 г/мл, хлорид − 1,755 г/мл, натрий − 0,317 г/мл, калий − 2,015 г/мл, кальций − 1,288 г/мл, магний − 0,138 г/мл, оротовая кислота − 12,09 мг на 100 г и холестерин 9,8 мг на 100 г молока соответственно.
Зааненская порода: суточный удой − 5 кг; массовая доля жира − 4,6%; массовая доля сухих веществ − 8,4%; массовая доля белка − 3,8%. 
Нубийская – суточный удой − 4-5 кг; массовая доля жира − 4,3%; массовая доля сухих веществ − 8,7%; массовая доля белка − 3,6 %.
Альпийская: суточный удой − 4 кг; массовая доля жира − 4,2%; массовая доля сухих веществ − 8,5%; массовая доля белка − 3,7% [9].
Сравнительные результаты физико-химических показателей молока козьего сырого от различных пород коз показало, что по таким показателям как массовая доля жира и белка молоко коз зааненской породы превосходит, нубийских и альпийских пород, таким образом отдано предпочтение по использованию молока породы коз – зааненская для производства кисломолочных напитков [10].
Зааненские козы - высокоудойная порода, получила распространение благодаря продуктивности и неприхотливости в уходе.
В козьем молоке содержится в среднем 3,8% белка, и 4,4 % жира, в то время как в коровьем приблизительно 3,3% и 3,9%. Молоко коз содержит больше некоторых минералов и витаминов (В1, В2, С). Козье молоко содержит большее количество кальция, магния и фосфора, чем коровье молоко. Козье молоко отличается от коровьей более высокой усваиваемостью, щелочностью, более высокой буферной способностью и определенным положительным терапевтическим эффектом на здоровье человека. Лечебно-профилактические свойства антиоксидантов козьего молока проявляются благодаря аскорбиновой кислоте (витамин С) и полифенолам: токоферолы (витамин Е), ретинол (витамин А) [11, 12]. 
Железо в составе козьего молока усваивается в 3 раза лучше. Лизоцим в составе белков козьего молока придает ему бактерицидные и ранозаживляющие свойства, а также способность к нормализации микрофлоры кишечника [11, с. 22].
Жирные кислоты в козьем молоке, по мнению ряда авторов, представлены значительной долей короткоцепочечных и среднецепочечных жирных кислот: масляной, капроновой, каприловой, каприновой, лауриновой, миристиновой, пальмитиновой, линолевой и линоленовой кислот. Капроновая, каприловая и каприновая кислоты фактически названы в честь коз, из-за их преобладания в козьем молоке [13,14]. Козье молоко также имеет высокие значения полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), а также линолевой кислоты. Короткоцепочечные и среднецепочечные жирные кислоты, а также среднецепочечные триацилглицерины стали общепринятыми методами лечения ряда клинических расстройств. Козье молоко содержит биологически активные вещества: ганглиозиды, гликолипиды, гликосфинголипиды, оказывающими благоприятное воздействие на организм. Козье молоко имеет меньший размер жировых шариков, что дает технологические преимущества по сравнению с коровьим молоком, обеспечивает хорошую консистенцию готовой продукции [18, 19].
Лактоза является основным углеводом в козьем молоке, другими углеводами, содержащимися в козьем молоке, являются олигосахариды, гликопептиды и гликопротеины, которые считаются полезными компонентами питания человека благодаря своим пребиотическим и противоинфекционным свойствам. Таким образом, козье молоко благодаря своему составу и содержанию представляется привлекательным природным источником олигосахаридов для детского, профилактического питания.
Козье молоко богато селеном, который является необходимым питательным веществом для организма и известен своими укрепляющими иммунитет и антиоксидантными свойствами [15-26]. 
Одним из недостатков козьего молока является почти несуществующее содержание фолиевой кислоты, и эту проблему можно решить с помощью бактерий, продуцирующих фолиевую кислоту во время ферментации. Исследователи использовали смесь бактериальных заквасок, содержащих Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus для ферментации козьего молока, в результате которого получается йогурт со значительным количеством фолиевой кислоты и хорошими органолептическими свойствами [19].
Казеин козьего молока - глобулярный белок, присутствующий в молоке в виде коллоида. Казеин это основной белок, который составляет 80% общего белка и классифицируется αs-, αs-1, αs-2, β- и κ-казеином, уровень αs1-казеина ниже, в то время как количество β-казеина выше, а количество κ-казеина примерно равен по сравнению с коровьим молоком [20, 23]. 
Популярный в европейских странах кисломолочный продукт - йогурт из козьего молока получается более мягким и менее вязким. Для улучшения вкусовых свойств кисломолочных продуктов из козьего молока применяют различные наполнители: экстракты, соки, джемы из различных ягод и овощей [22].  
Козий молочный сыр легче переваривается, содержит меньше калорий, богат кальцием, протеином, витамин А, витамин К, фосфором, ниацином и тиамином [22].
Согласно литературным данным, козье молоко содержит достаточное количество биологически ценных веществ, что позволяет считать козье молоко и продукты из него питательным для организма. 

1.2 Факторы формирующие специфические свойства козьего молока как объекта переработки 
Как и другие виды молока, состав козьего молока может варьироваться в зависимости от породы, стадии лактации, физиологических аспектов, хранения и, в особенности состава корма (Yurchenko et al., 2018; Santos et al., 2023) [27, 28]. Согласно литературным источникам, генетические факторы, условия окружающей среды и методы ведения сельского хозяйства могут значительно влиять на биохимический состав, технологические свойства и бактериологическое качество козьего молока (Hassan, Abbas, Abd El-Gawad, & Enab, 2014; Li, Delger, Dave, Singh, & Ye, 2022) [29, 30].
Козье молоко широко изучалось из-за специфических функциональных свойств, таких как более высокая усвояемость (из-за его небольших жировых шариков и мицелл казеина), более высокое содержание коротко- и среднецепочечных жирных кислот и меньшая аллергенность по сравнению с коровьим молоком (Рибейро & Рибейро, 2010) [31]. Эти свойства делают козье молоко более похожим на человеческое молоко, являясь предпочтительным выбором для младенцев по сравнению с другими видами молока (Guzel et al., 2017; Prosser, 2021) [32, 33].  Некоторые компоненты молока, такие как жир, придают козьему молоку особую пользу для здоровья человека (Iskender et al., 2018) [34].  
Мицеллы казеина козьего молока обладают меньшим размером, более высокой растворимостью, меньшей скоростью осаждения, меньшей термостойкостью и более высоким содержанием кальция и фосфора, чем в коровьем молоке (Al-Saadi et al., 2014) [35].  Различные генетические группы коз могут содержать белки с различным аминокислотным составом, что приводит к значительным различиям в сенсорных свойствах и усвояемости молочных продуктов из козьего молока. 
Основными белками козьего молока являются α, β, k-казеины, β-лактоглобулин (β-Lg) и α-лактальбумин (α-La), которые различаются качественно и количественно из-за широкого генетического полиморфизма коз (Ballabio et al., 2011) [20, с.1000].  По сравнению с коровьим молоком, козье молоко содержит более низкие концентрации αS1-казеина и более высокие концентрации k-казеина и β-казеина, что также способствует его повышенной усвояемости и меньшей аллергенности (Ballabio et al., 2011; dos Santos et al., 2017; Verruck et al., 2019) [20, с.1001, 36, 37].  В мицеллах казеина также присутствует фосфат кальция (и отвечает за их стабильность и структуру), а кальций связан с αS1, αS2 и β-казеином, что положительно влияет на его биодоступность, ингибируя его осаждение фосфатом. Фосфопептиды, полученные в результате ферментативного гидролиза казеина, сохраняют кальций растворимым и всасываемым в кишечнике (Bossu, Menezes, & Nogueira, 2020) [38].  
Шарики молочного жира в молоке покрыты мембраной с гликопротеинами, триглицеридами, холестерином, ферментами и, в частности, фосфолипидами, которые присутствуют примерно в 25-70% от общего количества жира коз (Iskender et al., 2018) [34, с. 62].  К основным липидам козьего молока, имеющим важное значение для здоровья человека, относятся полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), присутствующие в виде триацилглицеринов и фосфолипидов. Полный состав молочного жира обеспечивается триглицеридным ядром, покрытым тремя слоями фосфолипидов (PLs) и мембранного белка глобул молочного жира, и его размер варьируется в зависимости от вида животного. Как правило, в козьем молоке их диаметр 0,53-8,58 мм является наименьшим по сравнению с таковыми в коровьем молоке диаметром более 15 мм (Argov-Argaman, 2019; Lu et al., 2016) [39, 40].  В целом, C14:0, C16:0, C18:0 и C18:1 цис-9 жирные кислоты (FAs) являются основными жирными кислотами в козьем молоке (Zhang et al., 2022) [41], которое также содержит каприловую (C8:0) и каприновую (C10:0) жирные кислоты преобладающими над остальными (Kiełczewska, Jankowska, Dabrowska, Wachowska & Ziajka, 2020) [42].  Более высокая концентрация капроновой кислоты (C6:0) в козьем молоке вместе с каприловой и каприновыми жирными кислотами частично обусловливает характерный козий запах и привкус (Marinho et al., 2014) [43]. С другой стороны, некоторые жирные кислоты, присутствующие в козьем молоке, связаны с рядом преимуществ для здоровья. 
Основываясь на различных исследованиях, Проссер (2021) также подчеркнул высокую питательную ценность козьего молока, его высокую усвояемость, высокий потенциал насыщения и меньшую аллергенность по сравнению с коровьим молоком, приведя также примеры его функциональных свойств, таких как его способность предотвращать воспаление желудочно-кишечного тракта. и адгезии патогенных микроорганизмов к слизистой оболочке кишечника, а также потенциал козьего молока как источника биоактивных пептидов и бифидогенных олигосахаридов [33, с. 260].
Как показывают исследования, функциональные свойства козьего молока связаны с рядом преимуществ для здоровья человека, особенно в снижении и профилактике желудочно-кишечных заболеваний, диабета, а также сердечно-сосудистых и других неинфекционных заболеваний. Кроме того, козье молоко богато пребиотическими олигосахаридами, которые способствуют росту полезных микроорганизмов в кишечной микробиоте, подавляют адгезию патогенных микроорганизмов и уменьшают воспаление в желудочно-кишечном тракте. Некоторые из этих биологически активных соединений козьего молока, благодаря своим антиоксидантным и противовоспалительным свойствам, вместе с элементом кальцием, который участвует в передаче клеточных сигналов, также продемонстрировали потенциал для борьбы с ожирением. В этом контексте могут быть разработаны новые молочные продукты, чтобы подчеркнуть функциональный потенциал и стимулировать потребление козьего молока и продуктов на его основе. Перспектива заключается в полезных свойствах функциональных компонентов козьего молока (Santos et al., 2023) [28, с. 105515].  
Многие полезные свойства молока для здоровья человека связаны со специфическими белками, пептидами, жирными кислотами, а в последнее время и с олигосахаридами. Последние обладают сложными структурами, которые воздействуют на кишечную биоту и влияют на иммунную систему и развитие новорожденных (Underwood et al., 2015; Sousa et al., 2019).  Предыдущие исследования подчеркивают, что структура олигосахаридов в козьем молоке схожа со структурой человеческого молока, что указывает на то, что козье молоко является перспективным ингредиентом для применения в питании, особенно в качестве пребиотика и противовоспалительного средства при воспалительных заболеваниях кишечника, а также является компонентом для формирования нервной системы, когнитивных способностей и памяти (Medeiros et al., 2016; Sousa et al., 2019) [44-46].
[bookmark: _Hlk127013687] Эффективность производственных систем, основанных на выпасе скота и с использованием заготовленных кормов в условиях изоляции, в значительной степени зависит от наличия и потребления конкретных кормов и сенажа.  Низкое потребление питательных веществ в корме к пропорциональному изменению выработки молока.  Длительная лактация дает возможность минимизировать или избежать сезонных колебаний производства молока и снизить производственные затраты. Наличие различных концентратов и кормовых добавок влияют на уровень производства молока и характеристики молока и молочных продуктов (Goetsch et al., 2011) [47].

1.3 Технологические особенности производства казахских национальных напитков
В Казахстане к национальным казахским напиткам относятся айран, кумыс, тан, шубат, коже, шалап, иркит. Национальные продукты могут вырабатываться как из одного вида, так и из разных видов молока – сырья сельскохозяйственных животных [48, 49].   
Айран - казахский национальный кисломолочный напиток, представляет собой жидкость нарушенным или ненарушенным сгустком, производится путем смешанного брожения с использованием термофильных молочнокислых стрептококков, болгарской молочнокислой палочки и дрожжей с добавлением воды и соли или без [50]. 
Микрофлора айрана, вызывающая брожение, состоит из Str. holandicus, Bac. caucasicum слизистой расы Baс. Bulgaricus и дрожжей типа Torula elipsoidea. Чистый айран – густая, однородная, умеренно кислая эмульсия, содержащая алкоголь (0,6%), газ СО2 – 0,24% и молочную кислоту 1,5% [51].
Кочевники предпочитали густой айран, для удобства хранения и транспортировки. Для питья его разбавляли водой или молоком. Айран имеет благотворное влияние воздействие на организм:
- улучшает работу дыхательной и пищеварительной систем;
-  обеспечивает правильную работу микрофлоры кишечника;
- регулирует обмен веществ, защищает от обезвоживания;
- укрепляет нервную, иммунную и кровеносную системы;
- предотвращает атеросклероз и обладает противораковой активностью (рак мочевого пузыря);
-  поддерживает правильную массу тела и стимулирует процесс похудения.
Согласно литературным данным, в кавказском айране содержится 2,79 г углеводов, 1 г жиров, 1,74 г белков, 8 мг аскорбиновой кислоты, витамины [52- 54]. 
Однако существуют противопоказания к употреблению айрана: заболевания почек (из-за высокого содержания в нем солей), язвенная болезнь желудка, двенадцатиперстной кишки, воспаление желудка, эрозии [55].
Кумыс – казахский национальный кисломолочный напиток, который вырабатывают из кобыльего молока путем сквашивания чистыми культурами болгарской и ацидофильной палочек, также дрожжей, сбраживающих молочный сахар и обладающих антибиотическими свойствами. Представляет собой однородную, газированную, пенящуюся жидкость молочно-белого с голубоватым оттенком [48, с.37, 54, с. 21].  
Шубат – представляет собой однородную, газированную, пенящуюся жидкость молочно-белого с желтоватым оттенком [48, с. 38, 56].   
Шалап – однородная непрозрачная соленая жидкость белого цвета, со слегка кремовым оттенком. Входит в казахские национальные напитки, вырабатываемый из молока путем молочнокислого и спиртового брожения с добавлением заквасочных микроорганизмов, воды и соли [48, с. 39].   
Коже – казахский национальный напиток, который вырабатывают из молока сельскохозяйственных животных, с добавлением различных круп. Представляет собой однородную, слегка вязкую жидкость с наличием частичек применяемой крупы [48, с. 39].  
Иркит – казахский национальный напиток, который представляет собой однородную, слегка вязкую, газированную, пенящуюся жидкость, с добавлением различных круп [48]. 
Тан – казахский национальный напиток, вырабатываемый из топленого молока путем сквашивания его чистыми культурами термофильных молочнокислых бактерий. Представляет собой продукт с ненарушенным или нарушенным сгустком однородной консистенции без газообразования [48, с.48].  
Также в стандарт «Национальные казахские молочные продукты» были внесены такие кисломолочные напитки как «Боза» и «Акбота» с овощными наполнителями: свекла, морковь и тыква [48, с. 42, 45].
Анализ отечественного рынка национальных кисломолочных напитков из разных видов молока выявил, относительную незанятость ниши производства молочной продукции из козьего молока.
Проблемами разработки кисломолочных напитков из козьего молока занимались как отечественные, так и зарубежные ученые. Основным приоритетом при этом является повышение содержания в кисломолочных напитках из козьего молока полезных ингредиентов за счет различных наполнителей и пролонгация сроков хранения готовой продукции.
Например, метод производства кисломолочных напитков из козьего молока был разработан для повышения питательной ценности, биологической ценности и микробиологической безопасности готового продукта. Недостатками кисломолочных напитков являются интенсивное развитие дрожжей, быстрое увеличение титруемой и активной кислотности и короткий срок хранения конечного продукта [2, с.197, 58]. 
Йогурт из козьего молока отличается от йогурта из коровьего молока во многих отношениях, которые важны для потребителей. При производстве йогурта из козьего молока, например, часто не получается развить типичный вкус йогурта, из-за специфических вкуса и запаха, а масса получается довольно мягкой и отличается от йогурта из коровьего молока. Также следует отметить положительные технологические аспекты производства йогурта из козьего молока: хорошая свертываемость, меньшее отделение сыворотки [59]. 
Нубийские козы превосходили по содержанию жира в молоке, а альпийские козы — по содержанию белка в молоке. По данным литературных источников, молоко зааненских коз генотипа AB имело самое низкое количество соматических клеток. Йогурты из козьего молока разных пород и генотипов отличаются от молочных продуктов по показателям, характеризующим их качество. Было обнаружено, что йогурт из козьего молока имеет более нежную текстуру, чем йогурт из коровьего молока. Йогурт, приготовленный из козьего молока зааненских коз, имел наиболее выраженный аромат и вкус и получил наивысшую общую оценку [60, 61]. 
Антиоксидантная активность козьего молока была продемонстрирована в нескольких источниках [62]. Известен способ производства ферментированных молочных напитков, включающий добавление восстановленных фруктовых или овощных наполнителей. Недостатком использования фруктовых или овощных наполнителей в виде порошков при производстве культуральных молочных продуктов является низкие потребительские свойства готового продукта из-за присутствия специфических растительных ароматов. 
Известен способ производства кисломолочных напитков смешанного брожения и сыворотки.  Недостатком является то, что при таком бактериальном составе кислотность конечного продукта быстро увеличивается из-за присутствия сыворотки, что приводит к сокращению срока хранения конечного продукта [63-65]. 
Добавление определенного количества настоя петрушки в козье молоко было предложено в качестве метода получения кисломолочного напитка из козьего молока. Недостатками являются низкая пищевая и биологическая ценность, интенсивное развитие дрожжей и короткий срок хранения готового продукта [63, с. 2].
Патентный поиск был направлен на нахождение наиболее близких аналогов к кисломолочным напиткам из козьего молока с различными наполнителями, имеющих действующие охранные документы на территории РК. Проведенный анализ патентно-правовых рисков на территории Республики Казахстан и зарубежных стран по открытым патентным базам www.kazpatent.kz, https://findpatent.ru/ и др. по отношению к национальным казахским кисломолочным напиткам показал ограниченное количество запатентованных аналогов кисломолочных напитков из козьего молока. Патентно-правовые риски на территории РК на момент проведения патентного поиска минимизированы.

1.4	Виды заквасочных культур для молочной промышленности 
[bookmark: _Hlk130412087]Основные функции кисломолочных заквасок заключаются в биохимической и органолептической модификации молока как субстрата для получения вкусных, безопасных и питательных готовых коммерческих продуктов. Полученные биоактивные метаболиты увеличат срок годности, повысят безопасность, приведут к желаемым и предсказуемым изменениям, таким как сенсорные, реологические, питательные, а также функциональные свойства ферментированного молока, что, в свою очередь, повысит экономическую ценность. Безопасность, чистота, хорошо охарактеризованные микробы со стабильной метаболической активностью активных заквасочных культур необходимы для обеспечения оптимальных процессов ферментации. Молочнокислые бактерии являются наиболее важными заквасками из-за способности сбраживать лактозу в молочную кислоту. Следует контролировать присутствие бактериофагов и противомикробных веществ, чтобы предотвратить подавление активности бактериальной закваски и предотвратить порчу продукта [66].
Закваски - это микроорганизмы, которые используются при производстве кисломолочных продуктов, микроорганизмы, выбранные производить желаемый эффект в готовом продукте. Это тщательно отобранные микроорганизмы, которые намеренно добавляются в молоко для инициирования ("запуска") и осуществления желаемой ферментации при производстве кисломолочных продуктов. Внесение заквасок приводит к специфическим изменениям внешнего вида, консистенции, текстуры и вкусовых характеристик конечного продукта. Естественная микрофлора молока неэффективна, неконтролируема и непредсказуема или полностью уничтожается в результате термической обработки молока. Закваска, добавляемая в молоко, может давать особые характеристики при более контролируемом и предсказуемом брожении. Наиболее часто закваски используются для получения молочной кислоты из лактозы (молочного сахара), которая в большинстве случаев вызывает или способствует свертыванию молочного белка путем снижения рН молока. 
Кисломолочные продукты популярны по следующим причинам:
1. Консервация - ферментированное молоко имеет более длительный срок хранения, чем обычное сырое молоко. Это связано с тем, что в результате ферментации молока получается продукт, враждебный нежелательным бактериям.
2. Органолептические свойства - разнообразие ароматов кисломолочных продуктов, освежающий вкус, а также специфическая консистенция и вязкость благоприятно влияют на потребление этих продуктов.
3. Производство разных видов - можно внести несколько изменений в ферментированное молоко, чтобы получить такие виды, как сладкие или кислые, соленые или приправленное специями, напиток или желе и т.д.
4. "Здоровый" имидж ― ферментированное молоко, несомненно, обладает "здоровым" имиджем и большой популярностью. Обычно люди смотрят на ферментированное молоко как на натуральную пищу, которая полезна для них.
5. Идеально подходит для пробиотиков – ферментированное молоко является идеальной средой для размножения пробиотических микроорганизмов, а также для приготовления пробиотических и симбиотических продуктов [66].
Закваски представляют собой молочнокислые бактерии (чистые культуры либо смесь чистых культур), позволяющие получить путем молочнокислого и спиртового брожения кисломолочные продукты. В производстве кисломолочных продуктов используют различные виды и штаммы микроорганизмов (таблица 1), для получения устойчивых характеристик к неблагоприятным воздействиям [67, 68]. 

Таблица 1 – Характеристика и особенности молочнокислых бактерий

	Молочнокислые стрептококки
	Грамположительные, факультативные анаэробы. Мезофилы (30 °С) и термофилы (40–50 °С). Сгусток ровный, плотный, без обильного отделения сыворотки, с приятным кисломолочным вкусом и запахом

	Лактобактерии
	Грамположительные факультативно-анаэробные или микроаэрофильные бактерии. К ним относятся: сырная палочка (Lactobacillus casei); болгарская палочка (Lactobacillus bulgaricus); дельбрюковская бактерия (Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbrueckii); ацидофильная бактерия (Lactobacillus acidophilus); молочнокислая лактобактерия (Lactobacillu splantarum). Оптимальная температура 40-45°С. Сгусток - прочный, ровный, вкус чистый, кислый.

	Термофильные стрептококки
	Шаровидные или овальные клетки размером до 1–2 мкм. Температура развития - 40–45°С, а минимальная 20–22 °С. Образует ровный плотный сгусток со сметанообразной консистенцией.

	Дрожжи
	Клетки овальные или слегка эллипсоидные. Оптимальная температура развития 20–30 °С. Сбраживают лактозу и входят в состав естественной симбиотической закваски для кумыса и айрана. Интенсивное развитие дрожжей приводит к порокам кисломолочных продуктов, обильному газообразованию, возникновению спиртового вкуса и запаха.

	Бифидобактерии
	Грамположительные облигатно анаэробные бактерии. Основные виды: В. bifidum, B. adolescentis, B. infantis, B. longum, B. thermophillus и др.



Lactobacterium acidophilum – молочная палочка сбраживает мальтозу, сахарозу, салицин, раффинозу и декстрин [69, 70].
Lactobacterium bulgaricum – гомоферментативные кислотоустойчивые палочки, представляющие собой грамположительные короткие палочки с закругленными краями, длина 4–10 мкм, толщина от 0,8 до 1 мкм. Оптимальная температура развития 45–50 °С, минимальная температура развития – 20–22 °С. При температуре 65 °С погибает в течение 30 мин. Выделяет антибиотические вещества, не разжижает желатин, заметно не разлагает казеин [69, с. 17; 71].
Lactobacterium helveticum – молочная палочка сбраживает мальтозу, декстрин. Оптимальная температура развития - 22–53 С, влияет на белок, вызывая его протеолиз с образованием растворимых пептидов, аминокислот [69, с. 18; 71, с. 40]. 
Кисломолочные напитки используются для профилактики и оздоровления пищеварения и нормализуют обмен веществ [72, 73]. Одной из наиболее изученных групп бактерий нормальной микрофлоры кишечника человека являются представители рода Bifidobacterium.   Бифидобактерии представляют собой грамположительные неспорообразующие палочки, сохраняют свою жизнеспособность на протяжении пищеварительного тракта, в том числе при рН 3,5. Результаты многочисленных исследований, проведенных с использованием штамма Bifidobacterium animalis subsp. lactis, продемонстрировали его безопасность. Преобладающими представителями полезной микрофлоры являются бифидобактерии; в отличие от лактобацилл бифидобактерии образуют сгустки в молоке через длительный промежуток времени [74].
В настоящее время промышленностью выпускается закваски на основе чистых культур (состоят из одного штамма молочнокислых бактерий); многоштаммовые (смешанные) закваски (состоят из смеси нескольких штаммов); натуральные закваски (представляют собой смеси неопределенного состава). 
 Способы внесения заквасок зависят от их вида: непосредственно вносятся в смесь, требуют активизирования, приготовленные беспересадочным способом. Наиболее употребительными пробиотиками являются Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, бифидобактерии, пропионовокислые, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei [75].
[bookmark: _Hlk130412029]Анализ литературных источников, свидетельствует о том, что ассортимент кисломолочных напитков во многом обусловлен видом применяемого молока - сырья, видовым составом полезной микрофлоры, входящей в состав заквасок и технологией [76].  

1.5	Лечебно-профилактические свойства растительных наполнителей
Сегодня продукты питания не только утоляют голод и питают, но и предотвращают заболевания, связанные с питанием, для улучшения физического и психического благополучия потребителей. Чтобы удовлетворить спрос потребителей на улучшение общего состояния здоровья и снижение риска конкретных заболеваний, появилась концепция функциональных продуктов питания, которые обеспечивают особую пользу для здоровья помимо их традиционной питательной ценности [77].  
Введение наполнителей в рецептуру кисломолочных напитков, как правило, приводит к ухудшению их реологических параметров: снижению вязкости, отделению сыворотки и ухудшению вкуса продукта. Это вызывает увеличение количества вводимых в их состав ароматизаторов и стабилизаторов, что негативно сказывается на популяции “живой микрофлоры”, биологической ценности продукта [77 - 80].
Недобросовестные производители злоупотребляют возможностью введения консервантов в состав кисломолочных напитков, продлевая срок годности до 30 дней, не указывая на этикетках указано, с какими добавками это связано [81]. 
Многими авторами исследуются влияние наполнителей на структурно-механические свойства. Например, в работе [82] освещены вопросы реологии пищевых продуктов, в том числе ферментированных. Исследования показали влияние некоторых видов стабилизаторов, наполнителей и сбраживающей микрофлоры на изменение вязкости ферментированных напитков. Доказано, что введение в их состав вкусовых веществ и стабилизаторов негативно влияет на популяции “живой микрофлоры” и способствует ухудшению биологической ценности продукта. Однако, альтернативных способов преодоления этих недостатков при введении стабилизаторов и наполнителей в рецептуру кисломолочных напитков не существует. 
Работа [83] посвящена принципам анализа обработки данных, полученных на вискозиметрах различных типов, и применению этих данных в технологических процессах производства кисломолочных напитков. Доказано, что индекс вязкости продуктов дает представление о поведении жидкостей, связанном с их реологическими и физическими свойствами и сроком годности. Это дает возможность понять поведение кисломолочного напитка структура при введении различных типов наполнителей. 
 В работе [84] исследовано определение вязкости кисломолочных напитков с добавлением сыворотки и стабилизатора структуры крахмала сладкого картофеля. Было обнаружено, что наилучшая вязкость продукта обеспечивается введением из 6 % крахмала и термообработку продукта при температуре 90°C в течение 5 минут. Установлена зависимость структурно-механических свойств кисломолочных напитков от количества добавляемого крахмала. Но остается нерешенным вопрос о его влиянии на водоудерживающую способность и кислотность кисломолочных напитков. Для повышения пищевой и биологической ценности кисломолочных напитков и его реологических свойств в эксперименте были предложены и использованы клубничный порошок и засахаренная свекла [85]. 
Почти все виды молочных продуктов можно сочетать с различными растительными компонентами. Многие ученые пытаются решить проблему создания полезных продуктов питания, используя натуральные растительные и фруктовые компоненты. 
Была исследована возможность производства йогуртов и кефира с использованием чайного гриба. Полученные кисломолочные напитки обладают высокими текстурными характеристиками и могут быть использованы в качестве продуктов для здоровья [86]. 
Разработана технология приготовления йогурта с пробиотическими свойствами с добавлением мякоти тыквы. Пять различных йогуртов с начинкой, такой как морковь, зеленый горошек, цуккини и были изучены бобы. Работа была направлена на изучение эффекта пюре из киви (Actinidia deliciosa), которое может быть использовано в качестве естественной альтернативы синтетическим добавкам в такие продукты, как пудинг, чай, соусы и йогурты, для улучшения их вкуса. Однако использование растительных компонентов в их натуральном виде имеет ряд недостатков. В первую очередь это связано с высоким содержанием влаги, которая при введении в технологию приготовления кисломолочных напитков придает ему неблагоприятную влагоудерживающую способность и вязкость. Добавление овощного пюре отрицательно сказалось на рН и титруемой кислотности. Анализируя полученные результаты, можно сделать вывод о необходимости поиска альтернативного способа переработки растительного сырья с целью увеличения количества сухих веществ в исходном продукте [86, с. 47]. 
Исследования актуальны с точки зрения улучшения качества кисломолочных продуктов - йогурта и придания им статуса натуральных за счет удаления из их состава стабилизаторов, вкусовых и ароматических добавок. Установлено, что все наполнители (клубничный порошок, засахаренная свекла и клубничный джем) не оказали негативного влияния на процесс брожения. Исследовано влияние пищевых волокон, входящих в состав наполнителей (засахаренная свекла, клубничный порошок и клубничный джем), на реологические свойства продукта. Экспериментально показано положительное влияние пектиносодержащих наполнителей на гидрофильные свойства йогуртов, которые повышают водоудерживающую способность продукта на 2-3%. На основании полученных данных доказана целесообразность использования предлагаемых видов наполнителей, а именно клубничного порошка и засахаренной свеклы, в производстве йогурта без использования стабилизаторов, ароматизаторов и других пищевых добавок [86, с.48]. 
Значительный вклад в создание функциональных кисломолочных продуктов внесли ученые Гаврилова Н.Б., Дунченко Н.И., Майоров А.А., Забоданова Л.А., Мельникова Е.И., Храмцов А.Г., Антипова Л.В., Щетинин М.П., и др.; из отечественных исследователей Алимарданова М.К., Диханбаева Ф.Т, Темербаева М.В. и др.
В последнее время появляются разработки ученых по применению в технологии кисломолочных продуктов дикорастущего растительного сырья, что позволяет использовать местные источники витаминов, макро- и микроэлементов, пищевых волокон [87].
Растительный мир Казахстана насчитывает более 6000 видов растений, среди них - значительное количество потенциальных сырьевых источников биологически активных веществ [87, с. 63].
Широкое распространение сердечно-сосудистых заболеваний выявляет необходимость нахождения источников природных флаваноидов (антоцианы, катехины и другие полифенольные соединения), укрепляющих капилляры и служащих профилактикой заболеваний [87, с. 63]. 
В производстве кисломолочных напитков, по мнению ряда авторов, особое внимание уделяют использованию пищевых волокон, недостаток которых в рационе питания приводит к нарушению регуляции функционирования ряда органов и систем организма. В качестве восполнителей дефицита пищевых волокон могут играть неочищенные злаки, овощи, фрукты, ягоды, орехи. Сочетание нерастворимых пищевых волокон с кисломолочными продуктами стимулирует общее функционирование желудочно-кишечного тракта [87, с. 64, 88].
Выделено несколько направлений, составляющих основные сырьевые группы наполнителей йогуртов: плодово-ягодное, овощное сырье и продукты пчеловодства [89, 90].
Плодово-ягодное сырье рассматривается как отличный источник не только простых углеводов, но и витаминов, минеральных веществ, фенольных соединений, пищевых волокон [89- 92].
Согласно литературным источникам, плоды аронии (рябина черноплодная) и различные продукты переработки эффективны при лечении гипертонической болезни, снижают уровень холестерина в крови, пектиновые вещества ее плодов обезвреживают токсины, связывают и удаляют из организма радиоактивный стронций и кобальт [63, с.3, 93, 94].
Среди микроэлементов (фтор, железо, бор, медь, марганец, молибден, кобальт, цинк, никель, хром и др.) особо выделяются железо – 1,2 мг, марганец – 0,5 и йод – 5 – 8 мг (в 4 раза больше, чем в малине, крыжовнике, землянике) на 100 г мякоти плодов. Плоды черноплодной рябины приятного кисловато-сладкого, немного терпкого вкуса. Рекомендуют совместно с аронией принимать черную смородину или шиповник. Витамин С, которым богаты плоды этих растений, способствует лучшему усвоению витамина Р [63, с.3; 94, с. 13; 95]. 
Высокое содержание антоцианов позволяет использовать ягоды ирги в качестве натурального и практически безопасного пищевого красителя [63, с.3].
Черная смородина в медицине используется как поливитаминное средство, содержащее поливитамины С и Р, а также для повышения сопротивляемости и улучшения аппетита. Плоды и листья обладают мочегонным, потогонным, противовоспалительным свойствами. В тибетской медицине листья черной смородины употребляются вместо чая при заболеваниях кожи, золотухе. Листья смородины, настоенные на белом вине, применяются как тонизирующее средство. Сироп из свежих плодов назначают при коклюше, заболеваниях горла. В Польше листья черной смородины применяют при почечнокаменной болезни, ревматизме, болезнях почек и печени, во Франции – как антиревматическое и диуретическое средство [63, с. 4; 94, с. 13; 95, с. 201].
Из семян амаранта можно получить прекрасное масло, обладающее рядом полезных свойств. В амаранте содержится до 10% сквалена - высоконенасыщенного углеводорода [13, с. 2; 95, с. 202]. 
В состав жира амаранта входит целый комплекс кислот – жирные олеиновая, линолевая, и линоленовая, а липидной фракции – до 11% особого углеводорода сквалена. В соответствии с результатами медицинских исследований, сквален признан важнейшим компонентом, который выполняет в человеческом организме роль регулятора липидного и стероидного обмена, а также обладает выраженными антиоксидантными свойствами [13, с. 3].
В семенах кумаршика (Agriophyllum squarrosum) содержится 16 - 17% белка, 6 - 10 жира, 60% углеводов (в основном крахмала). Дико произрастает в песчаной пустынной и степной зонах Средней и Центральной Азии, Казахстане. Agriophyllum содержит пять видов, и четыре из них, включая A. squarrosum, встречаются в Казахстане. Хотя растения растут в бесплодном песке, A. Squarrosum имеет высокую концентрацию питательных веществ в семенах и других органах. С древних времен кочевники использовали в качестве пищи семена так называемого песчаного риса. Поскольку в пустыне невозможно выращивать крупяные культуры в больших масштабах, пастухи-кочевники собирали семена дикого риса, измельчали их и использовали муку для лепешек и каши. Состав – 19% белка, 65% крахмала, 19 различных аминокислот, минеральные вещества, витамины группы В. Таким образом, кумаршик и мука из него может использоваться как наполнитель с высокой питательной ценностью [13, с. 3-4].
[bookmark: _Hlk132146730]Современные тренды пищевой промышленности направлены на разработку продуктов со сложным составом ингредиентов, сбалансированных по пищевой и биологической ценности, с целью улучшения рациона питания. Это продукты, богатые основными питательными веществами, вырабатываются с измененным макронутриентным составом, позволяющими обеспечить организм полезными веществами от 20 до 60 % от суточной потребности [13, с. 3-4].
Эта проблема в молочном секторе может быть решена несколькими способами, а именно использованием различных ингредиентов немолочного происхождения наряду с молочными продуктами. Кроме того, молочные продукты могут быть обогащены витаминами, минералами, клетчаткой и белком путем введения различных ингредиентов растительного происхождения [13, с. 2]. 
Одним из основных направлений развития молочного производства за рубежом также является улучшение лечебно-профилактических свойств и пищевой ценности молочных продуктов. Поэтому производство продуктов питания сосредоточено на направлении изменений в химическом составе для удовлетворения потребностей организма и создания продуктов со сбалансированной пищевой и биологической ценностью. Наиболее перспективным направлением является сочетание молочных и растительных ингредиентов. Это позволяет получать продукты, богатые основными пищевыми ингредиентами.
Эффективность использования растительных наполнителей велика, так как они дополняют и обогащают молочное сырьё недостающими пищевыми веществами. Помимо основных: белок, жиры, углеводы. Растительное сырьё богато витаминами, без них невозможен нормальный обмен веществ в организме и вообще жизнедеятельность любого человека. Для питания человека очень важны минеральные вещества, они необходимы для построения всех тканей и органов нашего тела. Существенную роль играют органические кислоты, они улучшают вкус пищи и способствуют пищеварению, создавая благоприятную среду для действия пищеварительных соков. Различные ароматические, пектиновые вещества, придают пищевым продуктам привлекательный внешний вид, консистенцию, вкус и запах, повышая усвояемость пищи организмом. 
Значительно улучшить качественный состав пищевых продуктов, обогатить рацион недостающими питательными и биологически активными веществами возможно путем повышения качества продуктов питания и использования доступного местного сырья для производства продуктов питания, как свежих, так и переработанных [13, с. 4].
Исследования питательной ценности ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины показали, что они являются ценным ресурсом для получения витаминов и минералов, а их использование в пищевых продуктах расширяет ассортимент различных пищевых групп придают продуктам функциональные свойства. 
[bookmark: _Hlk130412360]Из проанализированных литературных источников ясно, что вопрос изучения влияния наполнителей различной порошкообразной, твердой или пастообразной структуры на изменения реологических параметров кисломолочных напитков остается нерешенным. Стабилизация структурно-механических свойств, водоудерживающей способности и кислотности кисломолочных напитков является открытым вопросом при производстве кисломолочных напитков с использованием фруктовых и злаковых наполнителей.



	

Выводы по первой главе
1. Результаты научных данных и источников установили, что по химическому составу и микробиологическим показателям состав козьего молока может варьироваться от вида, среды обитания, рациона, режима и состава кормления. Учеными полностью описаны уникальная белковая структура, жировой, минеральный и витаминный состав козьего молока в сравнении с другими видами молока. Результаты этих исследований доказывают антиоксидантные свойства козьего молока. 
2. На сегодня, отечественный рынок кисломолочной продукции из козьего молока заметно отстает от мирового производителя, в тоже время выявляется положительная динамика увеличения производства козьего молока, вызывая потребность в его качественной переработке. Патентный поиск был направлен на нахождение наиболее близких аналогов к кисломолочным напиткам из козьего молока с различными наполнителями, имеющих действующие охранные документы на территории РК. Проведенный анализ патентно-правовых рисков на территории Республики Казахстан и зарубежных стран по открытым патентным базам www.kazpatent.kz, https://findpatent.ru/ и др. по отношению к национальным казахским кисломолочным напиткам показал ограниченное количество запатентованных аналогов кисломолочных напитков из козьего молока. Патентно-правовые риски на территории РК на момент проведения патентного поиска минимизированы.
3. Анализ литературных источников, свидетельствует о том, что ассортимент кисломолочных напитков во многом обусловлен видом применяемого молока - сырья, видовым составом полезной микрофлоры, входящей в состав заквасок и технологией. Безопасность, чистота, хорошо охарактеризованные микробы со стабильной метаболической активностью активных заквасочных культур необходимы для обеспечения оптимальных процессов ферментации. Молочнокислые бактерии являются наиболее важными заквасками из-за способности сбраживать лактозу в молочную кислоту.
4. Доказано что переработка козьего молока требует особых подходов. В связи с этим, опираясь на множественные исследования, необходимо выявлять оптимальные технологические режимы и параметры, которые наиболее подходят для производства кисломолочных продуктов из козьего молока.
5. Современные тренды пищевой промышленности направлены на разработку продуктов со сложным составом ингредиентов, сбалансированных по пищевой и биологической ценности, с целью улучшения рациона питания. К таким продуктам относятся, богатые основными питательными веществами, вырабатываются с измененным макронутриентным составом, позволяющими обеспечить организм полезными веществами от 20 до 60 % от суточной потребности. 
Почти все виды молочных продуктов можно сочетать с различными растительными компонентами. Многие ученые пытаются решить проблему создания полезных продуктов питания, используя натуральные растительные и фруктовые компоненты: как источник витаминов, макро- и микроэлементов, и клетчатки. Неочищенные злаки, фрукты и ягоды могут сыграть свою роль в компенсации дефицита клетчатки. Сочетание нерастворимых пищевых волокон с кисломолочными продуктами стимулирует общее функционирование желудочно-кишечного тракта. Кроме того, вопрос изучения влияния наполнителей различной порошкообразной, твердой или пастообразной структуры на изменения реологических параметров кисломолочных напитков остается нерешенным.
6. Решение поставленной цели диссертационной работы определило концепцию исследования казахских национальных напитков (айрана) и создания кисломолочных напитков с использованием местного дикорастущего сырьевого ресурса и козьего молока зааненской породы. Кисломолочные напитки должны соответствовать потребностям организма в основных пищевых веществах и энергии.



2	ПРОГРАММА, ОБЪЕКТЫ, МЕТОДЫ И МАТЕРИАЛЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 

2.1 Схема исследований и условия проведения эксперимента
Исследование проводилось с 2017 по 2022 гг. в рамках выполнения научно-исследовательской работы в условиях теоретической и практической подготовки на кафедре пищевых технологий Алматинского технического университета (г. Алматы, РК), в аккредитованной лаборатории Института безопасности пищевых продуктов по АТУ, в филиале РГП по ПХВ "Национальный центр экспертизы и сертификации" КООЗ МЗ РК (Акмолинская область, Кокшетау); в отделе Сибирского НИИ сыроделия Федерального Алтайского научного центра агробиотехнологий (биохимическая лаборатория, молочный цех) (Приложение И), в племенном хозяйстве ТОО "Зеренда" (Акмолинская область, с. Кажымукан, в лаборатории ТОО «Северо-Казахстанский научно-исследовательский институт сельского хозяйства», а. Бесколь, Казахстан [49, с. 285 ].
На рисунке 3 представлена схема исследования и разработки технологии кисломолочных напитков с растительными наполнителями.
Материалами исследования работы являются:
- козье молоко (ГОСТ 32940-2014);
- бактериальные заквасочные культуры: 
1 – молочнокислые палочки (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis) [63],
2 – бифидобактерии Bifidobacterium lactis имеющие в своем составе: Breve Б10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37 и Bifidobacterium lactis Б 12;
- опытные образцы кисломолочных напитков с растительными наполнителями: пюре из ягод черноплодной рябины, ирги, черной смородины, мука из амаранта и кумаршика [93-95]. 
Для определения наиболее эффективных способов получения кисломолочных напитков из козьего молока провели серию экспериментов в лабораторных условиях на кафедре университета, затем в производственных на молочном заводе ТОО «Племенное хозяйство «Зеренда»» Приложения Б-Ж) [49, с. 285].
Информационный материал по теме диссертационной работы был сформирован путем патентного поиска и литературного обзора, проведенных через базы научной библиотеки АО «АТУ», Национальной библиотеки РК, Республиканской научно-технической библиотеки (РНТБ), международных баз научного цитирования работ Thomson Reuters, Web of Science, Science Direct, Google Scholar, Scopus (Elseiver), интегрированных автоматизированных систем поиска патентной информации по открытым интернет-источникам.



Систематический анализ научно-технической литературы по проблемному вопросу «Исследование и разработка технологии казахских национальных напитков на основе козьего молока»


· Аналитический обзор, синтез и мониторинг результатов исследований по выбранной теме; 
· Обоснование направления и важности исследований; 
· Формулировка и формирование целей и задач  исследований.
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЕ ОБОСНОВАНИЕ СОЗДАНИЯ КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ
НА ОСНОВЕ КОЗЬЕГО МОЛОКА 
· Обоснование выбора молока и исследование  его физико-химических, микробиологических показателей;
· Обоснование выбора добавок;
· Количественный и качественный подбор наполнителей;
· Аргументирование выбора заквасок;
· Разработка рецептур новых кисломолочных напитков.
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ  
· Изучение процесса ферментации;
· Исследования физико-химических и микробиологических показателей полученных образцов напитков;
· Определение  структурно-механических свойств напитков;
· Анализ аминокислотного и жирнокислотного состава напитков;
· Определение содержания витаминов и микроэлементов;
· Сенсорный анализ; 
· Применение методов статистического анализа и прогнозирования.

АПРОБАЦИЯ РЕЗУЛЬТАТОВ ИССЛЕДОВАНИЯ
· Разработка рецептуры и технологии новых кисломолочных напитков с растительными наполнителями;
· Выработка новых видов кисломолочных напитков;
· Разработка и утверждение нормативно-правовых документов;
· Расчеты экономической эффективности от внедрения в производство;
· Определение биологической, пищевой и энергетической ценности продуктов;
· Внедрение результатов исследования в учебный процесс.
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Рисунок 3 – Схема исследования и разработки технологии кисломолочных напитков 

Козья ферма ТОО "Племзавод "Зеренда" была введена в эксплуатацию в 2016 году. Его общая площадь составляет 20 га. Козья ферма включает в себя козоводческое хозяйство, доильный зал, молочную ферму с годовой производственной мощностью 350 тонн, склад для хранения кормов, ангар для хранения кормов и административное здание. В настоящее время на ферме насчитывается 1500 племенных коз [96, 97].
Коз поделили, чтобы предприятие работало и зимой и летом, используют стойловое содержание животных. Для животных на козьей ферме созданы все необходимые условия для содержания, дойки. Процесс доения полностью автоматизирован, установлена бесконтактная итальянская параллель. Вымя тщательно обрабатывается до дойки и после, все строго по технологии. Перед дойкой козам дается комбикорм для привлечения их в стойло. После того, как козы зашли в стойло боксы автоматически закрываются и положение животного зафиксировано. Дойка и кормление производится по четкому графику, что способствует стабильным надоям. После доения по специальному молокопроводу молоко проходит фильтрацию и попадает в охладитель [98].  
Регулярно проводятся ветеринарные осмотры, делаются прививки (весной, осенью) и исследования молока на микробиологические показатели. Козье молоко вырабатывается в соответствии с требованиями технических регламентов Таможенного союза (ТР ТС 033/2013) «О безопасности молока и молочной продукции» и ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».
Объектом исследований было козье молоко, растительные наполнители: пюре ягод (ирга, черная смородина, черноплодная рябина), мука из амаранта и кумаршика, бактериальные заквасочные культуры, образцы готовых кисломолочных напитков [93, с. 6]. 

2.2 Материалы и методы исследований
В научно-исследовательской работе исследования проводились в соответствие с современными методами. Результаты оценивались согласно нормативно-технической документации Республики Казахстан и СНГ.
Физико-химические методы и органолептические показатели козьего молока и кисломолочных напитков. Анализ козьего молока и кисломолочных напитков проводили, руководствуясь следующими методиками:
– ТР ТС 033/2013 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной продукции» [99]; 
– ТР ТС 021/2011 Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» [100];
– СТ РК 2117-2015 Национальные казахские молочные продукты. Виды. Общие технические условия [48, с.1];
– ГОСТ 31702-2013 Межгосударственный стандарт. Айран. Технические условия [50];
– ГОСТ 32940-2014 Межгосударственный стандарт. Молоко козье сырое. Технические условия [101];
– ГОСТ 13928-84. Молоко и сливки заготовляемые. Правила приемки, методы отбора проб и подготовка их к анализу [102];
–ГОСТ 25228-82. Молоко и сливки. Метод определения термоустойчивости по алкогольной пробе [103];
–ГОСТ 3624-92. Молоко и молочные продукты. Титриметрические методы определения кислотности [104] (рисунок 4);
–ГОСТ 3625-84. Молоко и молочные продукты. Методы определения плотности [105];
–ГОСТ 23453-90. Молоко сырое. Методы определения соматических клеток [106]; 
–ГОСТ 25179-2014. Молоко и молочные продукты. Методы определения массовой доли белка [107];
–ГОСТ 5867-90. Молоко и молочные продукты. Методы определения жира [108];
– ГОСТ 26754-85. Молоко. Методы измерения температуры [109];
– ГОСТ 8218-89 Молоко. Метод определения чистоты [110];
–ГОСТ 3626-73. Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества [111].
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Рисунок 4 – Определение кислотности в козьем молоке

Определение качества корма проводилось согласно ГОСТ 32040-2012 Корма, комбикорма, кормовое сырье. Способ определения сырого белка, сырой клетчатки, сырого жира и влаги c использованием спектроскопии в ближней инфракрасной области на приборе инфракрасный анализатор InfraXact (FOSS Electric, Дания). Он обеспечивает быстрый, точный и надежный анализ комбикормов, зерна и других компонентов (белок, влажность, жир, сырая клетчатка, зола и др.) как на производстве, так и в лаборатории. Исследование проводилось на базе лаборатории ТОО «Северо-Казахстанский научно-исследовательский институт сельского хозяйства», а. Бесколь, Казахстан [5, с. 753; 112].
InfraXact представляет собой спектрометр, работающий в ближней инфракрасной области спектра (БИК, 570...1848 нм), при анализе не нужны реактивы и растворители. Сущность принципа действия спектрофотометров InfraXact основана на сравнении двух световых потоков: полного, принимаемого за 100% отражения, и ослабленного при отражении от исследуемого образца. Спектрофотометры собраны по однолучевой схеме. В корпусе прибора расположены следующие основные узлы: источник света (галогенная лампа); монохроматор с подвижной дифракционной решеткой; фокусирующая оптическая система; кюветное отделение для размещения чашки с исследуемым образцом или раствором; приемники излучения — кремниевый фотодиод для диапазона длин волн 570...1098 нм и детектор на основе InGaAs для диапазона длин волн 1100...1848 нм, а также система электропитания и схема связи с управляющим компьютером. Управление режимами работы, все операции калибровки, измерений и сохранения результатов производится специализированной компьютерной программой «ISIscan», работающей в среде Windows [5, с.753]. 
Подготовка и проведение лабораторных измерений соответствовали следующим условиям: температура окружающей среды - 27°C, относительная влажность - 52%, напряжение в сети - 220 В, частота переменного тока 50 Гц. Измельченный образец, подлежащий анализу, был перенесен в герметичный контейнер и охлажден до комнатной температуры перед использованием для снятия спектров. Масса лабораторного образца составляла 250 г, отбор проб проводился в соответствии с ISO 6498:2012 Корма для животных - Руководство по подготовке образцов, IDT [113]. Прибор был включен и переведен в режим измерения в соответствии с инструкцией по эксплуатации. Кювету, установленную на специальной подставке, прилагаемой к инфракрасному спектрометру, тщательно очищали шпателем, заполняли тщательно перемешанным образцом и проводили спектроскопию. Не перемещать и не встряхивать кювету резко. Анализируемый образец не должен выливаться из сосуда. Это связано с тем, что гравитационное разделение фракций может снижать точность измерения. Измерения проводятся сразу после заполнения кюветы. Оценка результатов измерений выполняется автоматически. Определенные параметры могут быть считаны с дисплея ИК-анализатора, а также распечатаны. Окончательный результат измерения представляет собой среднее арифметическое двух параллельных измерений с доверительной вероятностью P = 0,95. Результаты округляются до одного десятичного знака [5, с.754].
Анализатор молока CombiFoss FT+ (ТОО «Северо-Казахстанский научно-исследовательский институт сельского хозяйства», с. Бесколь, Казахстан).  Работа Fossomatic FC основана на технологии проточной цитометрии. Этот подход основан на подсчете и характеризации частиц и клеток. MilkoScan FT+ основан на анализе в рамках ИК Фурье-спектроскопии (FTIR). Он работает в среднем ИК-диапазоне 3-10 мкм, что соответствует 1000-5000 см -1. MilkoScan FT 6000 (Foss Electric) основан на инфракрасной технологии преобразования Фурье и обеспечивает широкий диапазон параметров состава, включая жир, белок, лактозу, сухие вещества, количество соматических клеток, профиль жирных кислот и др. [114]. Однако лаборатория аттестована на определение только 3 показателей: массовая доля жира и белка, а также содержание соматических клеток.  Анализируемые образцы проверялись на соответствие требованиям ГОСТ 32940-2014 «Технические условия на сырое козье молоко». Расход молока на анализ: 5 мл. Температура образца: 37 – 42 С. ВК (вариационный коэффициент) – стандартное (среднеквадратичное) отклонение СО, деленное на среднее значение измеренных проб и умноженное на 100%, т.е. для молока с содержанием жира 3% абсолютная точность будет ± 0,03% [5, с.754].
Отбор проб для микробиологического анализа проводили по ГОСТ 9225-84 «Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа» [115, с.1]. Количество дрожжей и плесневых грибов, молочнокислых микроорганизмов, КМАФАнМ, патогенных микроорганизмов, в козьем молоке определялись согласно требованиям по стандартным методам [116-120]. В готовых кисломолочных напитках количество микроорганизмов определено чашечным методом количественного учета микроорганизмов [117, с.1].
Показатели безопасности сырья и готовой продукции определялись:
СТ РК ГОСТ Р 51301-2005. Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрические методы определения содержания токсичных элементов (кадмий, свинец, медь и цинк) [121];
ГОСТ 31628-2012. Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения массовой концентрации мышьяка [122];
– кадмия – по СТ РК ГОСТ Р 51301-2005 [121];
– ГОСТ 26927-86. Сырье и продукты пищевые. Методы определения ртути [123];
–ГОСТ 30711-2001. Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлатоксинов В1 и М1 [124].
–СТ РК 1505-2006. Продукты пищевые. Определение антибиотиков методом инверсионной вольтамперометрии (левомецитин, тетрациклиновая группа) [125].
– ГОСТ 23454-79. Молоко. Методы определения ингибирующих веществ [126].
– ГОСТ 32161-2013. Продукты пищевые. Метод определения содержания цезия Cs-137, ГОСТ 32163-2013. Продукты пищевые. Метод определения содержания стронция Sr-90. [127, 128].
Определение массовой доли аминокислот в козьем молоке и ферментированных напитках из козьего молока проводили по методу М-04-38-2009. Метод основан на разложении образца путем кислотного или щелочного (только триптофан) гидролиза и перевода аминокислот в свободную форму, образовании производных ФТК, дальнейшем разделении и количественном определении методом капиллярного электрофореза. Детекция осуществляется в УФ-области при 254 нм [130, 131].
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Рисунок 5 – Подготовка опытных образцов к определению массовой доли аминокислот
На рисунке 5 показана подготовка опытных образцов для измерения массовой доли аминокислот.
Определение жирнокислотного состава козьего молока, контрольного образца и готовых кисломолочных напитков проводили согласно ГОСТ 30418-96. Определяли массовые доли 16 жирных кислот в козьем молоке и контрольных образцах и готовых кисломолочных напитках. [15, с.7]. 
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Рисунок 6 – Подготовка опытных образцов к определению жирнокислотного состава

Подготовка опытных образцов к определению жирнокислотного состава показана на рисунке 6.
Экспериментальный образец высушивают в сушильном шкафу при 40°C-45°C до полного отделения жира. Взвешивают (0,1 ± 0,02) г жировой фазы в пробирке и растворяют в 2,0 см3 гептана (гексана). В полученный раствор вносят 0,1 см3 метилата натрия в метаноле (этилата натрия в этаноле) при молярной концентрации 2 моль/дм3. Отфильтровывают верхний слой, содержащий метиловый (этиловый) эфир, через бумажный фильтр. Полученный раствор метиловых эфиров жирных кислот готовый к использованию разделяют на газовой хроматографической системе "Crystallux-4000M" (аккредитованная лаборатория Научно-исследовательского института безопасности пищевых продуктов на базе АТУ) и обрабатывают хроматографическую информацию с помощью программного обеспечения "NetChrom". Анализ проводился с использованием регистрации данных в среде Windows. [15, с. 2].
Определение витаминов и минеральных веществ в козьем молоке и кисломолочных напитках из козьего молока:
– ГОСТ 7047-55. Витамины А, С, D, В(1), В(2) и РР. Отбор проб, методы определения витаминов и испытания качества витаминных препаратов, ГОСТ 24556-89. Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения витамина С [132, 133];
 –ГОСТ 30627.1-98. Продукты молочные для детского питания Метод измерения массовой доли витамина А (ретинола) [134]; 
–ГОСТ 30627.3-98. Продукты молочные для детского питания. Метод измерения массовой доли витамина Е (токоферола) [135];
–ГОСТ 26928-86. Продукты пищевые. Метод определения железа [136];
–ГОСТ 26934-86. Сырье и продукты пищевые. Метод определения цинка [137];
–ГОСТ 26931-86. Сырье и продукты пищевые. Методы определения меди [138]; 
–ГОСТ 31505-2012. Молоко, молочные продукты и продукты детского питания на молочной основе. Методы определения содержания йода [139];
–ГОСТ 23268.5-78. Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные столовые. Методы определения ионов кальция и магния [140];
–ГОСТ 4974-2014. Вода питьевая. Определение содержания марганца фотометрическими методами [141];
–ГОСТ 19413-89. Вода питьевая. Метод определения массовой концентрации селена [142];
–ГОСТ 31584-2012. Молоко. Спектрофотометрический метод определения массовой доли общего фосфора [143].
Определение предела прочности кисломолочного сгустка кисломолочных напитков индентором, движущимся с постоянной скоростью. Прибор разработан в ФГБНУ ФАНЦА СибНИИС.
Измерение предела прочности кисломолочного сгустка может отразить структурные и механические свойства продукта. Прибор работает путем погружения индентора в образец для измерения предела прочности кисломолочного сгустка. Измерительный прибор с механическим и контрольным оборудованием соединен кабелем с компьютером для записи данных [144].



Выводы по второй главе
1. Определены условия экспериментальных исследований, составлены планы проведения этапов теоретических и экспериментальных исследований.
2. В исследовании использовались объекты: козье молоко (зааненской породы), подобранные бактериальные закваски и разработанные кисломолочные напитки с растительными наполнителями.
3. Экспериментальные исследования проводились по стандартным и специальным методам исследования физико-химических, микробиологических и органолептических показателей, биохимических, пищевой и биологической ценности сырья и готовой продукции. Подход к разработке кисломолочных напитков с заданными характеристиками применялся на основе стандартных и специальных методов сбора и анализа информации и систематизации полученных результатов. Исследования проводились в соответствии с требованиями нормативных документов Республики Казахстан, ТР ТС, стран СНГ и ISO.
4. Определение жирнокислотного состава козьего молока, контрольных образцов и кисломолочных напитков проводили в соответствии с ГОСТ 30418-96 с использованием прибора газового хроматографа "Crystallux 4000M". Определение массовых долей аминокислот методом капиллярного электрофореза (CAPEL-105). Исследование проводилось на факультете "Пищевые технологии" Алматинского технического университета (РК, г. Алматы), ТОО "Зеренда" (Акмолинская область, с. Кажымукан), аккредитованной лаборатории Института безопасности пищевых продуктов АТУ, филиала РГП на ПХВ "Национальный центр экспертизы и сертификации" Министерство здравоохранения Республики Казахстан, Акмолинская область, в Алтайском научном центре Федерации агробиотехнологий и Институте сибирского сыроделия. (Россия, г. Барнаул), в лаборатории ТОО «Северо-Казахстанский научно-исследовательский институт сельского хозяйства», а. Бесколь, Казахстан.
5. Статистическая обработка полученных в ходе анализа данных проводилась с использованием программ Statistica (StatSoft Inc., Россия) и Microsoft Excel.






3 ИССЛЕДОВАНИЕ ПОТРЕБИТЕЛЬСКОГО СПРОСА НА МОЛОЧНУЮ ПРОДУКЦИЮ 

В Казахстане популярные молочные продукты производятся из различных видов молока: кобыльего, козьего и овечьего. Эти виды молока обычно обладают специфическими свойствами (вкус, запах, консистенция), поэтому производители выбирают одну линейку наиболее популярных продуктов. Например, из кобыльего молока получают кумыс, из овечьего - сыр, из козьего - сыр, йогурт, айран, курт, мороженое, творог, сливочное масло. Можно заметить, что козье молоко становится обычным источником питания для отечественных потребителей [96, с. 6687].
Предыдущие исследования основывали свои критерии выбора на различных аспектах: полезности, питательности и жирности, цене, доступности, разнообразии, сертификации, происхождении, бренде, имидже, этикетке, упаковке, дизайне, магазине и рекламе [96, с. 6687; 145-147].
Число опрошенных включало 417 человек, из которых 224 были женщинами (53,7 %) и 193-мужчинами (46,3 %). Согласно данным проведенного исследования респондентов женщин оказалось больше на 7.4 % чем опрашиваемых мужчин. Среди опрашиваемых респондентов по возрасту меньше всего оказалось молодых людей  до 20 лет (38 человек), большую часть составляла взрослая часть населения старше 41 года (147 человек), которая охотно делились своим мнением, практически  не отличались опрашиваемые возрастом до 40 и пенсионеры 112  и 120 человек соответственно [96, с. 6688].
Из числа опрошенных 285 человек было в браке, 100 - одиноких, 32 человека представляли категорию – другие.
Различия в убеждениях наблюдались между женскими и мужскими группами, особенно в отношении потенциальной пользы для здоровья (21,9% против 11,6% соответственно). В то же время потребители мужского пола проявили более высокий интерес к цене продукта (18,7 % против 13 % соответственно). Респонденты из сельской местности были менее склонны к вкусу и качеству и больше к цене молока и молочных продуктов (46,2 % и 20,5 % соответственно) [96, с. 6689]. 
Основной ключевой целью данного исследования является понимание удовлетворенности потребителей молочными продуктами в целом. Общие цели исследования состоят в том, чтобы получить важную информацию об:
· оценка степени, в которой эффект дохода влияет на покупательную способность;
· выявление зависимости потребительского спроса на молочные продукты от пола;
· развитие понимания формировании вкусовых предпочтений в различных добавках;
· объяснение взаимосвязи между местом производства продукта и ценой [96, с. 6688].
В качестве примера для изучения этого вопроса были взяты потребители Акмолинской области.

Таблица 2 − Покупательские предпочтения молочных продуктов в зависимости от демографических показателей

	Вопрос
	Частота
	Процент

	Пол

	Мужской
	46.3
	193

	
	Женский
	53.7
	224

	Возраст
	До 20
	9.1
	38

	
	21 – 40
	26.9
	112

	
	41 – 60
	35.3
	147

	
	Выше 60
	28.8
	120

	Семейное положение
	Женат (замужем)
	68.3
	285

	
	Одинок (а)
	24.0
	100

	
	Прочее
	7.7
	32

	Место жительства
	Сельская местность
	47.5
	198

	
	Городской район
	52.5
	219

	Род занятий

	Студенты
	6.2
	26

	
	Самозанятый
	19.2
	80

	
	Предприниматель
	4.6
	19

	
	Пенсионер
	24.0
	100

	
	Государственный/ частный работник 
	44.4
	185

	
	Прочее
	1.7
	7

	Ежемесячный доход (доллары США)

	До 55
	3.1
	13

	
	От 100
	24.2
	101

	
	От 200-300
	19.4
	81

	
	От 301-400
	45.1
	188

	
	Более 400
	8.2
	34

	Примечание: собственное исследование, 2020 год [96].


	



Общая выборка исследования состояла из участников старше 18 лет (таблица 2). В качестве метода сбора данных для исследования был использован опросник-анкета. В анкете были записаны ответы респондентов. Анкета состояла из 41 вопросов: закрытые вопросы, демографические вопросы (сведения о возрасте, поле, профессиях, доходах и семейном положении), потребительское поведение и частота покупок, удовлетворенность потребителей стоимостью и качеством молочных продуктов.
Как показано в таблице 2, большинство респондентов были женаты (285), 100 были холосты и 32 принадлежали к другой категории. 
Таблица 3 − Предпочтения в потреблении различных молочных продуктов

	Продукты

	Участники
	Да
	Нет
	Всего
	Df

	Хи-квадрат

	Молоко
	f
	372
	45
	417
	1
	2.335(b)

	
	%
	89.2
	10.8
	100
	
	

	Творог
	f
	152
	265
	417
	1
	3.116(b)

	
	%
	36.5
	63.5
	100
	
	

	Сыр
	f
	316
	101
	417
	1
	1.184(b)

	
	%
	75.8
	24.2
	100
	
	

	Сливочное масло
	f
	277
	140
	417
	1
	5.041(b)

	
	%
	66.4
	33.6
	100
	
	

	Сметана
	f
	294
	123
	417
	1
	20.595(b)

	
	%
	70.5
	29.5
	100
	
	

	Мороженое
	f
	345
	72
	417
	1
	14.544(b)

	
	%
	82.7
	17.3
	100
	
	

	Айран
	f
	271
	146
	417
	1
	14.394(b)

	
	%
	65.0
	35.0
	100
	
	

	Кефир
	f
	196
	221
	417
	1
	10.818(b)

	
	%
	47.0
	53.0
	100
	
	

	Йогурт
	f
	349
	68
	417
	1
	0,020(b)

	
	%
	84.0
	16.0
	100
	
	

	Сгущенное молоко с сахаром
	f
	130
	287
	417
	1
	0,031(b)

	
	%
	31.2
	68.8
	100
	
	

	Курт
	f
	247
	170
	417
	1
	2.357(b)

	
	%
	59.2
	40.8
	100
	
	

	Кумыс
	f
	368
	49
	417
	1
	4.149(b)

	
	%
	88.3
	11.7
	100
	
	

	Примечание: собственное исследование, 2020 год [96].
*у b 0 ячеек (0,0%) ожидаемое количество меньше 5. Р <0,001 [96]
































В таблице 3 приведены экспериментальные данные о предпочтениях молочных продуктов. Это видно из данных в таблице 10 что некоторые молочные продукты, такие как кефир, сгущенное молоко с сахаром и творог, менее популярны в Акмолинской области.
В таблице 10 показано покупательское поведение потребителей в отношении молочных продуктов с учетом их социально-демографических характеристик.
Еще одним преимуществом использования компьютерного моделирования является то, что оно позволяет анализировать данные опроса. Согласно опросу, женщин-респондентов было на 7,4% больше, чем мужчин. Молодые люди в возрасте до 20 лет (38 человек) были в наименьшем количестве среди респондентов; большинство из них составляли взрослые старше 41-60 лет (147 человек), которые были готовы поделиться своим мнением.  Группа респондентов возрастом с 21 до 40 лет и пенсионеры - 112 и 120 человек соответственно, не сильно отличались количеством [96, с. 6689].

Таблица 4 − Факторы, влияющие на потребительские покупки молочных продуктов

	Показатель
	
	1
	2
	3
	4
	5
	Всего
	Df
	Хи-квадрат

	Цена

	f
	8
	59
	204
	125
	21
	417
	4
	44.887
(а) **

	
	%
	1.9
	14.2
	48.9
	30.0
	5.0
	100
	
	

	Вкус

	f
	6
	19
	144
	223
	25
	417
	4
	26.630
(а) **

	
	%
	1.4
	4.6
	34.5
	53.5
	6.0
	100
	
	

	Удовлетворение в целом
	f
	2
	187
	198
	30
	0
	417
	3
	23.872
(а) **

	
	%
	0.5
	44.8
	47.5
	7.2
	0
	100
	
	

	Примечание: собственное исследование, 2020 год.
1: Крайне недоволен, 2: Недоволен, 3: Нейтрален, 4: Удовлетворен, 5: Очень доволен. Р<0,001
** У 2 ячеек (25,0%) ожидаемое количество меньше 5 [96].



В таблице 4 представлен обзор факторов, влияющих на потребительские покупки. Большинство респондентов нейтрально относятся к цене, вкусу молочных продуктов, нет респондентов, которые были бы очень довольны молочными продуктами общего назначения.

Таблица 5 - Данные, полученные по некоторым вопросам анкеты

	Вопрос
	Частота
	Процент

	Какой вид молочных продуктов вы предпочитаете?
	Местное производство
	366
	87.8

	
	Зарубежное производство
	51
	12.2

	Назовите причины употребления вами молочных продуктов?

	Польза для здоровья
	239
	57.3

	
	Питательная ценность
	72
	17.3

	
	Доступность
	54
	12.9

	
	Вкус и аромат
	52
	12.5




Продолжение таблицы 5
	Вопрос
	Частота
	Процент

	Какие добавки в молочных продуктах вы предпочитаете?
	Фрукты
	241
	57.8

	
	Ягоды
	80
	19.2

	
	Орехи
	33
	7.9

	
	Злаки
	31
	7.4

	
	Мед
	32
	7.7

	Какой вид молока вы предпочитаете?
	Коровье
	340
	81.5

	
	Кобылье
	42
	10.1

	
	Козье
	25
	6.0

	
	Овечье
	10
	2.4

	Примечание: собственное исследование, 2020 год [96]. 



Результаты, приведенные в таблице 5, полученные в результате этого исследования, показывают, что четыре фактора играют жизненно важную роль, когда потребители покупают молочную продукцию. Из общего числа 417 респондентов 81,5% предпочитают молочные продукты из коровьего молока, 10,1% – из кобыльего (кумыс), 6% предпочитают продукты из козьего молока (кисломолочные продукты, сыр), 2,4% - из овечьего молока, соответственно [96, с. 6689].
При статистическом анализе был проведен односторонний анализ дисперсий (ANOVA) как показано в таблице 6. Все анализы проводились с использованием статистического программного обеспечения SPSS, и значение p <0,05 считалось значимым. Согласно статистическому критерию Хи-квадрату Пирсона, значение p было меньше 0,001 [96, с. 6689].

Таблица 6. Удовлетворенность потребителей молочными продуктами в целом (Тест ANOVA)

	Показатель
	Сумма квадратов
	Df
	Средний квадрат
	F
	Significant

	Между группами
	22.774
	5
	4.555
	12.606
	0.000***

	Внутри групп
	148.511
	411
	0.361
	
	

	Всего
	171.285
	416
	
	
	

	Примечание: собственное исследование. ***Р<0,001 [96]




	

	


Данные таблицы 6 показали наличие взаимосвязи между предпочтениями покупателей молочных продуктов и полом. Становится очевидным, что женщины предпочитают молочные продукты больше, чем мужчины. На сегодняшний день наиболее значительный спрос в Акмолинской области приходится на мороженое, йогурт, кумыс, айран, молоко и сливки. Творог и сгущенное молоко с сахаром наименее популярны в Акмолинской области.
Различия в убеждениях наблюдались между удовлетворенностью потребителей вкусовыми качествами молочных продуктов (женщины - 53,72%, мужчины - 46,3% соответственно). Женщины-потребители также проявили более высокую озабоченность стоимостью продукта (25,4% против 1% соответственно). Кроме того, респонденты из сельской местности были менее склонны к вкусу и качеству и больше к цене молока и молочных продуктов (46,2% и 20,5% соответственно). Потребители с более высоким доходом чаще покупали молочные продукты, игнорируя цену, и ключевое влияние на их выбор оказывали вкус и пищевая ценность продуктов питания. Результаты показали, что более половины участников преимущественно покупают коровье молоко (81,5%), кобылье молоко (10,1%), козье молоко (6,0%) и овечье молоко (2,4%) соответственно.
Что касается места покупки молока и молочных продуктов, городские участники в основном покупают молочные продукты в супермаркетах. Напротив, участники из сельской местности покупают больше в местных магазинах либо производят молочную продукцию самостоятельно.
Таким образом, результаты исследований показали, что более половины участников преимущественно покупают коровье молоко несколько раз в неделю (53,5 против 51,1%, женщины и мужчины соответственно). Что касается места покупки молока и молочных продуктов, то участники из городской местности в основном покупают коровье молоко и молочные продукты в супермаркетах. Напротив, участники из сельской местности больше покупают в местных магазинах. Была установлена достоверная разница (Р <0,05) между районом проживания и местом покупки [96, с. 6689].



Рисунок 7 – Среднее значение суммарных баллов качества национальных казахских кисломолочных напитков
Исходя из полученных данных на рисунке 7, национальные казахские кисломолочные напитки имеют самые высокие вкусовые показатели: Айран “Зерен”, БИОЛайф ТАН, “Тан”, “Казакстан” Тан, кумыс “Казыгурт”, которые получили по 8 баллов каждый, такие напитки, как ТАНДЕП, Айран “Фреш” получили по 8 баллов [148].
Изучение потребительского спроса позволяет утверждать, что покупатели заинтересованы в качественной отечественной продукции. На основании полученных данных можно утверждать, что на сегодняшний день потребители стараются покупать продукты отечественного производства.





4	ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЕ ОБОСНОВАНИЕ ВЫБОРА МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ, БАКТЕРИАЛЬНЫХ ЗАКВАСОЧНЫХ КУЛЬТУР, РАСТИТЕЛЬНЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ

4.1	Определение физико-химического, витаминного, минерального, аминокислотного и жирнокислотного состава молока коз 
В диссертационной работе проводились исследования физико-химического состава козьего молока за несколько лет, включают в себя весенне-летний и осенне-зимний периоды. Измерения титруемой кислотности и плотности проводились согласно установленным требованиям. Полученные данные фиксировались в журнале регистрации физико-химических показателей козьего молока. Результаты анализов приведены в таблице 7. 

Таблица 7 – Физико-химические показатели качества козьего молока

	Массовая доля показателя, %
	Весна
	Лето
	Осень
	Зима

	Белок
	3,16±0,02
	2,8±0,02
	2,8±0,01
	2,8±0,01

	Жир
	4,88±0,02
	3,52±0,02
	3,5±0,02
	4,0±0,01

	СОМО
	8,51±0,02
	7,01±0,15
	7,01±0,15
	7,01±0,15

	Углеводы
	4,29±0,02 
	4,33±0,02
	4,25±0,03
	4,33±0,05

	Кислотность, °Т
	16,7±0,02
	16,8±0,02
	17,0±0,02
	16,7±0,02

	Плотность, кг/м3
	1027±0,02
	1027±0,02
	1027±0,02
	1027±0,02



Согласно полученным данным в таблице 7 можно выявить колебания основных показателей козьего молока, которые связаны с рядом факторов, включая условия содержания, корма и продолжительность лактации и др. 
Содержание жира в молоке коз зааненской породы весной и зимой несколько выше, белка и лактозы относительно стабильно. Содержание СОМО в козьем молоке было самым высоким в весенний период. Козье молоко обладает умеренной термостабильностью и может быть использовано для производства ферментированных молочных продуктов и соответствует требованиям ТР ТС 033/2013 "О безопасности молока и молочных продуктов" [6, с. 59].
В целом качественные характеристики козьего молока в обеих фермах соответствовали требованиям ГОСТ 32940-2014 «Технические условия на сырое козье молоко» [101, с. 1]. 
В таблице 8 представлены физико-химические показатели козьего молока, полученного на фермах «Зеренда», «Тамаша-2050». 




Таблица 8 - Физико-химические показатели молока коз в фермерских хозяйствах

	Наименование показателей
	Средняя арифметическая (М):
	Медиана (Ме):
	Стандартное квадратичное отклонение (σ):
	Коэффициент вариации (Cv), %:
	Средняя ошибка средней арифметической (m):

	ТОО «Зеренда»

	Жир
	3,76
	3, 97
	0,1
	2,75
	0,05

	Белок
	3,27
	3,23
	0,05
	1,60
	0,03

	Казеин
	2,31
	2,31
	0,01
	0,36
	0,00

	Лактоза
	3,93
	3,93
	0,01
	0,21
	0,00

	Сухие вещества
	11,23
	11,23
	0,02
	0,18
	0,01

	Соматические клетки
	137,40
	138
	2,19
	1,59
	1,10

	Насыщенные жирные кислоты
	2,34
	2,352
	0,02
	0,85
	0,01

	Мононенасыщенные жирные кислоты
	0,76
	0,747
	0,02
	2,77
	0,01

	Полиненасыщенные жирные кислоты
	0,29
	0,285
	0,01
	3,48
	0,01

	Всего ненасыщенных жирных кислот
	0,60
	0,594
	0,02
	3,97
	0,01

	Тамаша - 2050

	Жир
	3,82
	3,83
	0,1
	2,52
	0,05

	Белок
	3,23
	3,23
	0,01
	0,26
	0,00

	Казеин
	2,32
	2,32
	0,00
	0,19
	0,00

	Лактоза
	3,94
	3,94
	0,00
	0,00
	0,00

	Сухие вещества
	11,27
	11,27
	0,02
	0,16
	0,01

	Соматические клетки
	135,40
	135
	1,14
	0,84
	0,57

	Насыщенные жирные кислоты
	2,33
	2,342
	0,05
	1,94
	0,02

	Мононенасыщенные жирные кислоты
	0,770
	0,775
	0,01
	1,81
	0,01

	Полиненасыщенные жирные кислоты
	0,29
	0,288
	0,01
	2,30
	0,00

	Всего ненасыщенных жирных кислот
	0,61
	0,618
	0,01
	1,60
	0,00



Из таблицы 8 видно, что содержание жира, белка и общего количества сухих веществ в образцах козьего молока не значительно варьировалось, например в молоке фермы «Тамаша-2050» содержание жира в среднем было больше на 1.5%, в то время как содержание белка было меньше на 1.2%. Общее содержание лактозы в образцах молока колебалось от 3,92% до 3,93%. В целом качественные характеристики козьего молока в обеих фермах соответствовали требованиям ГОСТ 32940-2014 «Технические условия на сырое козье молоко» [5, с.756]. 
Определение массовой доли аминокислот в козьем молоке проводилось согласно стандартным методикам. Результаты исследования представлены на рисунке 8.

[image: D:\fora\Documents\УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ\докторантура АТУ\диссертация начало\диссертация\аминокислоты1.png]

Рисунок 8 - Профилограмма содержания аминокислот в козьем молоке

На рисунке 8, видно, что из представленного профиля аминокислот козье молоко характеризовалось заметно более высоким содержанием: пролина, валина, лизина, лейцина, изолейцин, фенилаланина и низким содержанием аргинина, глицина и метионина [130, с. 199]. 
Массовая доля аминокислот в козьем молоке зааненской породы составила: пролин - 0.27±0.07%; лейцин+изолейцин -0.18±0.05%; лизин - 0.16±0.05%; валин - 0.15±0.06%; серин - 0.11±0.03; фенилаланин - 0.10±0.03; треонин - 0.10±0.04%; тирозин - 0.09±0.03%; аланин - 0.08±0.02%; аргинин - 0.07±0.03%; метионин - 0.07±0.02%; глицин -0.05±0.02%; гистидин - 0.01±0.005%.
Полученные данные свидетельствуют о биологической полноценности козьего молока, и выработка кисломолочных напитков предполагает высокий аминокислотный состав белка, так как оно содержит все незаменимые аминокислоты.
Пики жирных кислот, наблюдаемые на рисунке 9, были идентифицированы путем сравнения времени удерживания с соответствующими стандартами метиловых эфиров жирных кислот [15, с. 7]. 
Анализ данных показал, что контрольный образец сохранил среднецепочечные жирные кислоты, особенно каприковую (C6), каприловую (C8) и каприновую (C10) кислоты, которые могут быть полезны в борьбе с различными нарушениями обмена веществ в организме, снижают уровень холестерина и препятствуют образованию атеросклеротических бляшек в кровеносных сосудах.
[image: ]

Рисунок 9 - Хроматограмма жирных кислот козьего молока

Согласно рисунку 9, средние значения массовых фракций триглицеридов козьего молока, полученного из фермы ТОО "Зеренда", составляют: пальмитиновая (25,28%); олеиновая (26,5%); миристиновая (10,18%); стеариновая (8,75%); каприловая (5,46%); масляная (1,54%); капроновая (2,3%); каприновая (6,74%); лауриновая (3,51%); деценовая (0,6%); миристоленовая (0,2%); пальмитолеиновая (0,7%); линолевая (3,0%); линоленовая (0,8%); арахитин (0,3%); бегенол (0, 1%); прочие 3,64%. Был оценен профиль массовой доли 16 жирных кислот, представляющих более 96% от общего количества жирных кислот в козьем молоке.
 В ряде недавних исследований наблюдается взаимосвязь содержания жирных кислот между периодом лактации и режимом кормления коз. 
Индекс атерогенности отражает соотношение концентрации ЛПОНП (липопротеиды очень низкой плотности), ЛПНП (липопротеины низкой плотности) к ЛПВП (липопротеины высокой плотности). Нормальный индекс атерогенности составляет 2,2-3,5. Значения ниже референсных рассматриваются как вариант нормы, выше говорит о масштабном нарушении липидного обмена.
[bookmark: _Hlk130413580]Анализ жирнокислотного профиля козьего молока выявил преобладание коротко- и среднецепочечных жирных кислот: олеиновая кислота, пальмитиновая кислота, каприновая кислота и миристиновая кислота. Общий уровень индекса атерогенности (AI) в текущем исследовании был аналогичен предыдущим исследованиям: 2.31±0.02. Термическая обработка не повлияла на содержание жирных кислот в каприновом молоке, за исключением жирных кислот с разветвленной цепью.


4.2 Характеристика бактериальных заквасок, процесса ферментации	
[bookmark: _Hlk130413628]Для заквашивания козьего молока, содержащего растительные наполнители, необходимо было подобрать наиболее неприхотливую и быстродействующую бактериальную микрофлору, чтобы добиться наилучших сенсорных характеристик. Основной целью данного этапа был принципиальный выбор типа заквасочных бактерий, чтобы сузить диапазон возможных заквасок. 
[bookmark: _Hlk130413619]Lactococcus lactis ssp. lactis является одной из наиболее важных заквасочных бактерий, используемых в молочной технологии (таблица 9). Многочисленные исследования оценивали биохимические и пробиотические свойства лактококков, варьировались в зависимости от штамма, и некоторые из этих штаммов могли быть использованы в качестве функциональных культур в зависимости от их свойств. Lactococcus lactis ssp lactis используется для выработки низина - небольшого пептида, консервант часто используется для предотвращения роста патогенных бактерий, загрязняющих пищевые продукты. Кроме того, многие виды этой группы важны своим пробиотическим действием и бифидобактерии, широко известные своим благотворным воздействием на организм [149].
Видовые характеристики бактериальных заквасок представлены в таблице 9.

Таблица 9 - Характеристика бактериальных заквасок

	Вариант
	Физические характеристики
	Количество клеток
	Способ применения

	Streptococcus thermophilus 95%; Lactobacillus bulgaricus 5%
	Однородный сухой порошок, с чистым кисломолочным вкусом, от кремового до светло-коричневого цвета
	не менее 1×109 КОЕ/г
	Путем прямого включения в смесь

	Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis
	Однородный сухой порошок, с чистым кисломолочным вкусом, от кремового до светло-коричневого цвета
	не менее 1×109 КОЕ/г
	Путем прямого включения в смесь

	Bifidobacterium lactis: Breve Б10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37 
	Порошкообразная масса, гранулы или таблетки различной формы и размеров
	не менее 1×1010 КОЕ/г
	Путем прямого включения в смесь

	Bifidobacterium lactis Б 12
	Порошкообразная масса, гранулы или таблетки различной формы и размеров
	не менее 1×1010 КОЕ/г
	Путем прямого включения в смесь



Наиболее часто для производства кисломолочных продуктов используют следующие виды микроорганизмов рода Bifidobacterium: B. bifidum, B. adolescentis, B. breve, B. infantis, B. longum. Исследования по использованию бифидобактерий в молочных продуктах проводились в разных направлениях: получение толерантных к кислороду штаммов бифидобактерий, подбор и разработка специальных стимуляторов роста бифидобактерий в молоке, введение фермента β-галактозидазы, расщепляющего лактозу, создание бактериальных концентратов, которые можно обогащать готовыми кисломолочными продуктами.  В различных исследованиях большое распространение получило направление по использованию бифидобактерий в сочетании с молочнокислыми бактериями [74, 42].
Bifidobacterium lactis BB-12 (ВВ-12®) используется как компонент продуктов питания и пищевых добавок с 1987 г. [74, 149]. Доказана его пробиотическая эффективность. За период использования не было зарегистрировано ни одного нежелательного явления, поэтому ВВ-12 присвоен статус GRAS [74, с. 43, 150]. 
Период ферментации козьего молока зависит от массовой доли закваски. Корреляция между кислотообразованием молочнокислых бактерий и периодом ферментации, и температурой козьего молока может быть использована для выбора необходимого соотношения доли закваски. Молочнокислые бактерии инкубировали при температуре 37-39°C [151]. 
В таблице 10 представлены результаты влияния количества добавленных бактериальных стартовых культур на жизнеспособность клеток молочнокислых бактерий при различных температурных режимах.

Таблица 10 - Влияние дозы закваски на рост клеток молочнокислых бактерий (при температуре 37-39 °С)

	Время сквашивания, ч
	Доза закваски, %

	
	3
	5
	3
	5

	
	Титруемая кислот-ность, °Т
	Активная кислот-ность, pH
	Титруемая кислот-ность, °Т
	Активная кислот-
ность, pH
	Логарифм количества клеток в 1 см3
	Логарифм количества клеток в 1 см3

	0
	18
	6,2
	19
	6,4
	4,2×109
	4,7×109

	2
	26
	6
	31
	6,2
	5,2×109
	6,1×109

	4
	37
	5,8
	36
	5,9
	6,2×109
	7×109

	6
	48
	5,6
	52
	5,7
	7×109
	7,8×109

	8
	60
	5,4
	65
	5,5
	7,5×109
	8,6×109

	10
	70
	5,3
	78
	5,4
	8,2×109
	9,5×109

	12
	77
	5,2
	81
	5,3
	8,8×109
	9,5×109

	14
	82
	4,7
	90
	4,6
	9,3×109
	9,5×109



Результаты, представленные в таблице 10, показывают, что связь между количеством закваски и кислотообразующей способностью молочнокислых бактерий прямо пропорциональна. При увеличении массовой доли закваски с 3% до 5% период ферментации козьего молока пропорционально уменьшается [93]. Количество жизнеспособных молочнокислых бактерий в готовом кисломолочном напитке практически не зависело от количества внесенного заквасочного материала и составляло 109 к.о.е. в 1 см3 [93, с. 11].  
Анализируя полученные данные, следует отметить, что применение 3-5% бактериальной закваски наиболее целесообразно для снижения себестоимости приготовления кисломолочных напитков [152].
Были измерены структурно-механические и синеретические свойства сгустков кисломолочных напитков, полученных при температуре 37-39°C [151].
Влияние дозы закваски на рост клеток молочнокислых палочек при температуре от 37 °С представлено на рисунке 10. 



Рисунок 10 - Влияние дозы закваски на рост клеток молочнокислых палочек при температуре 37±2 °С

1 –доза закваски 3 %; 2 –доза закваски 5 %.

Как видно из представленных на рисунке 10 данных, при использовании дозы закваски в количестве 5% развитие молочнокислых палочек происходило наиболее интенсивно, однако после 14 дней хранения нарастание молочнокислых палочек останавливалось и находилось на таком же уровне, что и при добавлении 3%.
У полученных образцов были измерены вязкостные свойства. Поскольку молочные продукты на основе молока являются неньютоновскими жидкостями, условную вязкость измеряли капиллярным вискозиметром. Начальная вязкость образцов составляла 25 секунд. Анализ полученных данных показал, что условная вязкость образцов увеличивалась в 1,8 раза в зависимости от вида заквасочной микрофлоры. Полученные результаты представлены в таблице 11.

Таблица 11 - Влияние дозы закваски на структурно-механические и синеретические свойства

	Доза закваски
	Температура сквашивания, °С
	Время истечения, с
	Количество выделившейся сыворотки, мл за время, мин

	
	
	
	15
	30

	Термофильные молочнокислые бактерии, 3 %
	37±2
	26
	11
	16

	Термофильные молочнокислые бактерии, 5%
	37±2
	28
	12
	18

	Молочнокислые бактерии +
бифидобактерии (в соотношении 2:1), 3 %
	37±2
	49
	7
	12

	Молочнокислые бактерии +
бифидобактерии (в соотношении 2:1), 5 %
	37±2
	48
	6
	11



Как видно из таблицы 11, кисломолочный сгусток контрольного образца имеет более низкие реологические свойства с выделением сыворотки, чем кисломолочный сгусток, полученный при добавлении молочнокислых бактерий и бифидобактерий. Ферментация козьего молока с добавлением смеси молочнокислых бактерий и бифидобактерий способствует получению кисломолочного напитка с наибольшей влагоудерживающей способностью [150, с. 436]. Так, самая высокая условная вязкость наблюдалась у образцов, с молочнокислыми бактериями и бифидобактериями; в образце, полученном с термофильными молочнокислыми бактериями наименьшая.
В результате исследования был проведен типологический отбор заквасочных культур для ферментации молока. Выбор был основан на общей оценке выбранных показателей исследования: 5%-ная закваска показала резкое увеличение титруемой кислотности, при этом конечные значения были такими же высокими, как и у 3%-ной закваски. Таким образом, экспериментальные исследования позволяют выбрать наиболее подходящие бактериальные стартовые культуры для производства кисломолочных напитков [93, с. 10]. 
Для изучения динамики процесса ферментации козьего молока были проведены измерения активной и титруемой кислотности, данные приведены в таблице 12. 




Таблица 12 - Динамика изменения активной и титруемой кислотности в опытных образцах кисломолочных напитков с растительными наполнителями

	Образцы
исследования
	Через 1 час после внесения закваски
	Через 2 часа после внесения закваски
	Через 3 часа после внесения закваски
	Через 4 часа после внесения закваски
	Через 6 часов после внесения закваски

	
	рН
	Титр. кисл-ть, °Т
	рН
	Титр. кисл-ть, °Т
	рН
	Титр. кисл-ть, °Т
	рН
	Титр. кисл-ть, °Т
	рН
	Титр. кисл-ть, °Т

	Контроль
	5,7
	24
	5,57
	38
	4,9
	74
	4,5
	100
	4,4
	105

	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполните
лем (5%) 
	6,03
	25
	5,73
	36
	5,54
	75
	5,47
	112
	4,64
	110

	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполните
лем (10%) 
	5,67
	25
	5,59
	32
	4,8
	48
	4,48
	70
	4,42
	115

	Кисломолочный напиток со злаковым наполните
лем (5%) 
	5,72
	25
	5,53
	37
	5,46
	75
	4,62
	110
	4,6
	106

	Кисломолочный напиток со злаковым наполните
лем (10%)
	5,8
	26,5
	5,5
	30
	5,0
	49
	4,7
	75
	4,5
	115



При анализе полученных данных таблицы 12 в образцах № 1, 3 замечена тенденция увеличения титруемой кислотности образцов до определенного значения в процессе хранения и последующее её незначительное снижение [49, с. 288].  
Через каждый час проверяли активную и титруемую кислотности в образцах (рисунок 11, 12). 



Рисунок 11 - Динамика изменения активной кислотности в опытных образцах кисломолочных напитков 

Результаты исследования показали (рисунок 11), что активная кислотность снижается равномерно в образцах кисломолочных напитков с растительными наполнителями в количестве 10%, и в процессе хранения замечена ее относительная стабильность, либо незначительное отклонение. Что характеризует готовые напитки со стабильным вкусом, ароматом и текстурой [49, 152].



Рисунок 12 - Динамика изменения титруемой кислотности в опытных образцах кисломолочных напитков
Результаты исследования показали (рисунок 12), что в образцах  кисломолочных напитков с добавленными растительными наполнителями в количестве 10% титруемая кислотность нарастает медленно и равномерно, и в процессе хранения замечено последующее её незначительное повышение, что способствует хранению напитков без видимого изменения органолептических показателей храниться в течение 15 суток [49, с. 290].
[bookmark: _Hlk130413647]Исходя из анализа технических характеристик бактериальных заквасок, был обоснован выбор для последующего использования бактериальные стартовые культуры, содержащие комбинацию следующих микроорганизмов:
-молочнокислые палочки- Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis;
-бифидобактерии - Breve Б10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37, Bifidobacterium lactis Б 12. Для обоснования выбора растительного наполнителя и бактериальных стартовых культур была проведена серия экспериментов с использованием растительных наполнителей: мукой из амаранта и кумаршика; пюре с черной смородиной, иргой и черноплодной рябины; нормализованного козьего молока; бактериальных заквасок [93, с. 7].

4.3 Определение физико-химического, витаминного, минерального состава растительных наполнителей и способы внесения
По результатам исследований ученых, можно сделать следующие выводы: в плодах черноплодной рябины: фенольные вещества (811 мг галловой кислоты/100 г исходного сырья), флавоноиды (514 мг катехина/100 г сырья), количество антоцианов в свежих ягодах (410,66 мг цианидин-3-гликозида/100 г исходного сырья) [153]. 
Плоды ирги содержат ценные биологически активные соединения: антоцианов (500 - 1600 мг %), катехинов (150-220 мг %), флавонолов (50- 155 мг %), производных оксикоричной кислоты (40-150 мг %), дубильных и красящих веществ (0,8%), пектиновых веществ (1,5-3%). Данные литературных источников свидетельствуют о наличии в плодах ирги незаменимо важных для организма микро- и макроэлементов, таких как натрий (25,13 мг/кг), калий (1602,42 мг/кг), магний (74,5 мг/кг) и другие.  
Результаты проведенных исследований ученых наполнитель из ягод черной смородины обладает высокой пищевой ценностью, благодаря содержанию аскорбиновой кислоты (до 60 мг в 100 г) и витаминоподобных соединений –  антоцианов (220 мг в 100 г) и  катехинов (195 мг в 100 г), содержание которых способно в большей степени удовлетворить суточную потребность в них на 60% , а также пектиновых веществ (0,6 %) [153, с. 43, 154].
Результаты физико-химических показателей качества пюре из ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины представлены в таблице 13.


Таблица 13 - Физико-химические показатели качества пюре из ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины

	Массовая доля показателя, %
	Значение показателя

	Растворимые сухие вещества
	58,2±0,2

	Сахара
	9,5±0,5

	Титруемые кислоты
	1,3±0,02

	Минеральные примеси
	отсутствуют

	Посторонние примеси
	отсутствуют



По результатам исследований выявлено, что содержание растворимых сухих веществ в ягодах согласно литературным источникам выше, чем в продукте их переработки - пюре. Микробиологические показатели качества полученного пюре из плодов черноплодной рябины, ирги, черной смородины соответствуют требованиям ТР ТС 021/2011 и радиологическая безопасность пюре, а также содержание химических загрязнителей определяется соблюдением гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.3.2.560- 96/4.01.047 – 97, и представленных в таблице 14 [155].

Таблица 14 – Показатели безопасности пюре из плодов черноплодной рябины, ирги, черной смородины

	Показатели
безопасности
	Допустимые
уровни, не более
	Пюре из плодов черноплодной рябины, ирги, черной смородины

	Токсичные элементы, мг/кг не более:

	Свинец
	0,5
	0,21

	Кадмий
	0,03
	0,009

	Медь
	-
	0,62

	Нитраты, мг/кг
	60
	6,6

	Ртуть
	0,02
	0,001

	Пестициды, мкг/кг

	Гексахлорциклогексан 
	0,05
	не обнаружено

	ДДТ
	0,01
	не обнаружено



Таблица 14 показывает, что в соответствии со стандартизированными показателями безопасности пюре из плодов черноплодной рябины, ирги, черной смородины ниже допустимых значений для опасных веществ, за исключением свинца, содержание которого соответствует максимальному значению, но не выше допустимого [156].
Переработка ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины возможна в двухвариантной схеме: получение сока и отходов либо пюре. В первом случае, поскольку антоцианы, катехины и флавоноиды сосредоточены в основном в кожице плодов и ягод, которая при прессовании остается почти полностью в виде отходов, необходимо определить варианты дальнейшего использования мякоти. С целью сохранения условий с максимальной сохранностью биологически активных веществ была использована вторая схема - получение пюре [154, с. 138; 157].
Для получения наполнителя из плодов черноплодной рябины, ирги и черной смородины в качестве технической основы для переработки плодов в пюре использовались традиционные методы переработки плодов и ягод. Технологическая схема получения пюре из ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины представлена на рисунке 13 [158].



Рисунок 13 – Схема переработки ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины на пюре

Согласно разработанной технологической схеме на рисунке 13, натуральное пюре из ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины получается со стойким цветом и высоким содержанием сухих веществ, таким образом дополнительное внесение сахара не обязательно. Применение кратковременной стерилизация способствует сохранению витаминов и других биологически активных веществ в готовом продукте. Данный способ внесения наполнителей позволяет получить полуфабрикат с высокой пищевой ценностью, который могут быть использованы при производстве кисломолочных продуктов [158, с.347].
Основным преимуществом амарантовой муки также является возможность употребления на ее основе продуктов людьми, страдающими целиакией или аллергией на белок пшеницы [159]. Мука амаранта первого сорта по физико-химическим показателям содержит: массовая доля, %: влаги -9,76; белка -11,07; жира - 4,15; углеводов -71,18 в том числе: крахмала - 57,60; моно- и дисахаридов- 13,58; клетчатки - 3,84 [160].
Амарантовая мука - это продукт, получаемый при переработке семян амаранта. Амарант используется в производстве цельнозерновой и сортовой муки, включая муку высшего сорта. Разные сорта характеризуют разные виды муки, их аромат, цвет и вкус совершенно различны. Мука высшего сорта характеризуется желтым или серовато-белым цветом, в то время как мука из цельнозерновой муки имеет желтый или серовато-белый цвет. Цельнозерновая мука представляет собой несколько неоднородную смесь, то есть с видимыми частицами оболочки, а ее запах и вкус зависят от типа сырья. Амарантовая мука обладает высокой питательной ценностью и уникальным биохимическим составом. По содержанию незаменимых аминокислот, антиоксидантов и редкого вещества сквалена, мука, полученная при помоле семян амаранта, значительно превосходит обычные зерновые культуры. Аминокислотный скор (АС), %: фенилаланин и тирозин – 138, изолейцин – 125, лейцин – 119, триптофан – 110, метионин и цистин – 109, валин - 96, треонин – 78, лизин – 50. Минеральные вещества, мг на 100 г: калий – 176, фосфор – 115, магний – 44, кальций – 24, натрий - 4, железо - 2,1. Витамины, мг на 100 г: токоферол - 3,05, ниацин - 2,20, тиамин - 0,25, пиридоксин - 0,22, рибофлавин - 0,08. Энергетическая ценность, ккал – 331 [159, с. 97]. 
Аминокислотный состав белка семян Agriophyllum squarrosum аналогичен аминокислотному составу киноа и обеспечивает хороший баланс для растущих детей, особенно в отношении фенилаланина, гистидина, изолейцина, треонина и валина). С точки зрения незаменимых аминокислот, белок семян кумаршика не нуждается в дополнении другими источниками белка для удовлетворения требования здорового питания человека. Что касается содержания липидов в семенах, то в кумаршике содержание линолевой кислоты больше, линоленовой кислоты сопоставимо, а олеиновой кислоты меньше, чем в киноа. Полиненасыщенные жирные кислоты, такие как линолевая кислота, снижают риск сердечно-сосудистых заболеваний и повышают чувствительность к инсулину, и были рекомендованы в качестве здоровой замены насыщенных животных жиров. Что касается содержания минеральных веществ в кумаршике и семенах киноа, то первый богаче железом, оба они сопоставимы по фосфору, магнию и цинку. Богатый железом кумаршик может быть функциональным продуктом питания, направленным на снижение риска заболеваний анемией [160, с.64, 161].
В многих научных работах были описаны сравнительные исследования по применению амарантовой муки и ее влияние на свойства кисломолочных продуктов. Авторы заключили, что многообещающим вариантом может быть добавление амарантовой муки положительно влияло на жизнеспособность молочнокислых бактерий при хранении.
В таблице 15 представлены сравнительные данные по химическому составу амарантовой муки и муки из кумаршика.

Таблица 15 - Содержание нутриентов в 100 г амарантовой муки и муке из кумаршика [157-159]

	Показатели
	Амарантовая мука
	Мука из кумаршика

	Белок, %
	12,3±0,02
	12±0,5

	Жир, %
	2,9±0,2
	6,5±0,5

	Углеводы, %
	69,6±0,02
	32,5±0,2

	Пищевые волокна, %
	3,1±0,02
	4,5±0,5

	Незаменимые аминокислоты, г/100 г (усреднено)

	Изолейцин
	3,3 
	3,3±0,2

	Лейцин 
	6,5
	6,0±0,3

	Лизин
	5,9
	4,4±0,1

	Фенилаланин+тирозин
	7,4
	3,6±0,2 

	Метионин+цистин
	4,2
	1,5±0,1

	Треонин
	4,1
	2,9±0,5

	Триптофан
	0,6
	0,9±0,2

	Валин
	4,2
	4,1±0,2

	Витамин Е, мг/100 г
	16±0,1
	5±0,1

	Тиамин, мг/100 г
	0,12±0,02
	0,1±0,01

	Рибофлавин, мг/100 г
	0,2±0,02
	0,1±0,01

	Пиридоксин, мг/100 г
	0,6±0,1
	0,2±0,1

	Кальций, мг/100 г
	19±0,5
	130±0,5

	Калий, мг/100 г
	175±0,2
	5,5±0,5

	Фосфор, мг/100 г
	117±0,2
	4,4±0,5

	Магний, мкг/100 г
	248±0,1
	880±0,5

	Железо, мкг/100 г
	2,6±0,1
	90±0,5

	Цинк, мкг/100 г
	2,8±0,1
	34±0,5



Из таблицы 15 видно, что в амарантовой муке преобладающими экзогенными аминокислотами являются фенилаланин, тирозин, лейцин и лизин; из минеральных веществ: кальций, железо, фосфор, калий и магний. 
Согласно литературным данным, семена кумаршика в среднем содержат питательные вещества, в том числе: белок - 23,21, жир - 9,70, сырая клетчатка - 8,62, зола - 4,97, влажность – 8,36. Аминокислоты: гистидин - 1,8, изолейцин- 3,8; лейцин - 7,5; лизин - 5,1; метионин-3,3; фенилаланин- 4,8; треонин - 3,4; триптофан - 1,1; валин - 5,7. Содержание ненасыщенных жирных кислот в семенах (мг на кг сухого веса): олеиновая - 160; линолевая - 693; линоленовая - 40. Минеральный состав семян (мг на 1 кг сухого веса): Ca - 456; P - 4,467; Mg - 1,872; Fe - 140; Zn - 37; К - 5,695 [162]. 
В пищевой промышленности встречаются различные способы производства амарантовой муки. На рисунке 14 представлена разработанная технологическая схема переработки семян амаранта и кумаршика.


Побочные продукты
масло


Рисунок 14- Технологическая схема переработки семян амаранта и кумаршика

Изучение технической литературы по способам производства муки из амаранта позволило установить наиболее приемлемый способ получения муки из амаранта и кумаршика (рисунок 14). Технологические операции подготовки семян к помолу включают в себя приемку, предварительную очистку, сушку. Затем предлагается предварительное извлечение из семян масла экстрагированием (петролейным эфиром либо бензином), затем измельчение жмыха на молотковой дробилке с окружной скоростью 60 м/с, с последующим сортированием продуктов размола на ситах с размером отверстия 224 мкм и диаметром моносита 120 мкм на готовую муку и отруби.
Таким образом установлено, что при производстве разработанных кисломолочных напитков муку из амаранта и кумаршика можно использовать в качестве наполнителя, предварительно смешивая с кипящей водой, доводя до консистенции смузи или пюре, затем охлаждая смешивают с основной массой нормализованного козьего молока. Этот способ предупреждает повышение бактериальной обсемененности готовых кисломолочных напитков.

Выводы по четвертой главе
Анализируя представленные выше данные, можно сделать вывод, что
1.	Изменение основных параметров козьего молока связано со многими факторами, включая условия содержания, питания и периода лактации. Массовая доля жира, белка и лактозы относительно стабильно. СОМО в козьем молоке был самым высоким в весенний период.
2.	Массовая доля аминокислот в козьем молоке зааненской породы составила: пролин - 0.27±0.07%; лейцин+изолейцин - 0.18±0.05%; лизин - 0.16±0.05%; валин - 0.15±0.06%; серин - 0.11±0.03; фенилаланин - 0.10±0.03; треонин - 0.10±0.04%; тирозин - 0.09±0.03%; аланин - 0.08±0.02%; аргинин - 0.07±0.03%; метионин - 0.07±0.02%; глицин - 0.05±0.02%; гистидин - 0.01±0.005%.
3.	Полученные данные свидетельствуют о биологической полноценности козьего молока, и выработка кисломолочных напитков предполагает высокий аминокислотный состав белка, так как оно содержит все незаменимые аминокислоты.
4.	Средние значения массовых долей триглицеридов козьего молока, полученного в хозяйстве ТОО «Зеренда» соответствуют данным технической литературы. Анализ жирнокислотного профиля козьего молока выявил преобладание олеиновой, пальмитиновой, каприновой и миристиновой кислот. Термическая обработка не влияет на содержание МНЖК и НЖК в козьем молоке, за исключением жирных кислот с разветвленной цепью.
5.Бактериальные закваски группы Lactococcus важны своим пробиотическим действием, бифидобактерии, широко известные своим благотворным воздействием на организм. Таким образом был определен следующий выбор заквасок: Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetilactis; Bifidobacterium lactis Б 12, Breve Б10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37. Анализируя полученные данные, на изготовление кисломолочных напитков наиболее целесообразным является внесение 3% бактериальной закваски.
6. Исследования питательной ценности ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины показали, что они являются ценным источником многих природных биоактивных веществ, а их использование в пищевых продуктах расширяет ассортимент различных пищевых групп придают продуктам функциональные свойства. Результаты физико-химических показателей качества пюре из ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины: массовая доля растворимых сухих веществ-58,2%, массовая доля сахаров-9,5%, массовая доля титруемых кислот -1,3%.
7. Таким образом, амарантовая мука обладает высокой биологической ценностью: больше липидов, представленных полиненасыщенными жирными кислотами, скваленом, токоферолами; меньше легкоусвояемых углеводов, включая крахмал, но больше клетчатки; больше минеральных веществ, включая кальций, железо, фосфор, калий и магний. С точки зрения незаменимых аминокислот, белок семян кумаршика не нуждается в дополнении другими источниками белка для удовлетворения требования здорового питания человека. Что касается содержания липидов в семенах, то в кумаршике содержание линолевой кислоты больше, линоленовой кислоты сопоставимо, а олеиновой кислоты меньше, чем в киноа. Богатый железом кумаршик может быть функциональным продуктом питания, направленным на снижение риска заболеваний анемией.


5 РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ НОВЫХ КИСЛОМОЛОЧНЫХ НАПИТКОВ С РАСТИТЕЛЬНЫМИ НАПОЛНИТЕЛЯМИ  

5.1	Разработка рецептуры и технологии кисломолочных напитков с растительными наполнителями
Кисломолочные напитки из козьего молока с растительными наполнителями готовили по рецептуре, разработанной докторантом на кафедре «Технология продуктов питания» Алматинского технологического университета (таблица 16, 17) [95, с. 200]. Далее технологические схемы и режимы приготовления кисломолочных напитков приведены на рисунках 15, 16.

Таблица 16 – Рецептура кисломолочного напитка из козьего молока «Каприза» – фруктово-ягодным наполнителем: черноплодная рябина, ирга, черная смородина, жирностью 2,5% (без учета потерь)

	Наименование сырья
	Расход сырья, кг

	
	На 1 т

	Нормализованное молоко (2,5%), кг
	900,0

	Наполнитель «черноплодная рябина, ирга, черная смородина», кг
	100,0

	Итого:
	1000,0

	Закваска бактериальная (50 ед)
	0,057



Таблица 17 – Рецептура кисломолочного напитка из козьего молока «Ерке» – со злаковым наполнителем: мука из амаранта и кумаршика, жирность 2,5% (без учета потерь)

	Наименование сырья
	Расход сырья, кг

	
	На 1 т

	Нормализованное молоко (2,0%), кг
	900,0

	Наполнитель «мука из амаранта и кумаршика», кг
	100,0

	Итого:
	1000,0

	Закваска бактериальная (50 ед)
	0,057



Результаты теоретических и экспериментальных исследований, положили основу для создания технологии кисломолочных напитков с растительными наполнителями, представленные на рисунках 15, 16.
Приемка, очистка, деаэрация, охлаждение молока
Первичная термообработка молока t= (70±2) °С, τ=5-10
Сепарирование, нормализация Ж= 2,5% , t= (4±2) °С 
Подогрев молока t= (60±2) °С

Гомогенизация Р= (12,5±2) МПа 
Пастеризация (90°С, τ=20 сек, либо 80°С, τ=10 мин, Р= (12±3) Мпа

Охлаждение до температуры заквашивания (37-39) °С 
Подготовка закваски (молочнокислые бактерии и бифидобактерии (breve Б 10, bifidobacterium adolescentis Б 14, bifidobacterium adolescentis Б 37) в соотношении 2:1)
Подготовка плодово- ягодного наполнителя
Внесение бактериальной закваски, перемешивание 10-15 мин
Сквашивание, 30±5°C, 
8-10 ч
Созревание, 20±5°C, 
6-8 ч
Охлаждение
Розлив, хранение 4±2°С, 
14 суток, реализация 


Рисунок 15 - Технологическая схема производства кисломолочных напитков
 с фруктово-ягодным наполнителем


Приемка, очистка, деаэрация, охлаждение молока
Первичная термообработка молока t= (70±2) °С, τ=5-10
Сепарирование, нормализация Ж= 2,5%, t= (4±2) °С 
Подогрев молока t= (60±2) °С

Гомогенизация Р= (12,5±2) МПа 
Пастеризация (90°С, τ=20 сек, либо 80°С, τ=10 мин, Р= (12±3) Мпа

Охлаждение до температуры заквашивания (37-39) °С 
Подготовка закваски (молочнокислые бактерии и бифидобактерии (Bifidobacterium lactis Б 12 в соотношении 2:1) 

Подготовка злакового наполнителя
Внесение бактериальной закваски, перемешивание 10-15 мин
Сквашивание, 30±5°C, 
8-10 ч
Созревание, 20±5°C, 
6-8 ч
Охлаждение
Розлив, хранение 4±2°С, 
14 суток, реализация 

Рисунок 16 - Технологическая схема производства кисломолочных напитков со злаковым наполнителем


Технологический процесс
Приемка и подготовка молока. Молоко и основные материалы, применяемые при выработке кисломолочного напитка, принимают по количеству и качеству, устанавливаемые лабораторией предприятия. Молоко очищают от механических примесей в сепараторах – молокоочистителях и деаэраторе, для удаления посторонних привкусов и запахов [95, с. 211]. 
Козье молоко сначала подвергают первичной термообработке молока при температуре 70±2 оС. При выбранном режиме тепловой обработки создаются наилучшие условия для уничтожения нежелательной микрофлоры. Гомогенизируют при давлении 12,5-15 Мпа. Далее смесь подвергается пастеризации (на пастеризационной установке) при температуре 80±5 оС с выдержкой от 8 до 10 минут, либо 90 оС с выдержкой 20 секунд. Пастеризованная нормализованная смесь охлаждается до температуры заквашивания – от 37 оС до 39 оС. Допускаются другие режимы тепловой обработки, обеспечивающие получение стандартных показателей кисломолочных напитков [163].
Затем молоко заквашивали путем внесения в молоко молочнокислых бактерии и бифидобактерии Bifidobacterium lactis. Продолжительность сквашивания при использовании культур молочнокислых палочек составляет от 8 до 10 ч при температуре от 30 до 35 оС.
Чтобы обеспечить хорошее перемешивание со стартовыми культурами, бак заполняют смесью при включенной мешалке. Перемешивание завершается через 15 минут после заполнения бака. Затем вносится злаковый наполнитель – мука из амаранта и кумаршика (рисунок 16). В случае производства кисломолочного напитка с фруктово-ягодным наполнителем вносится – пюре из черной смородины, черноплодной рябины, ирги (рисунок 15). Они добавляются в емкость с мешалкой для равномерного распределения. Вымешивание продолжается в течение от 5 минут до 10 минут. 
Затем смесь сквашивают при температуре от 30 до 35 оС до образования нежного, достаточно плотного сгустка, без признаков отделения сыворотки кислотностью около 90 оТ или рН от 4,5 до 4,6 ед. (допускается кислотность несколько ниже, чем в готовом продукте). Созревание сгустка проводится при температуре от 20 до 25 °С и составляет от 6 до 8 часов.
После кисломолочные напитки с растительными наполнителями с помощью насоса направляются на розлив. Далее расфасовывали бутылки из полимерных и комбинированных материалов различной емкости (от 200-500 мл), полученные кисломолочные напитки охлаждали до температуры от 4 до 6°С и хранят до реализации в холодильных камерах [95, с. 210-211].

5.2	Исследование органолептических, физико-химических, микробиологических показателей, показателей безопасности кисломолочных напитков
Сенсорный анализ – это качественная и количественная оценка. При органолептической оценке можно получить первое представление о пищевой ценности и отчасти о безопасности продукции. Один из важнейших факторов, обуславливающих органолептические свойства кисломолочного продукта, это развитие заквасочной микрофлоры [164]. 
Помимо химического состава, пищевой и биологической ценности, органолептические свойства продуктов являются в первую очередь потребительским выбором, который формирует спрос на определенные виды продуктов. Поэтому при разработке новых кисломолочных напитков особое внимание уделялось их органолептическим свойствам. Для исследования возможности производства нового вида кисломолочного напитка была проведена сравнительная оценка качества путем оценки сенсорных и физико-химических параметров экспериментальных образцов.
В таблице 18 представлены органолептические показатели опытных образцов кисломолочных напитков с растительными наполнителями. 

Таблица 18 - Органолептические показатели опытных образцов кисломолочных напитков с растительными наполнителями

	Образец
	Вкус и запах
	Консистенция и внешний вид
	Цвет
	Органолептическая оценка, балл

	Контроль 
	чистый, кисломолочный 
	однородная, густая, вязкая
	белый
	4,4

	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем 2,5 % жирности
	Чистый, кисломолочный, со вкусом и ароматом внесенного наполнителя
	Густая, однородная, с включением ягодного наполнителя
	светло-фиолетовый
	4,8

	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем 2,5 % жирности
	Чистый, кисломолочный, со вкусом и ароматом внесенного наполнителя
	Густая, однородная, с включением зернового наполнителя
	кремовый
	4,7



Исследуемые образцы с растительными наполнителями имели следующие характеристики: однородная структура, светло-фиолетовый или кремовый цвет, кисломолочный вкус с выраженным вкусом и ароматом добавленного наполнителя [163, с. 142].
В процессе производства кисломолочных напитков с фруктово-ягодным наполнителем замечено незначительное отделение сыворотки из объема продукта [163, с. 143]. Злаковый наполнитель выполняет роль загустителя в напитке и явления синерезиса в опытных образцах выявлено не было. 
Результаты сенсорной оценки кисломолочных напитков с добавлением смеси растительных компонентов муки из амаранта и кумаршика представлены на рисунке 17.



Рисунок 17 – Органолептическая оценка кисломолочных напитков со злаковым наполнителем

При добавлении в козье молока минимальной дозы наполнителя от 2% до 5% наблюдается незначительное отделение сыворотки, а готовый напиток имеет кисломолочный вкус, не соответствующий добавленному наполнителю. При дозировке наполнителя от 5% до 10% вязкость однородная и однако вкус не ярко выражен, а при средней дозировке наполнителя от 10% до 15% масса имеет умеренную вязкость и кисломолочный напиток имеет умеренный вкус наполнителя. При дозе наполнителя до 20% продукт густой и имеет выраженный вкус наполнителя [95, с. 210].
На основании этих экспериментов было установлено, что добавление наполнителей на основе злаков благоприятно влияет на вкус и вязкость кисломолочных напитков; количество добавляемых растительных ингредиентов: мука амаранта и кумаршика [95, с. 210].
Результаты органолептической оценки кисломолочных напитков с добавлением фруктово-ягодного наполнителя - пюре ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины приведены на рисунке 18.


Рисунок 18 – Органолептическая оценка кисломолочных напитков с плодово-ягодным наполнителем

При добавлении в козье молоко пюре ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины в минимальных количествах от 2% до 5%, не наблюдается значительного синерезиса, а готовый напиток имеет не выраженный вкус и цвет наполнителя; при добавлении от 5% до 10% наполнителя консистенция однородная и вкус не выражен; при добавлении среднего количества наполнителя от 10% до 15% сгусток получается плотным, а кисломолочный напиток имеет характерный вкус наполнителя и приобретает стойкий цвет; при добавлении наполнителя до 20% сгустки получаются плотными, а продукт имеет ярко выраженный вкус и цвет наполнителя [95, с. 211].
Физико-химические показатели контрольного образца из козьего молока и опытных образцов с растительными наполнителями в таблице 19.

Таблица 19- Физико-химические показатели контрольного образца из козьего молока и опытных образцов с растительными наполнителями

	Показатели
	 Контроль
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)

	Массовая доля жира, %     
	2,5
	2,5
	2,5

	Массовая доля белка, %     
	3,1
	3,2
	3,2

	Массовая доля углеводов, %     
	3,1
	5,8
	5,8

	Массовая доля сухих веществ, %     
	7,06
	8,64
	8,64



Исследование показало, что добавление фруктово-ягодных наполнителей благоприятно влияет на вкус и аромат кисломолочных напитков, при этом вязкость остается густой и однородной, а дозировка смесей ягод черноплодной рябины, ирги и черной смородины варьируется от 5% до 20% [93].

Таблица 20 - Микрофлора кисломолочных напитков с растительными наполнителями

	Образец
	Показатели

	
	объем продукта (см3), в котором обнаружено БГКП
	Микроскопический препарат

	Контроль
	отсутствует
	в поле зрения кокки, диплококки

	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	отсутствует
	в поле зрения кокки, диплококки, длинные цепочки кокков, мелкие ветвящиеся палочки Y- или V-формы

	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (10%)
	отсутствует
	в поле зрения кокки, диплококки, длинные цепочки кокков, мелкие ветвящиеся палочки Y- или V-формы



Как видно из таблицы 20, в результате исследования выявлено, что микрофлора кисломолочных напитков с растительными наполнителями содержит характерные для бактериальной закваски представители микроорганизмов.
Таблица 21 - Микробиологические показатели контрольного образца из козьего молока и опытных образцов кисломолочных напитков с фруктово-ягодным и злаковым наполнителем

	Показатели
	 Контроль
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)

	Количество молочнокислых микроорганизмов, КОЕ/в 1 г (см3) продукта
	1×106
	4×107
	4,8×107

	 БГКП (колиформы) в 0,1г 
	не обнаружено
	не обнаружено

	 Плесени, КОЕ/см3 (г)
	45
	



По результатам проведенных исследований, представленным в таблице 21, можно сделать вывод, что добавление к молоку растительных компонентов не снижает микробиологическую безопасность готовой продукции. Внедрение в технологию производства кисломолочных напитков предварительной термической обработки растительного сырья позволяет минимизировать бактериальную обсеменённость продукции за счет профилактического эффекта обеззараживания сырья, увеличить сроки хранения готовых напитков. Пробы анализировали на микробиологические показатели: уровень бактериального загрязнения. В соответствии с ТР ТС 033/2013 "О безопасности молока и молочной продукции" контрольные образцы и кисломолочные напитки с растительными наполнителями были исследованы на микробиологические показатели в соответствии с требованиями стандарта [95, с. 205-206].
Эффективная санитарная обработка оборудования для получения, хранения и переработки молока позволяет существенно сократить микробиальное загрязнение поступающего молочного сырья на производстве и ограничить бактериальное обсеменение используемого оборудования [165-167]. 
В таблице 22 приведены показатели безопасности для контрольного образца и фактические данные, полученные для кисломолочных напитков с растительными наполнителями. 

Таблица 22– Фактические показатели безопасности кисломолочных напитков с растительными наполнителями

	Наименование показателей
	Контроль
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)

	Свинец
	0,053
	0,05
	0,049

	Кадмий
	0,011
	0,01
	0,01


продолжение таблицы 22
	1
	2
	3
	4

	Мышьяк
	менее 0,04
	менее 0,04
	менее 0,04

	Ртуть
	менее 0,0025
	менее 0,0025
	менее 0,0025

	Гексахлорцикло-гексан (α,β, γ - изомеры)
	менее 0,005
	менее 0,005
	менее 0,005

	ДДТ и его метаболиты
	менее 0,005
	менее 0,005
	менее 0,005

	Микотоксины: мг/кг, не более;
Афлатоксин М-1
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено

	Антибиотики, мг/кг:
Левомицетин
	Не обнаружено
	Не обнаружено
	Не обнаружено

	Цезий-137
	3,45 ±0,28
	0,47 ± 3,35
	0,33 ± 3,30

	Стронций-90
	4,00 ±0,05
	0,05±4,00
	0,05±4,00



[bookmark: _Hlk130416060]Согласно данным таблицы 22, образцы кисломолочных напитков с растительными наполнителями соответствуют показателям безопасности, установленным Техническим регламентом “О безопасности пищевой продукции” [156, с. 133].

5.3	Определение структурно-механических свойств кисломолочных напитков с растительными наполнителями
[bookmark: _Hlk132203793]Структурно-механические свойства кисломолочных напитков с фруктово-ягодными и злаковыми наполнителями исследовали с применением прибора «Реокон» методом зондирования плоским индентором, графики зондирования показаны на рисунках 19-23 [144, с.100]. 
[bookmark: _Hlk132203903]Зондирование образцов конечного продукта с наполнителем проводилось на оборудовании, описанном выше, и были получены реограммы, представленные на рис. 19-23. Эти данные были построены для определения контрольных точек: амплитуда точки А (нагрузка на индентор при погружении в продукт) характеризует предел прочности продукта; разница между амплитудой точки А и точки В характеризует упругость полученной массы. Угол наклона линии В-С характеризует релаксационные свойства (пластичность): чем круче наклон от точки В к точке С, тем прочнее получаемые сгустки. Чем горизонтальнее или ближе к этому положению, тем более вязким (текучим) является продукт. Для маловязких структур (жидкостей) это горизонталь, высота которой зависит от скорости движения индентора. Скорость перемещения индентора составляла 7,60 мм/с [144, с.101].
Основными параметрами, которые тесно коррелируют с плотностью массы, являются предел прочности при растяжении (точка А) [144, с.101].
На рисунках 19-23 приведены координаты контрольных точек исследуемых вариантов кисломолочных напитков.



Рисунок 19 – Характеристика кисломолочного сгустка контрольного образца



Рисунок 20 – Характеристика сгустка кисломолочного напитка из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%)




Рисунок 21 - Характеристика сгустка кисломолочного напитка из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%)



Рисунок 22 - Характеристика сгустка кисломолочного напитка со злаковым наполнителем (5%) 

На представленных рисунках 19 − 23 контрольные точки измерения сгустка характеризуют предел прочности, т.е. максимальное значение на кривой погружения индентора в продукт (точки А) [144, с.104]. 



Рисунок 23 - Характеристика сгустка кисломолочного напитка со злаковым наполнителем (10%)

Как видно из рисунков 19-23, наиболее сильное свертывание наблюдалось в экспериментальных образцах кисломолочных напитков с растительными наполнителями в количестве 10%.
Данные представленные на рисунках 19-23, позволяют судить о том, что экспериментальные образцы значительно отличались от контрольного образца и характеризовались более плотным кисломолочным сгустком [144, с.100-105].
Для повышения прочности коагуляции и предотвращения выделения сыворотки во время хранения кисломолочных напитков рекомендуется предварительная тепловая обработка, однако слишком высокие температуры пастеризации в результате длительного воздействия отрицательно влияют на термостабильность козьего молока.
Было смоделировано влияние добавленной закваски, наполнителя и титруемой кислотности на сенсорные показатели разработанных напитков. Были исследованы основные факторы, влияющие на органолептические показатели кисломолочных напитков: X1 - количество добавленной закваски (1-5%), X2 - количество добавленного наполнителя (5-20%) и X3 - титруемая кислотность (86-110 °T). Факторы X1-X3 совместимы друг с другом и не коррелированы. Интервалы их изменчивости были выбраны с учетом нижнего и верхнего пределов (табл. 23) [94, с.13].
Основными задачами являются определение рациональных количеств каждого из растительных компонентов (Х2); определение наилучшего, по совокупности управляемых факторов, варианта кисломолочных напитков.

Таблица 23- Пределы изменения входных факторов

	Фактор
	Наблюдаемый минимум
	Наблюдаемый максимум
	Шаг варьирования

	Доза внесенной закваски, %
	1
	5
	1

	Доза внесенного наполнителя, %
	5
	20
	5

	Титруемая кислотность, °Т
	86
	110
	2



Для исследования влияния добавленных плодово-ягодных и злаковых наполнителей на органолептическую оценку кисломолочных напитков была разработана математическая модель, описанная с помощью программы STATISTICA -10 (рисунок 23).
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Рисунок 24 - Зависимость органолептической оценки разработанных кисломолочных напитков от дозы вносимых наполнителей и закваски (поверхности отклика) 

Результаты получения математической модели поверхностей отклика от исследуемых факторов: доза добавленной закваски, доза добавленного наполнителя и титруемая кислотность разработанных напитков в процессе ферментации на органолептическую оценку кисломолочных напитков представленные на рисунке 23 показали прямо пропорциональную связь между дозой вносимых наполнителей и органолептической оценкой [94, с.16].
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Рисунок 25 – Диаграмма рассеяния (желательный эффект)

Согласно результатам эксперимента (рисунок 25), для органолептической оценки кисломолочных напитков с добавлением растительных наполнителей были получены следующие соотношения: 
· доза добавленного наполнителя: 6-20%, приемлемый диапазон в пределах 6%;
· доза добавленной закваски: 1-3%, оптимум - 2,7%;
· титруемая кислотность: от 86 до 110°T, приемлемые значения находились в диапазоне 98°T.
Таким образом, анализ поверхностей отклика (рисунок 24) позволил установить рациональные дозы внесения наполнителей (6–10 %) и бактериальной закваски (2,7–2,9 %), которые обуславливают получение кисломолочных напитков с растительными наполнителями, характеризующихся высокой органолептической оценкой [94, с. 18].
Метод взвешенных наименьших квадратов заключается в устранении ошибок измерений делением каждого наблюдаемого значения на соответствующее ему значение дисперсии, рассматривая вопросы оценки точности измерений искомой величины. Взвешенный метод наименьших квадратов дает возможность обеспечить заданный класс точности в широком диапазоне измерений исследуемых факторов. На рисунке 26 представлена карта линий уровня зависимости органолептической оценки от изучаемых факторов: дозы вносимых наполнителя закваски и титруемой кислотности готовых напитков, полученная методом взвешенных наименьших квадратов.
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Рисунок 26 – Карта линий уровня зависимости органолептической оценки от изучаемых факторов: дозы вносимых наполнителя и закваски

На основе полученных данных с помощью сплайнов (рисунок 27) прогнозируются поверхности и контуры желаемых значений внесения наполнителя, закваски и кислотности.
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Рисунок 27 – Спрогнозированная поверхность отклика желательных значений факторов

Связь между функцией отклика Y и факторами, выбранными для области исследования, является линейной. Уравнение регрессии, описывающее зависимость органолептической оценки в соответствии с таблицей 24, выглядит следующим образом: 

Y = 4, 46 + 0, 67 X1 + 0, 004∙X2 + 0, 05∙X3 - 0, 035∙X1∙X2 - 0, 17∙X1∙X3 +0, 01∙X2∙ X3 [94, с. 18].      

Таблица 24 - Значения коэффициентов регрессии и уровень значимости p

	Факторы
	Эффект
	Стандартная ошибка
	t(5)
	p

	Средний/Свободный член
	4,458153
	0,030269
	147,2829
	0,000000

	(1)Доза внесенной закваски,%(L) (X1)
	0,667660
	0,075710
	3,0791
	0,027499

	(2)Доза внесенного наполнителя, %(L) (X2)
	0,037660
	0,073741
	-1,7171
	0,000772

	(3)Титруемая кислотность, °Т(L) (X3)
	0,055256
	0,075145
	0,7086
	0,092876

	1L на 2L
	-0,035065
	0,100887
	-0,3476
	0,742319

	1L на 3L
	-0,167532
	0,102939
	-1,6275
	0,164562

	2L на 3L
	0,019481
	0,100194
	0,1944
	0,853493



Из таблицы 24 видно, что проверяемые точки не лежат внутри доверительного интервала, отсюда следует что коэффициент является значимым при значении p <0,05 [94, с. 18].
Для объективности при определении количественного и качественного состава продукции растительного происхождения была проведена математическая обработка результатов исследований. На первом этапе экспериментальные данные обрабатывались методами математической статистики для выявления и устранения существенных экспериментальных погрешностей (ошибок). Обработка результатов методами математической статистики не выявляет наличия грубых ошибок. Это свидетельствует о высокой точности экспериментов и прецизионности используемых методов. Необходимость аппроксимации экспериментальных результатов в виде уравнений регрессии в основном обусловлена ​​изучением динамики изменения целевых функций. 
Выявляется перспектива обеспечения молочной продукцией внутреннего рынка путем создания новых многокомпонентных кисломолочных напитков, но основное влияние на качество продукта оказывают такие ингредиенты, как ягодное и злаковое сырье, количество вносимых заквасочных культур и титруемая кислотность готового напитка [168].

5.4 Определение витаминного, минерального, аминокислотного и жирнокислотного кисломолочных напитков с растительными наполнителями
К незаменимым аминокислотам относят фенилаланин, метионин, треонин, триптофан, валин, лизин, лейцин, изолейцин. Изучение данных электрофоретических профилей аминокислот козьем молоке и в контрольном образце из козьего молока показало, что существенных различий количественного содержания аминокислот в них нет. Наивысшие пики электрофореграммы представлены аминокислотами: лейцин+изолейцин, лизин, пролин, аргинин и глицин [130, с. 200].
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Рисунок 28 - Профилограмма содержания аминокислот в контрольном образце из козьего молока

В представленных исследованиях (рисунок 28) кисломолочные напитки с растительным вкусом характеризовались значительно более высоким содержанием незаменимой аминокислоты пролина, незаменимых аминокислот валина, лизина и лейцина + изолейцина (общий процент) фенилаланина и более низким содержанием аргинина, глицина и метионина [130, с.201].



Рисунок 29 - Содержание аминокислот в кисломолочных напитках из козьего молока с растительными наполнителями

На рисунке 29 полученные результаты показали, что образцы содержат как заменимые, так и незаменимые аминокислоты. 
Массовая доля аминокислот в кисломолочном напитке из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%) в %: Глутамин	(22,8); Лейцин (12,2);  Аргинин (8,21); Серин (8,17); Аспарагин (7,36); Тирозин(6,52); Валин (6,06); Треонин (3,72); Фенилаланин (3,63); Аланин (3,13); Гистидин (3,13); Метионин (2,92); Лизин (2,62); Цистин	(2,58); Глицин (2,32); Изолейцин (2,15); Пролин (1,2); Триптофан (1,28).
Массовая доля аминокислот в кисломолочном напитке из козьего молока со злаковым наполнителем (5%) в %: Аспарагин (7,98); Глутамин (22,2); Серин (7,9); Глицин (2,29); Треонин (3,6); Аргинин (8,25); Аланин (3,26); Тирозин (6,52); Цистин (2,58); Валин (5,82); Метионин (1,09); Фенилаланин (3,65); Изолейцин (2,32); Лейцин (13,6); Лизин (2,83); Пролин (1,55); Гистидин (3,1); Триптофан (1,25).
Совокупный эффект незаменимых аминокислот (валин, лизин, лейцин + изолейцин) позволил предположить, что кисломолочный напиток из козьего молока, содержащий растительные компоненты, положительно влияет на усвоение кальция, повышает иммунитет, оказывает успокаивающее действие, снижает стресс, способствует выработке коллагена и обеспечивает мышечный рост [145- 147]. 
Аналогичным образом была получена хроматограмма содержания жирных кислот в контрольном образце козьего молока (рис. 30).
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Рисунок 30- Хроматограмма жирных кислот контрольного образца из козьего молока

Средние значения массовых долей триглицеридов контрольного образца из козьего молока: Олеиновая С18:1 - 26,0%; Пальмитиновая С16:0 - 23,8%; Миристиновая С14:0 - 11,8%; Стеариновая С18:0 - 8,5%; Каприновая С10:0- 6,64%; Каприловая С8:0 - 4,6%; Лауриновая С12:0 - 3,6%; Линолевая С18:2 - 2,5; Капроновая С6:0-2,3%; Масляная С4:0 - 1,54%; Линоленовая С18:ЗnЗ - 0,8%; Пальмитолеиновая С16:1 - 0,7%; Деценовая С10:1-0,6%; Миристоленовая С14:1 - 0,2%; Арахиновая С20:0 - 0,3%; Бегеновая С22:0 - 0,1%; прочие - 2,8%. 
Результаты показали незначительные изменения свойств жирных кислот как в сырье, так и в продуктах, что свидетельствует о том, что жировая фаза козьего молока относительно устойчива к процессам нагревания и ферментации [15, с.8].

Таблица 25 - Жирнокислотный состав козьего молока и контрольного образца из козьего молока и разработанных кисломолочных напитков 

	Наименование жирной кислоты
	Массовая доля жирных кислот, в % от их суммы

	
	Контроль
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%) 
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (10%) 

	Арахиновая С20:0
	0,3
	0,34
	0,8

	Бегеновая С22:0
	0,1
	0,15
	1,1

	Деценовая С10:1
	0,6
	0,63
	1,6

	Каприловая С8:0
	5,82
	5,5
	3,46

	Каприновая С10:0
	6,64
	6,79
	6,74

	Капроновая С6:0
	2,3
	2,32
	2,3

	Лауриновая С12:0
	3,6
	3,53
	3,51

	Линолевая С18:2
	3,5
	3,03
	3,5

	Линоленовая С18:3n3
	0,8
	0,82
	1,2

	Масляная С4:0
	1,54
	1,57
	2,54

	Миристиновая С14:0
	11,8
	10,22
	8,88

	Миристоленовая С14:1
	0,2
	0,25
	0,5

	Олеиновая С18:1
	26
	25,58
	27,5

	Пальмитиновая С16:0
	23,8
	25,31
	23,28

	Пальмитолеиновая С16:1
	0,7
	0,72
	0,7

	Стеариновая С18:0
	8,5
	8,79
	8,35

	Прочие
	3,8
	4,06
	4,04



Таблица 25 показывает, что кисломолочные напитки из козьего молока с растительными добавками содержат высокий уровень ненасыщенных жирных кислот и высокий уровень среднецепочечных жирных кислот. Среднецепочечные жирные кислоты отличаются от длинноцепочечных жирных кислот тем, что они легче утилизируются [15, с.9].  
Благодаря полиненасыщенным жирным кислотам полученный кисломолочный напиток из козьего молока с растительными вспомогательными веществами может оказывать положительное влияние на организм [15, с. 10].
[bookmark: _Hlk130334440]Минеральный состав в козьем молоке представлен основными компонентами – Ca, P, Mg, K, I и Na и второстепенными – Mn, Zn, Fe и Cu (таблица 37) [169].
Согласно данным таблицы 26, содержание кальция, калия и йода в козьем молоке и контрольном образце из козьего молока было самым высоким по сравнению с другими основными элементами [169, с. 114].

Таблица 26 - Содержание минеральных веществ в козьем молоке и контрольном образце из козьего молока (мг/100 г)

	Наименование показателей
	Фактические результаты (козье молоко)
	Фактические результаты
(контроль)
	НД на методы испытания

	Ca
	158
	135
	АСС метод

	K
	153
	145
	 

	Na
	38
	36
	 

	I
	25,5
	29,7
	 

	Mg
	16
	13
	 

	P
	5,35
	6,85
	ГОСТ 31980-2012

	Zn
	1,21
	0,94
	 

	Fe
	0,063
	0,046
	 

	Cu
	0,034
	0,041
	 



Данные по содержанию минерального состава в козьем молоке дают представление об возможности использования его при производстве кисломолочных напитков, как источников калия, кальция, натрия и йода [170].
В таблице 27 приведено содержание витаминов в образцах кисломолочных напитков.

Таблица 27 - Содержание витаминов в опытных образцах кисломолочных напитков, мг/100 г

	Показатели
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (5%)
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (10%)

	А (ретинол)
	1,68
	1,56
	1,70
	1,69

	D (кальциферол)
	0,10
	1,00
	0,15
	0,12

	Е (токоферол)
	2,10
	0,21
	0,16
	0,13

	С (аскорбиновая кислота)
	0,05
	1,76
	3,10
	2,50


продолжение таблицы 27
	1
	2
	3
	4
	5

	B1 (тиамин)
	0,19
	0,23
	0,21
	0,18

	B2 (рибофлавин)
	0,14
	0,17
	0,14
	0,16

	В3 (ниацин)
	0,6
	0,73
	0,77
	0,68

	В5
(пантотеновая кислота) 
	0,5
	0,47
	0,6
	0,65

	В6 (пиридоксин)
	0,01
	0,013
	0,016
	0,02

	РР (никотиновая кислота)
	0,10
	0,10
	0,15
	0,18



На основании представленных данных содержания витаминов в таблице 27, можно утверждать о хороших лечебно-профилактических свойствах кисломолочных напитков с растительными наполнителями [169, с. 115].  

Таблица 28 - Содержание минеральных веществ в опытных образцах кисломолочных напитков с растительными наполнителями, мг/100 г

	Показатели
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (5%)
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем (10%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (10%)

	Fe (железо)
	0,09
	0,14
	0,13
	0,11

	Zn (цинк)
	0,20
	0,27
	0,25
	0,22

	Cu (медь)
	0,05
	0,02
	0,06
	0,06

	I (йод)
	0,11
	0,04
	0,14
	0,07

	Ca (кальций)
	136,0
	139,0
	137,0
	140,0

	Mg (магний)
	12,0
	12,0
	14,0
	16,0

	K (калий)
	145
	138
	143
	150

	Mn (марганец)
	0,01
	0,03
	0,03
	0,05

	Se (селен)
	0,04
	0,06
	0,05
	0,10

	P (фосфор)
	57,0
	73,0
	88
	97,0



По данным таблицы 28 можно сделать вывод о наличие высокого содержания минералов в кисломолочных напитках: калия, магния, кальция и фосфора [169, с. 116].
          
5.5	Оценка пищевой и биологической ценности и хранимоспособности кисломолочных напитков с растительными наполнителями 
Биологическая ценность отражает степень соответствия его аминокислотного состава, определяется различными способами. Одним из доступных методов является расчет аминокислотных скоров [171]. 
Аминокислотный скор белка (АС) представляет собой отношение количества незаменимых аминокислот (НАК) в исследуемом белке к количеству этой же аминокислоты в идеальном белке и рассчитывается по формуле 1 [171, с.15]. 
 ,               (1)
Расчет пищевой ценности ведут для 100 г кисломолочного напитка с фруктово-ягодным компонентом, расчетным путем в зависимости от сырьевых составляющих [164, с. 1]. Аналогичным методом делаем расчет биологической, пищевой и энергетической ценности для кисломолочного напитка со злаковым наполнителем, полученные результаты показаны в таблице 29.
Следует отметить, что практически все незаменимые аминокислоты в контрольном образце из козьего молока находились на низких уровнях. Изучение аминокислотного скора белка показало, что первыми лимитирующими аминокислотами в контрольном образце из козьего молока являются фенилаланин, изолейцин+лейцин - 9,09%, так как скор по данным аминокислотам намного меньше.
Разработанные кисломолочные напитки из козьего молока имеют высокую пищевую и энергетическую ценность за счет введения в его состав фруктово-ягодного и злакового компонентов [164, с. 4-5]. 
В таблице 29 представлены данные макронутриентов по компонентному составу кисломолочных напитков разной жирности с растительным наполнителем.

Таблица 29 – Биологическая, пищевая и энергетическая ценность разработанных кисломолочных напитков с фруктово-ягодным и злаковым наполнителем

	Наименование показателей
	Кисломолочные напитки

	
	Контроль 2,5 % жирности
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем 2,5 % жирности
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем 2,5 % жирности

	
	Содержание АК мг/100 г продукта
	Аминокислотный скор, %
	Содержание АК в 100 г продукта
	Аминокислотный скор, %
	Содержание АК в 100 г продукта
	Аминокислотный скор, %

	Треонин
	2,0
	15,63
	3,72
	29,06
	3,6
	28,13

	Валин
	3,1
	19,38
	6,06
	37,88
	5,82
	36,38

	Метионин
	1,6
	14,29
	2,92
	26,07
	1,09
	9,73

	Изолейцин+лей-цин
	
3,2
	9,09
	
14,25
	40,48
	15,92
	45,23

	Фенилаланин
	1,9
	9,90
	3,63
	18,91
	3,65
	19,01

	Лизин
	3,0
	17,05
	2,62
	14,89
	2,83
	16,08

	Пищевая ценность, ккал
	58,56
	58,8
	73,54

	Энергетическая ценность, кДж
	245,2
	246,0
	307,7



[bookmark: _Hlk130417310]Согласно данным таблицы 29 кисломолочные напитки и контроль содержат все необходимые для организма человека макронутриенты. По показателям аминокислотного скора белка кисломолочные напитки из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем превысили показатели аминокислотного скора в контрольном образце из козьего молока. По показателям аминокислотного скора белка кисломолочные напитки из козьего молока со злаковыми наполнителем также превышают показатели контрольного образца, который отличается низким содержанием незаменимых аминокислот.  Таким образом, разработанные кисломолочные напитки из козьего молока по биологической, пищевой и энергетической ценности могут быть включены в рацион в качестве дополнительного источника полезных веществ.
Согласно требованиям национального стандарта СТ РК 2069-2015 «Продукция кисломолочная. Общие технические условия» срок годности продукта с момента окончания технологического процесса устанавливает изготовитель, для кисломолочных напитков составляет 10 суток. В данном исследовании мы проверяли полученную кисломолочную продукцию с растительными компонентами на предмет определения срока годности кисломолочных напитков.
Для обоснования сроков годности исследовалось влияние наличия злаковых и фруктово-ягодных наполнителей на органолептические, физико-химические и микробиологические показатели кисломолочных напитков в процессе их хранения. Исследования на хранимоспособность проводили в течение 15 суток. Продукты после окончания процесса ферментации упаковывали в пластиковые стаканчики, вместимостью 400 мл и помещали в камеру с температурой от 4 до 5°С, где и осуществлялся процесс хранения.  Консистенция, вкус и запах кисломолочных напитков с растительными наполнителями остаются в течение 15 суток хранения на высоком уровне и составляют 4,8 ±0,2 баллов. В процессе хранения измеряли титруемую кислотность выработанных кисломолочных напитков [164, с.8]. 
Результаты исследования динамики наращивания титруемой кислотности в процессе хранения в разработанных кисломолочных напитках с растительными наполнителями представлены в таблице 30.

Таблица 30 – Динамика нарастания титруемой кислотности

	Титруемая кислотность, °Т
	Продолжительность хранения, сутки

	
	0
	3
	6
	9
	12
	15

	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем 
	90±2
	95±2
	101±2
	106±2
	110±2
	118±2

	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем 
	90±2
	94±2
	100±2
	106±2
	110±2
	116±2



Технологический процесс производства новых кисломолочных напитки из козьего молока «Ерке» и «Каприза» осуществлен согласно разработанной докторантом технологии. Все показатели выработанных кисломолочных напитков в условиях производства соответствуют нормативным документам. По технологическим параметрам процесс опытно-производственной выработки несколько отличался от технологии изготовления контрольного образца на предприятии ТОО «Зеренда», а именно дополнительной подготовкой растительного сырья. 
Важным показателем срока годности является титруемая кислотность продукта (таблица 30). Рост кислотности зависит от многих факторов: условий хранения, вида используемой закваски, санитарно-гигиенического состояния производства, используемых добавок и др. В результате исследования, обнаружилось, что накопление молочной кислоты в напитках не прекращается и титруемая кислотность к концу срока хранения достигает 118±2 °Т. Добавление растительных компонентов способствует незначительному нарастанию кислотности продукта в процессе хранения. Общее количество микроорганизмов благодаря высокой жизнедеятельности бифидобактерий изменяется незначительно и в течение всего срока хранения соответствует норме для кисломолочных напитков. Патогенные микроорганизмы в готовых напитках отсутствуют [164, с. 5-6].
Теория сбалансированного питания предусматривает наличие в продуктах всех питательных веществ: жиры, белки, углеводы, минеральные вещества и витамины. В связи с этим был рассчитан процент удовлетворенности полезными веществами среднестатистического человека при употреблении кисломолочных напитков с растительными наполнителями. Для расчета была использована номенклатура индексов по ВОЗ/ФАО. 
На рисунке 28 продемонстрированы результаты расчета процента удовлетворенности суточной потребности человека в полезных веществах при употреблении 100 г разработанных кисломолочных напитков со злаковым и плодового ягодным наполнителями.
[bookmark: _Hlk130417417]Установлено, что при употреблении 100 мл разработанного кисломолочного напитка «Каприза» из козьего молока суточная потребность в необходимых питательных веществах будет удовлетворена следующим образом: незаменимые АК (таблица 34) от 15 до 40,63%, ЖК (рисунок 28, В) 89,08%, витамины (рисунок 28, Б) 10,4%, минералы 35,1% (рисунок 28, А), тогда как контрольный образец обеспечивает суточную потребность в незаменимых АК от 9,09 до 19,4%, ЖК 83,5%, в витаминах 5,47%, в минералах 33,0%. Данные расчеты показывают и доказывают, что состав кисломолочного напитка «Каприза» из козьего молока обеспечивает организм полезными веществами на 21,23% больше в сравнении с контрольным образцом.
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Рисунок 31 - Показатель удовлетворения суточной потребности 
при употреблении 100 мл/г разработанных кисломолочных напитков в день (А – минералы, Б – витамины, В - жирные кислоты)
[bookmark: _Hlk130417390]
При употреблении 100 г разработанных кисломолочного напитка со злаковым наполнителем «Ерке» организм обеспечивается в незаменимых АК (таблица 35) от 9,82 до 36,69%, в ЖК (рисунок 31, В) 89,1%, витаминах 17.43%, минералах 38,2% (рисунок 31, А). Контрольный образец в сравнении с этими данными показывает, что при приеме в пищу организм обеспечивается в незаменимых АК от 9,09 до 19,4%, ЖК 83,5%, в витаминах 5,5%, в минералах 33,0% от суточной потребности. Значения индекса атерогенности для всех напитков находился в пределах нормы.
Таким образом, биологическую ценность и аминокислотный скор белка контрольного образца из козьего молока можно повысить путем добавления смеси растительных ингредиентов, представленные образцы кисломолочных напитков в среднем на 17,5 % отличаются от контрольного образца. 
Протокол дегустации показал, что (Приложение Д, Е) напитки по качественным показателям соответствует требованиям потребителя, и нормативных документов, и может считаться новыми напитками заданного качества. Рассмотрев соответствие новых кисломолочных напитков с требованиями нормативных документов, дегустационная комиссия приняла решение - рекомендовать разработанную для выработки опытной партии, и после заполнения акт, принять его внедрение в производство. 
Проведена апробация опытных партий разработанных кисломолочных напитков с фруктово-ягодным и злаковым наполнителями в производственных условиях молочного цеха ТОО «Зеренда» (Акмолинская область, с. Кажымукан) (Приложение Ж).
Разработаны и утверждены технологические инструкции и стандарты организации СТ ТОО 140540024607-02-2019, СТ ТОО 140540024607-01-2019 (Приложение Г). 
Новизна технологий кисломолочного напитка из козьего молока со злаковым и плодово-ягодным наполнителями подтверждены охранными документами РК на полезную модель (Приложение А).
С целью методического, информационного и программного обеспечения и совершенствования образовательных программ подготовки бакалавров 6B08201 – «Технология производства продуктов животноводства, 6В05102-«Биотехнология по отраслям» методика исследования используемая в диссертационной работе и полученные результаты включены в лекционные и практические материалы и используются при проведении занятий по следующим дисциплинам: «Козоводство, технология производства молока, мяса, пуха и шерсти», «Молочное дело», «Промышленная биотехнология», «Пищевая биотехнология», «Техническая микробиология», «Методы исследования свойств сырья и продуктов питания» (Приложение З).

5.6	Расчет экономической эффективности производства кисломолочных напитков с растительными наполнителями 
В результате проведенного исследования было предложено внедрить в производство новые виды кисломолочных напитков с растительными наполнителями, изготовленные из козьего молока. Основной задачей каждого молочного предприятия и его структурных подразделений при внедрении и освоении в производство кисломолочных напитков с растительными наполнителями является его экономическое обоснование. Калькуляция себестоимости продукции позволяет им оценить фактические затраты и контролировать процесс своевременного использования таких ресурсов, как материалы, оборудование и рабочая сила.
Сырьем для производства кисломолочных напитков является нормализованное козье молоко, закваска и растительный наполнитель [164, с.7]. 
Количество необходимого сырья и материалов рассчитывается, исходя из продуктового расчета на данный вид продукта.  
На основании информационной матрицы данных формируется система линейных балансовых уравнений по жиру, белку, сухим веществам, воде и массе кисломолочных напитков (таблица 31).

Таблица 31- Система линейных балансовых уравнений

	Баланс по
	Уравнения и ограничения

	Жиру
	(3,9∙ X1+ 0,05∙ X2+0,2 ∙X3+0,0 ∙X4)/100=2,5

	Белку
	(3,3∙ X1+ 3,2∙ X2+0,4 ∙X3+0,0 ∙X4)/100=3,3

	Сухим веществам
	(8,14∙ X1+ 7,8∙ X2+15 ∙X3+0,0 ∙X4)/100=9,2

	Воде
	(84,56∙ X1+ 88,95∙ X2+84,4 ∙X3+0,0 ∙X4)/100=87,5

	Наполнителю
	X3=10

	Закваске
	X4=0,03

	Массе
	Х1 + Х2 + Х3 + Х4=100



Реализация поставленной задачи осуществляется путем решения системы балансовых линейных уравнений и ограничений в системе MS Excel с использованием надстройки «Поиск решения» [164, с. 6-7].
Аналогичным способом рассчитываем матрицу данных для проведения оптимизации рецептуры кисломолочного напитка со злаковым наполнителем.
Для расчета себестоимости на одну единицу выпускаемой продукции был использован метод калькуляции, с выражением всех расходов в производстве, продажи 1 т продукции.  
Расчеты отпускной цены на кисломолочные напитки с растительными наполнителями «Ерке» и «Каприза» выполнены в соответствии со стандартными методологиями. Производственная себестоимость продукции приведена в ценах на 2022 год. Сырье и расходные материалы были определены на основании расходов, указанных в рецептуре на 1000 кг смеси, без учета потерь (таблица 16, 17). Полная себестоимость продукции состоит из суммы заводской себестоимости, внепроизводственных и прочих затрат. Прибыль от реализации продукции определяется как разность между объёмом реализации продукции в оптовых ценах и полной себестоимостью этой продукции.
Для определения получаемой прибыли расчет проводили в сравнении с затратами на контрольный продукт. 
Сравнительные экономические показатели кисломолочных напитков из козьего молока указана в таблице 32.


Таблица 32 − Сравнительные экономические показатели кисломолочных напитков из козьего молока

	Имя
	Еди-ница изме-ре-ния
	Цена, тг
	Контрольный образец
	Кисломолочный напиток с фруктово-ягодным наполнителем
	Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем

	
	
	
	Кол-во
	Цена, тг
	Кол-во
	Цена, тг
	Кол-во
	Цена, тг

	Молоко 2,5%
	кг
	900
	1000
	900000
	900
	810000
	-
	-

	Молоко 2,5%
	кг
	900
	-
	-
	-
	-
	950
	855000

	Закваска 50 ед.
	шт.
	2600
	1
	2600
	1
	2600
	1
	2600

	Мука из амаранта и кумаршика
	кг
	6000
	-
	-
	-
	-
	50
	300000

	Фруктово-ягодное пюре
	кг
	2100
	-
	-
	100
	210000
	-
	-

	Бутылка
	шт.
	60
	1000
	60000
	1000
	60000
	1000
	60000

	Этикетка
	шт.
	35
	1000
	35000
	1000
	35000
	1000
	35000

	Затраты на сырье
	 
	 
	 
	997600
	 
	1117600
	 
	1157600

	Дополнительные расходы:

	Зарплата
	тенге
	 
	 
	16666
	 
	16666
	 
	16666

	Электричество
	кВт·ч
	27
	37
	1000
	37
	1000
	37
	1000

	Горячая вода
	м3
	274
	6,5
	1781
	6,5
	1781
	6,5
	1781

	Холодная вода
	м3
	274
	6,5
	1781
	6,5
	1781
	6,5
	181

	Расходы на содержание и эксплуатацию оборудования
	 
	 
	 
	888
	 
	888
	 
	888

	Цеховые расходы
	 
	 
	 
	13332,8
	 
	13332,8
	 
	13332,8

	Расходы на подготовку и освоение производства
	 
	 
	 
	 
	 
	500
	 
	500

	Цеховая себестоимость
	кг
	 
	 
	1033048,8
	 
	1153048,8
	 
	1191448,8

	Общезаводские расходы
	 
	 
	 
	14999,4
	 
	14999,4
	 
	14999,4

	Заводская себестоимость
	кг
	 
	 
	1048048,2
	 
	1168048,2
	 
	1206448,2

	Внепроизводственные расходы
	 
	 
	 
	20960,964
	 
	23360,964
	 
	24128,964

	Прочие расходы
	 
	 
	 
	15720,723
	 
	17520,723
	 
	18096,723

	Полная себестоимость продукции
	тенге
	 
	 
	1084729,887
	 
	1208929,887
	 
	1248673,887

	Объем произведенной продукции
	
	
	
	542364943,5
	
	604464943,5
	
	624336943,5

	Чистая прибыль
	 
	 
	 
	433891954,8
	 
	483571954,8
	 
	499469554,8

	Отпускная цена на продукцию, с НДС
	тонна
	 
	1
	1214897,473
	 
	1354001,473
	 
	1398514,753

	Розничная цена на продукцию
	кг
	
	1
	1250
	1
	1500
	1
	1500


Согласно данным таблицы 32, определение полной себестоимости включает в себя расчет всех статей: сырьё и основные материалы за вычетом отходов; расходы по доставке сырья на предприятие (условно их можно принять в размере 10% от стоимости сырья за вычетом отходов); вспомогательные материалы и тара; затраты на электроэнергию, воду, пар, холод; заработная плата производственных рабочих; расходы на освоение новых видов продукции и новых технологических процессов (-3% от общего фонда заработной платы рабочих); начисления на заработную плату; расходы на содержание и эксплуатацию оборудования; цеховые расходы принимаются условно в размере 80% от заработной платы производственных рабочих; общезаводские расходы; внепроизводственные расходы; прочие расходы. 
В итоге согласно данным таблицы 32 наибольшая экономическая эффективность достигается путем добавления растительных наполнителей в количестве 10% для фруктово-ягодного сырья, и 5% для – муки из амаранта и кумаршика. На сырье и материалы, транспортно-заготовительные расходы было затрачено на производство 1 т кисломолочных напитков «Каприза» 1208929,8 и  «Ерке» 1248673,8 тенге, а в пересчете на 1 кг составило 1208 и 1248  тенге соответственно, затраты контрольного продукта на 1 кг составили 1084 тенге (1084729,8 тенге за тонну). Несмотря на то, что по сравнению с кисломолочными напитками себестоимость контрольного образца ниже, при установлении отпускной цены на продукцию: прибыль с 1 кг кисломолочного напитка «Ерке» предполагается 600 тенге (при добавлении 10% наполнителя – 465 тенге), с кисломолочного напитка «Каприза» - 620, тогда как с контрольного образца – 576 тенге. Таким образом прибыль с 1 кг кисломолочного напитка «Ерке» предполагается выше на 4,1 %, с кисломолочного напитка «Каприза» - на 7,6%, чем с контрольного образца.



	Выводы по пятой главе
1. Проведенные исследования подтверждают соответствие санитарно-гигиенического состояния оборудования, инвентаря и упаковочных материалов на предприятии ТОО «Зеренда», что позволяет выпускать безопасную и качественную молочную продукцию из козьего молока.
2. Составлена рецептура кисломолочных напитков с использованием термофильных молочнокислых бактерий и бифидобактерий: 
- для кисломолочного напитка «Каприза»: козье молоко –56 %; козье обезжиренное молоко – 34 %; бактериальная закваска термофильных молочнокислых бактерий и  бифидобактерий Bifidobacterium lactis (Breve Б 10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37 в соотношении 2:1) –3% и пюре ягод (черноплодная рябина, ирга, черная смородина) –10 %.
- для кисломолочного напитка «Ерке»: козье молоко -56 %, козье обезжиренное молоко – 34 %; бактериальная закваска термофильных молочнокислых бактерий и бифидобактерий (BifidobacteriumlactisБ 12 в соотношении 2:1) –3 % и мука (из амаранта и кумаршика) – 10 %.
3. Разработан технологический процесс производства кисломолочных напитков. Козье молоко сначала подвергают первичной термообработке молока при температуре 70±2 оС. Гомогенизируют при давлении 12,5-15 Мпа. Далее смесь подвергается пастеризации (на пастеризационной установке) при температуре 80±5 оС с выдержкой от 8 до 10 минут, либо 90 оС с выдержкой 20 секунд. Затем молоко заквашивали путем внесения в молоко молочнокислых бактерии и бифидобактерии Bifidobacterium lactis. Продолжительность сквашивания при использовании культур молочнокислых палочек составляет от 8 до 10 ч при температуре от 30 до 35 оС. Затем вносится злаковый наполнитель – мука из амаранта и кумаршика (рисунок 16). В случае производства кисломолочного напитка с фруктово-ягодным наполнителем вносится – пюре из черной смородины, черноплодной рябины, ирги (рисунок 15). Они добавляются в емкость с мешалкой для равномерного распределения. Вымешивание продолжается в течение от 5 минут до 10 минут. Затем смесь сквашивают при температуре от 30 до 35 оС до образования нежного, достаточно плотного сгустка, без признаков отделения сыворотки кислотностью около 90 оТ или рН от 4,5 до 4,6 ед. Созревание сгустка проводится при температуре от 20 до 25 °С и составляет от 6 до 8 часов. Далее расфасовывали (бутылки 200-500 мл), охлаждали до температуры от 4 до 6°С и хранят до реализации в холодильных камерах.
4. Исследуемые образцы с растительными наполнителями имели однородную структуру, светло-фиолетовый или кремовый цвет, с явно выраженным кисломолочным вкусом и ароматом внесенного наполнителя. Злаковый наполнитель выполняет роль загустителя в напитке и явления синерезиса в опытных образцах выявлено не было. Разработанные кисломолочные напитки с растительными наполнителями соответствовали показателям безопасности.
5. Кисломолочные сгустки экспериментальных образцов измерялись прибором "Реокон" и в процессе было установлено, что образцы кисломолочных напитков с растительными наполнителями в количестве 10% имели наиболее крепкий кисломолочный сгусток.
6. Согласно моделированию влияния количества закваски, наполнителя и титруемой кислотности на органолептическую оценку готовых напитков были получены следующие зависимости сенсорной оценки кисломолочных напитков с растительными наполнителями: приемлемые варианты дозы наполнителя находились в диапазоне 6%; оптимум дозы закваски находился в диапазоне 2,7%; рациональный вариант титруемой кислотности находился в диапазоне 98°Т.
7. Исследования аминокислотного состава козьего молока показали, что оно содержит большое количество лейцина, изолейцина лизина, а также пролина, аргинина и глицина.   Массовая доля аминокислот в кисломолочном напитке из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%) в %: Аспарагин (7,36); Глутамин (22,8); Серин (8,17); Глицин (2,32); Треонин (3,72); Аргинин (8,21); Аланин (3,13); Тирозин (6,52); Цистин (2,58); Валин (6,06); Метионин (2,92); Фенилаланин (3,63); Изолейцин (2,15); Лейцин(12,2); Лизин(2,62); Пролин (1,2); Гистидин (3,13); Триптофан (1,28). Можно сделать вывод о наличие высокого содержания минералов в кисломолочных напитках: калия, магния, кальция и фосфора. Кисломолочные напитки и контроль содержат все необходимые для организма человека макронутриенты. Изучение аминокислотного скора белка показало, что первыми лимитирующими аминокислотами в контрольном образце из козьего молока являются фенилаланин, изолейцин+лейцин - 9,09%, так как скор по данным аминокислотам намного меньше. По показателям аминокислотного скора белка кисломолочные напитки из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем превысили показатели аминокислотного скора в контрольном образце из козьего молока. 
8. Результаты показали, что полученные образцы кисломолочного напитка не показали значительных изменений вкуса и физико-химических свойств, а также постепенного увеличения титруемой кислотности в процессе хранения 14-15 суток. Установлено, что при употреблении 100 мл разработанного кисломолочного напитка «Каприза» из козьего молока суточная потребность в необходимых питательных веществах будет удовлетворена следующим образом: незаменимые АК от 15 до 40,63%, ЖК 89,08%, витамины 10,4%, минералы 35,1%, тогда как контрольный образец обеспечивает суточную потребность в незаменимых АК от 9,09 до 19,4%, ЖК 83,5%, в витаминах 5,47%, в минералах 33,0%.  При употреблении 100 г разработанных кисломолочного напитка со злаковым наполнителем «Ерке» организм обеспечивается в незаменимых АК от 9,82 до 36,69%, в ЖК 89,1%, витаминах 17.43%, минералах 38,2%.
9. Себестоимость 1 т кисломолочных напитков «Каприза» 1208929,8 и  «Ерке» 1248673,8 тенге, а в пересчете на 1 кг составило 1208 и 1248  тенге соответственно, затраты контрольного продукта на 1 кг составили 1084 тенге (1084729,8 тенге за тонну). Прибыль с 1 кг кисломолочного напитка «Ерке» предполагается 600 тенге, с кисломолочного напитка «Каприза» - 620, тогда как с контрольного образца – 576 тенге.






ЗАКЛЮЧЕНИЕ

1. Анализ разработанных кисломолочных напитков, свидетельствует о том, они могут использоваться как продукты питания, воздействующие на организм с лечебно-профилактическим эффектом. Кроме того, производство новых кисломолочных напитков, внедрение технологии использования местного растительного сырья позволит не только расширить ассортимент, но и стимулировать конкурентоспособность отечественных молочных предприятий.
2. Современная тенденция улучшения рациона питания направлена на разработку продуктов со сложным составом ингредиентов, сбалансированных по пищевой и биологической ценности. Это продукты, богатые основными питательными веществами, вырабатываются с измененным макронутриентным составом, позволяющими обеспечить организм полезными веществами от 20 до 60 % от суточной потребности. Почти все виды молочных продуктов можно сочетать с различными растительными компонентами. Многие ученые пытаются решить проблему создания полезных продуктов питания, используя натуральные растительные и фруктовые компоненты: как источники витаминов, макро- и микроэлементов, пищевых волокон. В качестве восполнителей дефицита пищевых волокон могут играть неочищенные злаки, фрукты, ягоды. Сочетание нерастворимых пищевых волокон с кисломолочными продуктами стимулирует общее функционирование желудочно-кишечного тракта. Кроме того, вопрос изучения влияния наполнителей различной порошкообразной, твердой или пастообразной структуры на изменения реологических параметров кисломолочных напитков остается нерешенным.
3. Полученные данные свидетельствуют о биологической полноценности козьего молока, и выработка кисломолочных напитков предполагает высокий аминокислотный состав белка, так как оно содержит все незаменимые аминокислоты. Анализ жирнокислотного профиля козьего молока выявил преобладание коротко- и среднецепочечных жирных кислот: олеиновая кислота, пальмитиновая кислота, каприновая кислота и миристиновая кислота. Общий уровень индекса атерогенности (AI) в текущем исследовании был аналогичен предыдущим исследованиям: 2.31±0.02. Термическая обработка не повлияла на содержание жирных кислот в молоке, за исключением жирных кислот с разветвленной цепью.
4. Исследования питательной ценности растительных наполнителей показали, что они являются ценным источником многих природных биоактивных веществ, а их использование в пищевых продуктах расширяет ассортимент различных пищевых групп придают продуктам функциональные свойства. Составлена рецептура кисломолочных напитков с использованием термофильных молочнокислых бактерий и бифидобактерий. В рецептуру 2 новых кисломолочных напитков с растительными наполнителями входило:
- для кисломолочного напитка «Каприза»: нормализованное козье молоко – 90 %; бактериальная закваска термофильных молочнокислых бактерий и  бифидобактерий Bifidobacterium lactis (Breve Б 10, Bifidobacterium adolescentis Б 14, Bifidobacterium adolescentis Б 37 в соотношении 2:1) и пюре ягод (черноплодная рябина, ирга, черная смородина) –10 %.
- для кисломолочного напитка «Ерке»: нормализованное козье молоко –90 %; бактериальная закваска термофильных молочнокислых бактерий и бифидобактерий (Bifidobacterium lactis Б 12 в соотношении 2:1) –3 % и смесь муки (из амаранта и кумаршика) – 10 %.
5. Козье молоко сначала подвергают первичной термообработке молока при температуре 70±2 оС. Гомогенизируют при давлении 12,5-15 Мпа. Далее смесь подвергается пастеризации (на пастеризационной установке) при температуре 80±5 оС с выдержкой от 8 до 10 минут, либо 90 оС с выдержкой 20 секунд. Затем молоко заквашивали путем внесения в молоко молочнокислых бактерии и бифидобактерии Bifidobacterium lactis. Продолжительность сквашивания при использовании культур молочнокислых палочек составляет от 8 до 10 ч при температуре от 30 до 35 оС. Затем вносится злаковый наполнитель – мука из амаранта и кумаршика (рисунок 16). В случае производства кисломолочного напитка с фруктово-ягодным наполнителем вносится – пюре из черной смородины, черноплодной рябины, ирги (рисунок 15). Они добавляются в емкость с мешалкой для равномерного распределения. Вымешивание продолжается в течение от 5 минут до 10 минут. Затем смесь сквашивают при температуре от 30 до 35 оС до образования нежного, достаточно плотного сгустка, без признаков отделения сыворотки кислотностью около 90 оТ или рН от 4,5 до 4,6 ед. Созревание сгустка проводится при температуре от 20 до 25 °С и составляет от 6 до 8 часов. Далее расфасовывали (бутылки 200-500 мл), охлаждали до температуры от 4 до 6°С и хранят до реализации в холодильных камерах.
6. Исследуемые образцы с фруктово-ягодным наполнителем имели следующие показатели: структура – однородная, цвет – светло-фиолетовый, вкус – кисломолочный с явно выраженным вкусом и ароматом внесенного наполнителя. Злаковый наполнитель выполняет роль загустителя в напитке и явления синерезиса в опытных образцах выявлено не было. Образцы кисломолочных напитков с растительными наполнителями соответствуют показателям безопасности, установленным Техническим регламентом "О безопасности пищевой продукции". Кисломолочный сгусток экспериментальных образцов определяли с помощью прибора "Реокон", который показал, что экспериментальные образцы кисломолочного напитка на основе козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%) и кисломолочного напитка на основе злаков с злаковым наполнителем (10%) имеют наиболее прочный сгусток. 
7. Согласно результатам проведенного эксперимента моделирование влияния количества закваски, наполнителя и титруемой кислотности на органолептическую оценку готовых напитков были получены следующие зависимости сенсорной оценки кисломолочных напитков с растительным наполнителем: дозировка добавленного наполнителя: 6-20%, с рациональным колебанием в диапазоне 6%; дозировка добавленной закваски: 1-3%, с оптимальным колебанием в диапазоне 2,7%; титруемая кислотность: 86-110°Т, с приемлемым колебанием в диапазоне 98°Т.
8. Установлено, что при употреблении 100 мл разработанного кисломолочного напитка «Каприза» из козьего молока суточная потребность в необходимых питательных веществах будет удовлетворена следующим образом: незаменимые АК от 15 до 40,63%, ЖК 89,08%, витамины 10,4%, минералы 35,1%, тогда как контрольный образец обеспечивает суточную потребность в незаменимых АК от 9,09 до 19,4%, ЖК 83,5%, в витаминах 5,47%, в минералах 33,0%.  При употреблении 100 г разработанных кисломолочного напитка со злаковым наполнителем «Ерке» организм обеспечивается в незаменимых АК от 9,82 до 36,69%, в ЖК 89,1%, витаминах 17.43%, минералах 38,2%
9. Себестоимость 1 т кисломолочных напитков «Каприза» 1208929,8 и  «Ерке» 1248673,8 тенге, а в пересчете на 1 кг составило 1208 и 1248  тенге соответственно, затраты контрольного продукта на 1 кг составили 1084 тенге (1084729,8 тенге за тонну). Прибыль с 1 кг кисломолочного напитка «Ерке» предполагается 600 тенге, с кисломолочного напитка «Каприза» - 620, тогда как с контрольного образца – 576 тенге, то есть прибыль с 1 кг кисломолочного напитка «Ерке» предполагается выше на 4,1 %, с кисломолочного напитка «Каприза» - на 7,6%, чем с контрольного образца.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б
Протоколы испытаний[image: ]
[image: ]
[image: ][image: ][image: ][image: ]


[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


[image: ][image: ][image: ][image: ]
[image: ][image: ][image: ][image: ]
[image: ]
[image: ][image: ]



[image: ]



[image: ]
[image: ]



[image: ]



[image: ]




[image: ]
[image: ]
[image: ][image: ]




[image: ][image: ]




ПРИЛОЖЕНИЕ В
Договор о сотрудничестве с ТОО «Племенное хозяйство Зеренда»

[image: ]
[image: ][image: ] 




ПРИЛОЖЕНИЕ Г
Нормативная документация. 
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Протокол дегустации
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж
Акт производственных испытаний
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ПРИЛОЖЕНИЕ З
Акт внедрения в учебный процесс
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Достижения и награды
[image: ]
[image: ]



[image: ]




[image: ]




[image: D:\fora\Documents\УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ДОКУМЕНТАЦИЯ\докторантура АТУ\диссертация начало\диссертация\материалы для написания дисера\лаборатория АТУ фото и протокол испытания\сертификаты мои АТУ\20181211_221328.jpg]






[image: ]



Мойка в воде t=5±2°С, кратковременная сушка при t=18±2ºС 


Бланширование плодов при t=90ºС, 
5 мин. 


1 протирание через сита c диаметром ячеек 1,5 мм, 2 протирание - 0,8 мм;
гомогенизация


Расфасовка в стерильную тару, укупорка 


Хранение при t=18±2ºС


 Стерилизация пюре,  t=97±2°С в течение 1-2 минуты


















Приемка (влажность, органолептические показатели, натура, содержание жира)


Сушка сырья (ленточная сушилка)


Обоечная машина (извлечение семян из метелок)


Сепаратор (разделение семян по размерам):
1 сито: 2х20
2 сито: Ø1,6 мм
3 сито: Ø 0,6 -0,7 мм


Сушка семян (45-50°С)


Хранение (5°С)


















Семена амаранта и кумаршика


Экстракция (Петролейный эфир)


Обезжиренный шрот


Молотковая дробилка с окружной скоростью 60,0 м/с, размол, сортирование Ø120 мкм


Готовая мука















Вкус и запах	Ayran "Zeren"	Ayran Emil	"Bio Balance" Ayran	"Ayran in Turkish" 	Ayran "Sofra KZ"	Ayran "Fresh"	Tandem	"Rudnensky TAN"	BIOLife TAN, "Tan","Qazaqstan" Tan	"TANDEP"	Bio-Balance Biotan	Shubat	Bozingen Shubat	Kumis "Kazygurt"	"Arpa kozhe", Shalap kozhe	3	2.5	3	2.5	2.5	2.5	2.5	3	3	2.5	3	3	3	3	3	Внешний вид	Ayran "Zeren"	Ayran Emil	"Bio Balance" Ayran	"Ayran in Turkish" 	Ayran "Sofra KZ"	Ayran "Fresh"	Tandem	"Rudnensky TAN"	BIOLife TAN, "Tan","Qazaqstan" Tan	"TANDEP"	Bio-Balance Biotan	Shubat	Bozingen Shubat	Kumis "Kazygurt"	"Arpa kozhe", Shalap kozhe	3	2.5	2.5	2.5	2.5	2	2.5	2.5	3	2	2.5	2.5	2.5	3	2.5	Цвет	Ayran "Zeren"	Ayran Emil	"Bio Balance" Ayran	"Ayran in Turkish" 	Ayran "Sofra KZ"	Ayran "Fresh"	Tandem	"Rudnensky TAN"	BIOLife TAN, "Tan","Qazaqstan" Tan	"TANDEP"	Bio-Balance Biotan	Shubat	Bozingen Shubat	Kumis "Kazygurt"	"Arpa kozhe", Shalap kozhe	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	Упаковка	Ayran "Zeren"	Ayran Emil	"Bio Balance" Ayran	"Ayran in Turkish" 	Ayran "Sofra KZ"	Ayran "Fresh"	Tandem	"Rudnensky TAN"	BIOLife TAN, "Tan","Qazaqstan" Tan	"TANDEP"	Bio-Balance Biotan	Shubat	Bozingen Shubat	Kumis "Kazygurt"	"Arpa kozhe", Shalap kozhe	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	1	Общий балл	Ayran "Zeren"	Ayran Emil	"Bio Balance" Ayran	"Ayran in Turkish" 	Ayran "Sofra KZ"	Ayran "Fresh"	Tandem	"Rudnensky TAN"	BIOLife TAN, "Tan","Qazaqstan" Tan	"TANDEP"	Bio-Balance Biotan	Shubat	Bozingen Shubat	Kumis "Kazygurt"	"Arpa kozhe", Shalap kozhe	8	7	7.5	7	7	6.5	7	7.5	8	6.5	7.5	7.5	7.5	8	7.5	Баллы

Доза закваски, 3 %	0	2	4	6	8	10	12	14	4.2	5.2	6.2	7	7.5	8.1999999999999993	8.8000000000000007	9.3000000000000007	Доза закваски, 5%	0	2	4	6	8	10	12	14	4.7	6.1	7	7.8	8.6	9.5	9.5	9.5	Логарифм количества клеток в 1 см3

Контроль (айран из козьего молока)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	6	5.7	5.57	4.9000000000000004	4.5	4.4000000000000004	Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	6.17	6.03	5.73	5.54	5.47	4.6399999999999997	Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	6.02	5.67	5.59	4.8	4.4800000000000004	4.42	Молочно-злаковый напиток из козьего молока (5%) 	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	6.04	5.72	5.53	5.46	4.62	4.5999999999999996	Молочно-злаковый напиток из козьего молока (10%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	6.2	5.8	5.5	5	4.7	4.5	
Активная кислотность, pH 



Контроль (айран из козьего молока)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	20	24	38	74	100	105	Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	21	25	36	75	112	110	Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	19	25	32	48	70	115	Молочно-злаковый напиток из козьего молока (5%) 	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	20	25	37	75	110	106	Молочно-злаковый напиток из козьего молока (10%)	после внесения	 1 ч	2 ч	3 ч	4 ч	6 ч	20	26.5	30	49	75	115	
Титруемая кислотность, °Т



вкус и запах	2	5	10	15	20	5	8.5	9	9	9	консистенция	2	5	10	15	20	5	7	8	8	8	Содержание растительного компонента, %
Органолептичсекая оценка , балл

вкус и запах	2	5	10	15	20	7	9	9	8.5	8	консистенция	2	5	10	15	20	6	7	9	8.5	7	Содержание растительного компонента, %
Органолептическая оценка, балл

контрольный образец	0.19	0.28000000000000003	0.38	0.47	0.56999999999999995	0.67	0.76	0.86	0.95	1.05	1.1499999999999999	1.24	1.34	1.43	1.53	1.63	1.72	1.82	1.91	2.0099999999999998	2.11	2.2000000000000002	2.2999999999999998	2.4	2.4900000000000002	2.59	2.68	2.78	2.88	2.97	3.07	3.17	3.26	3.36	3.45	3.55	3.65	3.74	3.84	3.94	4.03	4.13	4.22	4.32	4.42	4.51	4.6100000000000003	4.7	4.8	0	0.01	0.02	0.01	0.01	0.01	-0.01	-0.01	0	0	-0.01	0	0	-0.01	0.06	0.53	1.31	1.96	2.34	2.46	2.38	2.21	2.0099999999999998	1.9	1.88	1.89	1.9	1.92	1.92	1.95	1.98	1.97	1.97	1.98	2	2.02	2.02	2.0299999999999998	2.06	2.08	2.09	2.11	2.16	2.1800000000000002	2.16	1.96	1.55	1.28	1.1599999999999999	Время погружения,с
Нагрузка, г

Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%)	0.19	0.28000000000000003	0.38	0.47	0.56999999999999995	0.67	0.76	0.86	0.95	1.05	1.1499999999999999	1.24	1.34	1.43	1.53	1.63	1.72	1.82	1.91	2.0099999999999998	2.11	2.2000000000000002	2.2999999999999998	2.4	2.4900000000000002	2.59	2.68	2.78	2.88	2.97	3.07	3.17	3.26	3.36	3.45	3.55	3.65	3.74	3.84	3.94	4.03	4.13	4.22	4.32	4.42	4.51	4.6100000000000003	4.7	4.8	0	0	0.02	0.01	0.01	0.01	0	0	0	0	0	0	0.01	0.01	0.21	0.95	1.77	2.34	2.64	2.71	2.59	2.39	2.21	2.13	2.11	2.1	2.11	2.13	2.13	2.16	2.1800000000000002	2.17	2.1800000000000002	2.2000000000000002	2.2200000000000002	2.23	2.25	2.27	2.2799999999999998	2.29	2.29	2.31	2.34	2.33	2.27	1.92	1.53	1.33	1.23	Время погружения, с
Нагрузка, г

Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%)	0.19	0.28000000000000003	0.38	0.47	0.56999999999999995	0.67	0.76	0.86	0.95	1.05	1.1499999999999999	1.24	1.34	1.43	1.53	1.63	1.72	1.82	1.91	2.0099999999999998	2.11	2.2000000000000002	2.2999999999999998	2.4	2.4900000000000002	2.59	2.68	2.78	2.88	2.97	3.07	3.17	3.26	3.36	3.45	3.55	3.65	3.74	3.84	3.94	4.03	4.13	4.22	4.32	4.42	4.51	4.6100000000000003	4.7	4.8	0	0.01	0.02	0.01	0.01	0	-0.01	-0.01	-0.01	-0.01	0	-0.01	-0.01	0	0	0.03	0.41	1.33	2.12	2.6	2.83	2.86	2.75	2.56	2.39	2.29	2.27	2.29	2.29	2.3199999999999998	2.37	2.37	2.38	2.39	2.42	2.4500000000000002	2.4700000000000002	2.4900000000000002	2.5099999999999998	2.5299999999999998	2.5499999999999998	2.57	2.61	2.65	2.63	2.5	2.0499999999999998	1.64	1.44	Время погружения, с

Нагрузка, г



Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (5%)
Молочно-злаковый напиток из козьего молока (5%)	0.21	0.3	0.4	0.49	0.59	0.69	0.78	0.88	0.97	1.07	1.17	1.26	1.36	1.45	1.55	1.65	1.74	1.84	1.93	2.0299999999999998	2.13	2.2200000000000002	2.3199999999999998	2.42	2.5099999999999998	2.61	2.7	2.8	2.9	2.99	3.09	3.19	3.28	3.38	3.47	3.57	3.67	3.76	3.86	3.96	4.05	4.1500000000000004	4.24	4.34	4.4400000000000004	4.53	4.63	4.72	4.82	0	0.01	0.02	0.01	0.01	0.01	-0.01	-0.01	0	0	-0.01	0	0	-0.01	0.06	0.53	1.31	1.96	2.34	2.46	2.38	2.21	2.0099999999999998	1.9	1.88	1.89	1.9	1.92	1.92	1.95	1.98	1.97	1.97	1.98	2	2.02	2.02	2.0299999999999998	2.06	2.08	2.09	2.11	2.16	2.1800000000000002	2.16	1.96	1.55	1.28	1.1599999999999999	Время погружения, с
Нагрузка, г

Кисломолочный напиток со злаковым наполнителем (10%)
Молочно-злаковый напиток из козьего молока (10%)	0.19	0.28000000000000003	0.38	0.47	0.56999999999999995	0.67	0.76	0.86	0.95	1.05	1.1499999999999999	1.24	1.34	1.43	1.53	1.63	1.72	1.82	1.91	2.0099999999999998	2.11	2.2000000000000002	2.2999999999999998	2.4	2.4900000000000002	2.59	2.69	2.78	2.88	2.97	3.07	3.17	3.26	3.36	3.45	3.55	3.65	3.74	3.84	3.94	4.03	4.13	4.22	4.32	4.42	4.51	4.6100000000000003	4.7	4.8	-0.01	0	0.02	0.01	0.01	0.01	0	-0.01	-0.01	-0.01	-0.01	-0.01	0	-0.01	0.02	0.4	1.28	2.08	2.65	3	3.14	3.14	3.03	2.87	2.73	2.65	2.62	2.62	2.64	2.65	2.64	2.69	2.72	2.69	2.7	2.72	2.73	2.74	2.75	2.76	2.77	2.8	2.81	2.83	2.86	2.87	2.84	2.6	2.0299999999999998	Время погружения, с
Нагрузка, г

Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (10%)	Аспарагин	Глутамин	Серин	Глицин	Треонин	Аргинин	Аланин	Тирозин	Цистин	Валин	Метионин	Фенилаланин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Пролин 	Гистидин	Триптофан	7.36	22.8	8.17	2.3199999999999998	3.72	8.2100000000000009	3.13	6.52	2.58	6.06	2.92	3.63	2.15	12.2	2.62	1.2	3.13	1.28	Кисломолочный напиток из козьего молока с фруктово-ягодным наполнителем (5%)	Аспарагин	Глутамин	Серин	Глицин	Треонин	Аргинин	Аланин	Тирозин	Цистин	Валин	Метионин	Фенилаланин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Пролин 	Гистидин	Триптофан	7.36	22.74	8.17	2.3199999999999998	3.75	8.1999999999999993	3.11	6.5	2.5499999999999998	6.07	3.1	3.63	2.12	12.18	2.62	1.18	3.13	1.27	Молочно-злаковый напиток из козьего молока с растительным наполнителем (5%)	Аспарагин	Глутамин	Серин	Глицин	Треонин	Аргинин	Аланин	Тирозин	Цистин	Валин	Метионин	Фенилаланин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Пролин 	Гистидин	Триптофан	7.98	22.2	7.9	2.29	3.6	8.25	3.26	6.75	2.56	5.82	1.0900000000000001	3.65	2.3199999999999998	13.6	2.83	1.55	3.1	1.25	Молочно-злаковый напиток из козьего молока с растительным наполнителем (10 %)	Аспарагин	Глутамин	Серин	Глицин	Треонин	Аргинин	Аланин	Тирозин	Цистин	Валин	Метионин	Фенилаланин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Пролин 	Гистидин	Триптофан	7.5	22.25	7.94	2.3199999999999998	3.62	8.3000000000000007	3.17	6.8	2.67	5.87	1.1000000000000001	3.7	2.31	13.64	2.85	1.54	3.16	1.26	




Минералы	Контроль	Каприза	Ерке	330.57	350.5	382.66	



Витамины	Контроль	Каприза	Ерке	5.47	174.3	104.72	


НЖК	Каприза 	Ерке	Контроль	61.3	59.42	57.44	МНЖК	Каприза 	Ерке	Контроль	23.94	24.77	22.28	ПЖНК	Каприза 	Ерке	Контроль	3.84	4.8899999999999997	3.85	Конъюгированные линолевые кислоты	Каприза 	Ерке	Контроль	0.8	3.9	2.94	ω-6: ω-3	Каприза 	Ерке	Контроль	6.52	7.57	6.4	AI	Каприза 	Ерке	Контроль	2.4900000000000002	2.1	2.35	
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npostyron miara» Taea A.M. ~ A.T.1. PO, mpodeccop ATY, Animapianosa MK.
— axazemik ACXH PK, 211, mpodeccop, MirxanGaesa &.T.—1T.K, .0. npogeccopa,
Kenentaii LI~ k7.1, zones, XexcenGait H., PhD 10xTop, i.0. 1onerTa, TleTsenxo
BM. - KT, jouent, 3apmxas HE-KTi. fouent, Ecemxyiona K K—K.cXH,
ouenT, AGmesa KM, —k.6.1., 11.0.701enTa, Inanramesa X .K—x7.5. PO, cr.upen.
cocTaBmi HaCTORLH 2KT 0 ToM, 410 10 10 2019 TO1A & 1AGOPATOPHEIX YCTOBHAX
KadeIpl MPOBETH ErYCTANTO OGPI3IOB KHCIOMOTOYHSIX HAMMTKOS Ha OCHOBS
KO35EM0 MOJIOK: C PIHYHBIMH 00aBKaMH, BepaGoTaHEIx PhD-ZOKTOpRNTOM 2 Kypea
Illysexeesoit A.A.

Texnonorweciuii Mpouece ocymecTRIFETCH ¢ COBMOACHIHEM CAHNTAPHEIX
npasi. KOHTpOTeM Gy alipan H3 KOJbero MOTOKA. BHPAGOTKY KONTPOMbIO
NpTHI OCYIIECTRIETH 110 KNaceHHeckoll TeXHOTIOTHI M3TOTOBIeHHS alipara.

JIns WArOTOBNENHS KHCIOMOIIOUHEX HAMHTKOB HCTOTHI0BATH KOBE MOTOKO
(dIlnemenmoe XoaicTso «3epernan), OGEVKMPEHHOE MOTOKO, GaKTepHATbHSE
saxsacin (000 «Bephaynscas Gno(aSpikan) B KolidecTse 5 %, pACTHTETHHSIE
'HTIOTHHTE N, MOTTOTORIEHESIE it MepepaGOTaHHsLe B KomrecTse 10 10 %.

PaspaboTKa  HOBHX  KNCTOMOTOMHEX ~HAMNTKOB C  HCHOTS3OBAHHEM
PACTHICTSHEIX  00ZDOK  MOTBONAET  MIMCHWTH  BHONFWA I,  ymySmmTs
KOHCHCTEHIITO, BKYC OTOROH MpOTYKIHH, OGOMATHTS BHTAMHHAMI It MIHEPATOHbINK
BEIECTEAMI, TeM COMHIM TOBHINGS GHOTOTHYECKYIO LIEHHOCTS,

Onpejeiene BHEWHEro BIX H KOHCHCTEHIAN, BKYCA W Samaxa, uBeTa
nmpopomuH B cooTseTcTBMN ¢ TpeGosammami TOCT 31702-2013, Ha paccworperiie
GEUIH NPEACTERNCHH 5 BWIOB KHCTOMONOMHOR HATMTKA C HANOTHHTETAMM W
KOHTpOMBHEI OGpasels, OpraHOTENTHYECKHE NOKAIATENH OGPITIOB MPHBEICHH B
caomion axenepTom mcte (cm. TTpnowene 1).

PesysTaTs! HaMepeRtii aKTHEHOM 1 THTPYEMOH KICTOTHOCTH KHGTOMOTOIEX
HATTHTKOB 113 KO3bEro MOTOKa MpHBEEHE! B TaG e |

Bee 5 ONMITHEX OGPASIOB MMETH MPHATHMI BHEMH BWI, OIHOPOTHYIO,
IYOTYIO KOHCHOTEHINNO, OGTATATH SHCTE KHCTOMOTOYHEDM BKYCOM BHECEHHOTO
"RATIGHHTEITS 1 BETOM BHECEHIHIX KOMTIOHEHTOR.

JleryCTanmonsas Kowicois kadeIpsl BHCOKO OUEHWNA KIYECTBO OMSITHBIX
Opasiion M peKoMeHIyeT paspaOTANHYIO TEXHOIOTHIO K BHEAPENNO Ha
npomsBOzCTSO.





image61.jpeg
TaGmmua |-Pesymsrars wowepewii  axTHBHOR THIpyemoli  KwGTOTHOCTH
KIHCAOMOOUHEDY HATHTKOS M3 KO35€r0 MOTOKA

Obpazen pH, e Twrpyewan
] KHC/IOTHOCTS, °T
1 HAMHTOK C ATOTHEIM HANOTHUTENEM | 4,26 93
2 HAOHTOK €O  CMeCHIO  ATOHBIX 4,16 98
HanoamuTened 2
3 HANMTOK € SATO/HBIM HANONHHTEEM 3 95
4 manrox ¢ seprossi HanommTene 4 89
S HAIUTOK C 3ePHOBLIM HANOMHHTETEM 5 87
6 xortpoms, 85

Yaenst kommcenn:

Taesa AM. , .. PO, npodpeccop ATY
Anuvaprasiosa MK, axaiewik ACXH M;é

PK, 1.1, npotpeccop

JluxanGaesa ®. T., A.1.8, 1.0. npodeccopa o e S

Kexcentati H., toxrop PhD, 1. otea / Preacany
KenenGafi LLLBL, x.1.1., souent B

Terdenxo B, KT8, foueHT ( %%

Sapuxas HE., k1.1, 20tent Aoy —

Ecenynosa K., K.¢.-X.H, 1otesr £ ol

Abmuesa KM., k6.5., 1.0, aouenta —

Vanraniesa JK.K., k.5 PO, cr.npen. % _
Ilynexeesa A.A., PAD-siokopait %&
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MPOTOKOJI g
CTYCTAUNI KHET0MO0HBIX HATIHTROB 13 KO3HET0 MO10KA HA MPCATPHSITHI
TOO «Luewentoe xo3siicTso «Gepentar

Cocranen Komuccei

Tpeacenatens: Jupextop TOO «[Tnewertioe xossficrso «3epenaa» YnsikGason
EX.
UneHs! KOMHCCH]

“naswuii Texsonor Toney A.
Has@ibHiK MPONIBOTCTBEIIOR MOTOHHOTO eXa
Kerkeryiose AA.

Ha OTKDHTYIO MPOMSBOICTBENNYIO AErYCTAUMIO Ghili NpecTaBiebi
OGpAsHB KHCTOMOTOUNbIX HATHTKOB M3 KOSErO MOAOKA, Paspaboraiiibie
OKTOpaITON 00POBATENbHON NPOTpaNMt «TeXHONOTHS MPOAOBOTBCTBEHHEX
npoaykrom AA. lllynekeesoli kaenpsi «TexHOTOTHS MPOIYKTOB MHTAHIA
AIMATHHCKOTO TEXHOTOTHECKOTO YHUBSPCHTETa TIOR PYKOBOICTBOM QKAIEMIHKA
ACXH PK, npodeccopa, a4, MK. ATMMapianosoii 5 pavKax shinoneniz
JoKTOpEKOlt MHCCepTAHOHHOT PaGOTH «HceeN0BaIe H PAIABOTKA TEXHOTOTHI
~Ka3XCKHX HAUMOHATHHBIX HATHTKOB 1 OCHOBE KUFbETO MOTOK» BHNOTHEIHOT B
ANMATHHCKOM TEXHOTOTHHECKOM YHHBEpEHTeTE:

OGpasewt Ne 1 = KOWTpObHL OGpasEL, KICIOMOTOSHETE HAnHTOK — alipai;

Opmen Ne2 — HANMIOK  KHCHOMONOWHEI ¢ pYKTOBO-SrOMHEI
wanomuTene 3,2 % KupHocTH;

Ofpasert N3 - HOMWTOK  KIHCTOMOAONHST ¢ (PYKTOBO-ArOMIMIN
HanonHHTENeM 2,5 % KHpHOCTH;

Opasenr Ned - WATMTOK  KIHCHOMOXOUHMI ¢ (PYKTOBO-ATOMHEIN

wanomTenen 1,0 % xuphocti;
OGpaseit NoS - MOOUHO-31aKOBBI HATHTOK 3,2 %6 KHPHOCTH;
Opaseit NeG - MOAOUHO-31aKOBbI HANITOK 2,5 Y6 KipHOCTH;
OBpasens NeT - MOIOMHO-31aKOBIT HATHTOK 1,0 % KupHOCTH.

OpraHOTENTHYECKaA OUENKA MPENCTABICHIX HA ACTYCTAIMO O5pasiion
KICHOMOIIOUHEIX HAMHTKOB IPOBEIEHA 110 NATHGALIDHON CHETeMe.
PesyIIbTaT eryCTauH 0GPATOB MpeACTABAEHb B TaGinue 1.
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TaGamia | - OprasovenTHuecKHe OKAMTENH ONBTHHX  o6paL0B
KHCIOMOTOUHIIX  HAINTKOB M3 KOSCTO MOJOKA ¢ (PYKIOBO-ATOmHBM
anommmTeneN
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o unomunens | ranonuneas

3aKTOYeNHE: 13 OCHOBAHWH PEIYIIBTATOR JETyCTANMH YCTANORTEHO, HTO
BPAGOTALHbE OGP MOTHOCTbKO COOTRETCTRYIOT TPEGORIHIAM, OTPAKCHHEIM
B TIPOGKTAX HOPMATHBHO-TEXHHYECKOTI IOKYMEHTALNK Ka AaHHHIA B MOTOUHO
‘mpoayKui. HasyuLIiMi OpraiOenTHHECK M CBOHCTBaMH OGNAROT OOPmILH
Ne 2,3,6, OTAMYBIOTCH SHCTEIN, KHCTIOMOTOUHBIM BKYCOM H 3DOMATOM BHECEHHOTO
HAIONITES, © GKTOYUEHHAMH HANONHHTEIA, NONYIMBIIAC CAMbI BHICOKIC
Ganm.

‘Kontcns pexowerzyer:

1. VIBCPANTD  IPOCKT  HOPMATHBHO-TEXHITIECKOR  AOKYMeHTAI
KHCIOMOAIOUHHIE HATMTKH W3 KOSHEr0 MOTOKA CO AMAKOBSM  HANOTHHTEAEN
«Epien 1 pyKTOBO-AronHE HanomHTEnew (Kanpiiay;

2. BBECTH KHCTIOMOONHEIE HATTHTKH 13 KO35ETO MOTOKE B aCCOPTHMEHTHEI
niepencHh BeyCKacMOi MosiowHoft mponyKim TOO «IliewerHoe Xo3aticrso
Gepena.

TIpOTOKOM COCTaREH B 3YX SKIEMTIAPAX:
1-7t — npencenaremo Koumcomn mpextopy TOO «ITnenersoe Xo3icTs0
«Bepeniaay EK. VrsikGasosy;
24t — noktopasty Kapeaps «Texwonorss mponyKTos mTammDy
AIMETHHCKOTO TeXHOTIOTIeckoro yHiBepenTera A.A. LllyHexeesof.

2
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Tpencenatens:

Unenst Konmceni:
Tnasmwili Texsonor
Hasanpii
npoi3BOjiCTBEIHO0
MOJIOUHOTO HeXa.

Jupexrop T00
= ‘ievenioe  xosscs0
%/ Gepenzan
VaukGanos EK.

2N
# = Kenerynona A.A.
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MPOTOKOJI JIETY CTATUIH

Ha JeryCTamm npeicTABTeNM OOpAH  KIICTOMOTOSHOTO APOIYKTA.
BLpPACOTAIILE UK MOMOUI  paymIOli WKBACOWOfi MKpOpIOP 1
PNTIMIBININ TOMANII BHECEHIA PACTITEALHOTO KOMTIONCHTA

OBpane | - KHCAOMOIOMHAT HAITOK 113 KOIEr0 MOTOK, DLPAGOTaHalii
i HoMONUE KACOWMOR  MHKPOJIOPH,  COCTOALIEH 113 TEPNOGIIBHAX
MOTOHOKHCIRX manotex 1 GuitobaxTepiit, ¢ Avoli GPYKTOBO-AIOAHOTO
KoNmoRexTa S %

OBpae 2 - KHCAOMOAOMIEATE HAITOR 111 KOhErD MOT0Ka, akPABOTaIHA
NI MOMOUN SAKBICOWHOT  MIKPOGIHOPH. COCTOMICH W3 TepMOGITBHEX
MOTOUNOKICAIX H04EK 1t GHBILIOGIKTEPIL. ¢ PYKTOBO-ATOIOrO KOMTIONEIrTa
10%.

OBpazet 3 - KHCAOMOTOTHEII FAMITOR 112 KOTHEr0 MOTOKA, DLpACOTAIELE
NP NOMOUD!  TKRACOWHON  MMKPOGAOPH. COCTOAUEH 3 TePMOGIIMIEN
MOMOUHOKICANX tanouex 1t OnitzobaKTepiit, ¢ 1030l (PYKIOBO-RIVAHOIO
KowuoHexTa 15 %

OBpater 4 - KICAOMOOM LT HAMITOK 1) KOTHErD MOTOKA., BMPABOTaLA
NI noMomuI AKBACOWHON  MIKPOGIOPH. COCTOSIIEH i1 TepNOGIITBIEN
MOTOTHOKICTRX Tanoiex i GitzobakTepiit, ¢ A070ii GPYKTORO-AIOANOIO
KowmnoneiTa 20 %

OBpaieit 5 - MOTOVHO-VAKORMI WAMIOX I KOWEro  MOAOKa,
BupaboTaRHLii TP NOMOWN 3aKBacOWHOM  MspOdTOpH. cocTosueit i1y
TEPMODIIBHLX  MOTOMHOKICTMX NATO¥EK 1 OnitioGakTepitit, ¢ aos0it
pacTITeLHOro KoMIIOeTa S %

Ofpatert 6 MONOWNO-MAKOBMI NAINTOK 0 KOETO  MOAOKa,
BupaboTamiil TR NONONU! JaKBACOWNHON  MIKpObTOpL.  cocTosmE i1
TePMOGITENEIY  MOTOWHOKICIMX laiodex I Oniiofakrepii. ¢ aot0ft
pacTimekHoro KoMmowtenTa 10 %

OBpatert 7 - MonoWHo-uaKoBMil MAMITOK i KOEro  MOIOKA.
BupaGoTaMHKIT UK TOMONI JAKBACOWHOI  MIKpO(IOpH,  cocTosumeli i1y
TepMOBITLHLX  MOTOMHOKICTR  mATOdeK i Ouitobaktepuft. ¢ aowoft
pacTITEBHOLO KOMIOKEHT 15 %

OBpatert 8 - MONOVHO-URKOWMIT NAUIIOK 1 KOHEIO  MOAOKA

BLpaBOTANILTE TPt TIONOUIN HKBACOMHON: MIKPO:I0PH, CoCTOALEI] 1
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TEPMODITHBIX MOTOSHOKHCIHX NANO4eK H GRHAOBAKTEpH, © pacTHTENsHOTO
KommorerTa 20 %.

OGpaseu 9 - KoKTpOTS.
‘OprasonemTHecKa OleHKa 0BpaIOB NpexCTaBeHa B Tabmuwel.

TaGiia | — OraHOTENTHAECKA OICHKE KHCTOMOTOMHBNX HATTHTKOB I3 KO3HETO.
MOTIOKa ¢ (IPYKTOBO-ATOLIHIM 1 JaKOBBIM HAMOTHHTEIEM

Bt saxsacr | Ofpuse | Jlosa Ouera, Ganm
wNe | wanon ol | Bryen | Loer, | Buewmad | Cpoan
et |y a9 | sanax, max | max | swn,max3 | wh
»% 15 3 Gann
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Ttamoroarr | 5| S 7 5 T e
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D s o 2 3 535
Twodwnewpona | 9| 0 7 10 3 3 575
e
amacoune
ymrypu
pasioro
(Streptococcusth
ermophilus
95%;
Lactobacillushul
“garicus $%) |

‘Hasrysuumm OpraHONCITHYCCKIMM TOKAIATEAMH 00Tazaior oGpasitsl Ne
23,7, onyMBLIME CaMie BHCOKHE GRATN.

B xonte nposecia Acrycraini Geunn uGpansi oBpanus No 2,34, 6,78
115 AQTbHEHULETO MPOBECHAR HCCTENOBANHL.

Tnasmsii Texwonor

PhD zoxtopasr

_% llynexeesa A.A.

Toney A.
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POTOKO 8
ACrYCTAIN KIHCT0MOT0LEX HARITIO 1 KOJLEr M0:10K 1 BpCATPHATIIN
TOO llewennoe xosmiterno Bepenan

Coctannen koscencli:
Tpencesarens: Jlupexrop TOO «lLieweitioe Xo3aleTso «Jepensas Yasixoanon EK.
Haenss xomscen: Dnasibil Texsonor Toney A.

'Haua1L i TPOISSOICTERHIOND MOTONHORD exa

Kekeryona A.A.

Ha OTKpHTYIO NpOMISOICTCHYIO IryCraio Guun mpecTamen o0paisi
KHCTONOTOUHX HATITOB 13 KOSLErO NMOTOKS, papaGOTARHHE TOKTOPAHTON OBpIIORTEAHOI!
nporpavyes «TeXHOMOHE MPOTOROTLCTREHHHX NpoysTom: A.A. lllynescesol aeapit
«TeSHOTOrIA. TPOAYKTOD T AANATHNGKOTD TESHOOTNEIKOTO YHBCPRIETa, 102
pyvonoacTaon axazewnka ACXH PK, npogeccopa, A, MK. Atiniapasmoso 8 pasax
BHIMOIIeNHA TOKTOPCKON SCCEPTAIONNOI PASOTH «HIcCICARIHAC 1 PaFpaBOTEa TexHOROTIN
KAXCKI HALHOHAIENS HATITKOR HA OSHORE KOJLETO NOAOKA) BHOEION & ATGTHICKOM
TexOTONECKOM YHIBEPEITCTE:

Opasen Ne | ~ KomTPOTLHA OBPIVEL, KHEAONOTOHIEI HAMITOK — aipat;

OBpanen Vo2 — KHCAOMNOTOM HAHTOK I3 K0BErO NOAOKE ¢ 0BBICHIEN pyKTOBO-
AOIHOTO KOMOHEHTa S %:

(Opaseus e 3 ~ KICAONOTOUUIIE HAHTOR I3 KO3LFD NMOTOKE ¢ FOBARICHEN ppyiTOBO-
aroanoro xovnonenra 10 %;

OBpaeis o 4~ HCIONOTO I HATITOR I3 KO3%ero NoTOKa € A0BaRTENHEN dpyKTOBO-
sronoro kononenra 15 %

OBpet N2 5 — KHCTONOTOHL HIHTOR I3 K036€70 NOIOKS € A0BABIEHAEN BpyTORO-
sroanoro xovnoneia 20 %;

OBpaer Ne 6~ MOTOHHO-LIKORSH MATHTOR 13 KOBCTO MOTOKS € ZOGaBTCHHGN
PACTHTEALHOTO KOMTOHENTa 5%

Ofpaicu Ne 7 — MOTONHO-YIAKOBUL HAITOK 12 KOMATO NMOTOKR © A0AMIEHIEN
pacTimensioro Koxmoena 10 %

Ofpuscu Mo § — MOT0HO-YAKOBGI HATHTOK 113 KO3LATO NMOROKD € AoGaBTEHIEN
pacTieasitoro kowmoneiTa 15 %

Opanen Ne 9 - MOAOUNO-AGKOBH HATHTON 13 KO3LETO MOOKS ¢ ZoGamICHIEN
pactitentoro koxmoeiTa 20 %
OpreHONCHTINECKIA  OIEHK  NpEICTABTCHNGN Ha  Acryerawmo  oSpaon

HG0HOTHED HAITKOB RPOBEACH N0 MATHSATLON CHCTeNE

PeayITaTi1 AeTyCTaLlh OGpEOR NPEACTABIEHE B TAGANGE |
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Taana | - OpravoTEATIECKII MQKIATE KHCIOMOTOHE HATITKOR 13 KOZHCTO MOROKS &
pyEToRo-AroHiIN W AaKoHM HamOMITEAEN

Gopasen e Tou i Gaans
wanomnirens oneneren:  Biyen | Uaer | Brem | Cpeamm
% L sanax. | nai
wa
o 1 g 5 FE O R R T R ]
Obparen N2 s 46 | 46 16 | as 46
e 363 0 W6 50 [ am e | s
tpmsen SoF % O I N
Oopaeu 5 6 E I I
| OBpasen Ne6y 46 46 4.6 46
Cepaneu 7 0 W6 E R R
Ofpweu o8 5 W6 WA a7
Otpueus | % ER A R

Bawouenue: WA OCKOMMMA  PNIMITON IeryCTALK  YCTUHOMIEHS, w0
‘paGOTaNIIE OGP MIOTHOCTLO COUTACTCTOYIOT TPEBOBIINAN, OTPEREHILIN U TDOCKIES
HOPNATHBHO-TEXHHSOCKON  AOKYMENTAIN WA WA DL MOMOSHON  Mpomyiin
Hawrywiinm  opranoemiecki  coolicrsan  oSmumor obpman Ne 34578,
OTIMISIOTCA HCTHIN, KHCIONONOHNNM BKYCOM  3POMATOM SHECCHHOTO MATIOTHHTCAA, ©
BRNOUCIASAN HANONIKTERM, HONYIBLIAE. COMIE DCORME GLIE W HANPABIITEN M
ATLEHErD APOBeALHIS HCCTEAOBAKL

Kowsccies pexowerayer:

L. VIBCPIUTE NPOSKT HOPNATHBHO-TCXHHCCKOH AOKYNCHTALH KA KHCTONOTOUAMC
HAHTIH 13 KOTETO MOTOKE GO 37BKOBHN HANORNTENGH <EPKCH . (DPYKTORO-ATOAH:IN
nanomTesen Karpioay:

2. BReCTH KHCIOMOAOHE HATATIN 163 KOIET0 MOTOKA b GCCOPTINENTHMI NEpeseins,
BHIYCKaENOR MOAOHOA Tponyiai TOO «lTaewernoe XosalieTBo «3epenar.

TIpOTOKOR COCTaRTEMN B ABYX SKIeNARPA:
1R peacenateno xownconn anpextopy TOO «llievemnoe XosHcrso «lepenia
I Vaaxcarony,
28 - joxtopanry Kadeaps CTXHOTOrS NPOAYKTOD MTAMI®) ATVATHICKOTO
extionomeckoro yimaepcTera A.A. Ulynexeesoll

Tlpeaceaarens: ) Jupextop TOO «lliementioe
S g ovhemo Sepounar
EES LK. YauxGanon
[ ape—
ot osoner @ ATorey

Hasanans  npowssoacrsentoro
Monouaro uexa, AA Kewrerynosn





image70.png
VTBEPKIAIO
au mpeanpusria

Pois St
« 40 ». ‘(0« 3{03"
e

A

(/T

ies.

AKT \epe
s PETASAESSIE S niodaierte w

Kowncens » cocrase mpeactamrescii mpeanpisi TOO llaewenoe xomicrso

Bepenaay EK. VauK6a08, F118HOrO Texkot0ra A. Toney, HMLILHHKD MOAOH
KeIDKeryi0s0,  Waydioro  KONCYILTANT, AT TpOJeccopa, akaiemKa
Annapaanonoit M.K. PHD 20K1opaiTa o6paomare:sioft nporpassts 6D072700

HOrO exa AA.
ACXH PK.
— Texworonns

poAcB0ALCTBEMHLX NPOIYKTON) AA. LLHEKe€sOR COCTABAIH WACTOSUUAIL KT © TOW, 4TO
PeSyALITATY AuCeepraunoMON padoTut «HcceToBaNME 1 PISPACOTA TEXHOTOMIN KaSRXCKIX
HALIORAILHAD HAITKOR 13 OGHOBE KOTLETO MOROKAY, MPEACTABICHHBIC Ha CONCKAMNE CTENEHH
oktopa. urocoun (PRD) no. oBpaiosaresiof mporpavais «6DOT2700 — «Textoorus
TOI0ROALCTRCHNK MOAYKTOR) AOKTODAHTA Kabeaps «TEXHOTOTWA POIYKTOB MNTANNAN

AvaTiicKoro. Tesioaoriieeoro yieepeutera A.A. Ulynexcesall npouait
Nooow exe TOO allexentoe osaicrso «Jepenian, n NPOWSBOICTBEHIN
BUPAGOTAND SKCNCPINCHTATLHIA MPOVKILLIEHIGA MEPTI KICIONOTOUHEX 1

anpobauwno
-,

U BHEPCII PEIYAVTATON HAYNHAX HCCSIORAIII MNEETCA HEOBXOANGS HOPNATHBHO-
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Поверхность и контур желательн.; Метод: Сплайн-подгонка

 > 0,8 

 < 0,7 

 < 0,5 

 < 0,3 

 < 0,1 

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

2,0

2,2

2,4

2,6

2,8

3,0

3,2

Доза внесенной закваски,%

4

6

8

10

12

14

16

18

20

22

Доза внесенного

наполнителя, %

 > 0,8 

 < 0,7 

 < 0,5 

 < 0,3 

 < 0,1 

 < -0,1 

0,8

1,0

1,2

1,4

1,6

1,8

2,0

2,2

2,4

2,6

2,8

3,0

3,2

Доза внесенной закваски,%

84

88

92

96

100

104

108

112

Титруемая кислотность, °Т

 > 0,95 

 < 0,95 

 < 0,9 

 < 0,85 

 < 0,8 

 < 0,75 

 < 0,7 

 < 0,65 

 < 0,6 

 < 0,55 

4 6 810121416182022

Доза внесенного наполнителя, %

84

86

88

90

92

94

96

98

100

102

104

106

108

110

112

Титруемая кислотность, °Т


image15.png




image16.jpeg




image17.jpeg
PECHYBJIHKA KABAXCTAH

(19)KZ (13)U(11) 4956
(51) 423C 9/13 (2006.01)

MITHHCTEPCTBO KOCTHIUIH PECIIVETHKI KASAXCTAH

ONUCAHUE MOJIE3HON MOJEJIN

K MNATEHTY

@1 202000652
©2) 2401200

(45) 22052020, 6r0n. N0

(72) Anniapuosa Mapis KasaGocnsa; Hlyexcesa
A Alfmonaensa

03 Aumosepuoe obmectso cAmammcxt
TexBOTnecKl yiimepeiTeT

6 Powmeo  CB. Perymmpossare
oprasOleITIECHI | mOKSHTEll  KicIoNoTotY

HRITXO8 5 Koshero Matoks, Haywomil sce THAY
—22.(2010), pusaen 3 ~ Textus
G CMIOCOB  TIPOIBBOACTRA
KHCIOMOOUHOTO MAINTKA AHATOTA
AHPAHA I3 KOJBEFO MOJIOKA
7)) isodpereme omocires % onowoll
poNBIETIOCTIL 4 RO K CHocoby moTyena
“Texsmecki peayTiTaToN noGpeTema ARATCH
nosmmene opraoneTeckix  mokssstenell
Bpouyxra, nokssTenell mmesoll i Grooreckoll
emiocT,  JapoBoTOnSecKoll GesomacrocT

IONATIOrD HATIITRA, IOy SeAHOT e PATAENID.
[ — '
cueen_dpycronses mmomaeaci A ysenmens
cpoka xpaeras wamma

Vil TEICKI eI I0CTITSeTCR
TM, 0 ccod TpOISBOICTSY  KicToNoIOmOrD
IPOIYKTA 15 KOSLeTO NOIOKA IPEIYCHITPISIET €10
FOPNATISIINO, TACTEPISAIILD, O0MIOSTIE KOSiATO
MOTOKS 5 Tetene 10 M I KOMLEH LU 0501 OF
15 o 140 wri, skmoumasiie nyres mieceia &
Kothe  MOTORO | TepMOITI | NOIOTHORICTX
Guepull n  GupnmoGktepui  Breve B,
Bifidobacterium_adolescentis B 14, Bifidobactriumy
adolescentis B 37 »coormomestu 21, zonommensioe
necene 20 20% osommposamOl cecit pYKTORX
BanomuTenel, cxmmmae oI cxecell i
Teumepatype 37°C 5 Teere $-10 5, cospesanie— 5
Tetre 6-8 5, pocACORKS, OXTKIEHE TOTY MR
NICTOMOTOT SATITKOR 10 TeMTEpATIDS (4-2)°C.

9s6v (1) (1) 23 (61)




image18.jpeg
PECIIVEINKA KA3AXCTAH

(19)KZ (13)U(11) 4965
(51) A23C 9/13 (2006.01)

MUHHCTEPCTBO I0CTHIH PECHYE IKI KASAXCTAR

OIMCAHME TOJIE3HON MOJIEJIN

K MATEHTY

1) 202000662
(2) 24012020

(15) 22052020, 60n. 20

(72) “Amapmmoss Mapix Kaatoenas; lynexeesa
ey m——

(73)  Axmonepoe ofmeerso «Amarmexfi
rexuoronmccK yimepeuter)
(s6) Poamiciso B, Peryaposaime

CprasoemIeCKI  ToKTeNell_ KICIOM0RIX
aeron 1 xonsero wosora, Haysosniscau THAY
22 (2010), pavten 3 - Texsios saywn
s CHIOCOB MIPOIBBOJICTRA
HAINIOHATHHOTO MOIOUHO.31AKOBOTO
HAIHTKA
(57) Isobperame omocines & womoumci
FPONMTLIERROCTH, & O  <OCOY Ty
Texiurieciai pesyITITON MolpeTein ARTACTER
nommese  opraoreTeC  mosiatencl
poay<Ta. moksssTenell el 11 Guosoreckol

emocTL pobHOIORIeCKol  Gesomacrocr
HABIONATIOTO TATNTR, HOTYENHOTO Hpe TRTIENA
crocobow,  mytew  mpemapueTsHof  oSpatoTsn
CHCMIITLI METOION KOSeT0 MOTOKS 1 Bice
cveen gpycTonsx. sanomumeaci s yemwems
cpora xpaners mara

Vi Texmeck_poyn joctraccn
T, MO CHocod MPOROICTIS RAEAOMOTOTHOTO.
IPOIJETA 153 KOSETO NOTOKS pETSCNTPBRRT €10
HOpAANIAI, TACTEpIRAIII, CoCRIpORLIE KOWero.
02083 8 TevERE |0 M TP OMEHTPAI 007 0T
15 20 140 e, sacsomnanme nyres mecems s
e NOTORD | TEPMOBITBY  NOIOTHORICTIEX
Getepnit n Gufrutodaepmi Bifidobacteivmctis »
coomomemns | 2:1,  pnonuenuoe  meceune
CPORIDORRHO O M KYNAPIITKS 1 3APTA B
coomoment 11, cxaammame st cvecel npi
resmepatype 37°C » rescine 5-10 5, cospename mpi
12-14°C 6-8 v, pacfsconsa, oxamazame Tomysenex
RHCAOMO T HATHTROD 70 TENTEITIPS (422)°C.

<96k (1) 1 (€D 231 (61)




image19.png
\ AO cAmyaumesuii TextoorceRnil yuneperten
S0\ Hayao-uccaczoatensoxax naGOpATOpIS 10 OLHKE KaECTSA H GE3OMACHOCTH
‘mpOzOBOTLCTBCHILIX TPOAYKTOD
050061, r. Amvass, ya. ©ypeata 348/4, tex, (8727)2774743,
mail: food_safely@mail .

= TPOTOKOT MCTIBITAHIII N: 6250 o7 «25» Acxafpn 2018 1.
Hasmerosaie npoaysuum; Kosue w010k0 nacrepiionamioe

Penycrpautona ouep: 6250

ama naeryneia obpasis: 041218
Ocronanne snn e (e orGopa  np): Ba
Susmrens: Ulymecent AA.

MsroTouTens (cpana, bupma, npeanpuaTHe):
Bt nentmai: Kowrpoani

Jlara wrorouneims:

Cpor ronoen

Jlava navana u OKOHNAHMA HENbITaNMT: 04.12.18 r. - 10.12.18 r.

Obcauasenie H a npoayios TP TC 0332013 O Gesonacuoctu weaoka w soaosol
nposysu, Taga1

Veomm nponencaa nenuranns: exmeparypa — 22 C, mromonoers - 52
Hamenonamne novasarerc, camunt | Hops | Barmconns Wi weroan
usepenn wiid | peyauran
T z 3 3 |
T e noaTC
“scconan o A, s34 roct st
Mcconan som Gena. 251 roCT 2332795

~accoras aoma yracuoron, ¥
acconas a0 Cyxix beuiecTs,
o, /100

Depuanrararoserpitiecxi eron
TOCT 362673

| 0057
214 roCT P sé34-2011
177 TOCT 24556.89
0000s7 rocT 320162014
0033
013
031
027 |

000085

| 158 ACC veron

roct 19802012
Mukpouorormscckie noxwares

KMA®AWM, KOE T e Gonee ot | st rocT osss
Macconan so3m morucror, % | Mpuromenmerst M04-38.2009

|
Hinpuosuciorinai cocran, % | rocimisss

Topestop A
Wenommmen

" e AL
Dipsesiera CE ;
., 3 Topeyranoss HC

e T s oo Lo G psaens <





image20.png
Tpwaoenne | K npotokoay N 6250 or «25» aexadps 2018

Bera07.12.2018 120236
Oneparop polzovate|
@ain 90T-CALumex ElforunimdAK_ Monoro_1812071202.ma
@aiin werora;C:LumexElorunporpaunblAK _cxi. 30.10 2015
Tenneparypa avanisa30.0 °C.

e some:254

Tipaa Monoro.

3ran 1. Bpewn 199 cer. Hanp. 26 B, flasn. 0 w63p, flka 3omet 254 v

Meroa pacuera ASConITHaR rpagynpoaKa.

T
i T
i

5

g et I 5

O] 2

" i i &

7 e (R R Sl T T TR ey

N| Bpews Komnowewr | Beicora|Hauano| Koweu [Mnowans| KD": arl| aMx:;:ngc:%
5o S A o AT T o
7 82w | aprww— 0257 [ 5700 | w30 | 1206 |10 | 50w
5T i385 | | 06 [11.73] 12070 | 6304 [ 300 | oreees
41755 | wpown | 0ar [z am [ o618 | 1895 | o0 | comsocs
572707 | gewnanav | 0576 [1z6t6] 12785 | 2081 200 | 010003
53645 | cworim | 0064 [1543 | 13673 | 2407 230 | 0stsoes
7[00z [roramrmoneminl ™ g Tiggra| 1az30 | w0 | ss0 | otsso0s
3 S T T T M7
5 Tao6 | sanm | 0506 [asaz| amo | 35 | 200 | o008
0] 5028 | npomwr | 615 [1aeso| Tsz2s | sis | 520 [ oarsoer
77 5567 | wpeown | D6zs {15723 | Ts510 | 3145 | 200 [ o0:000
T2 6200 | cepw T 0711 [Toets| To3rr | 4108 220 [ oinioes
75 16533 | amswr— | 0578 [6577| e 00| 3451 150 [ oomionz
74 75 048 | rmwmi {038 [17605] Te700 | 7576 | 880 [ ooss00





image21.png
v24 Bata: 11122018 Bpoun: 10:3842
ana xoomaroroams 1812081522
oo onHEnOT cocran - 2016 met

pon samcn 0612208 152242
T xoowaroroada Koveranmorc 40001
Moz aerenrooon ke
Howen pouaroroas i
M xoowarorosda s 110,
PaGouws darorroons nan
Greparon Tyneyo

[
Napawerper ynpasnenws

Teuneparvoa nererropa. °C 20
Teunccarvoa uenaoarens. -C )
Lsanrne ha arwnmADNGH Karonse 147 26

[Rasnere 12 cannnABHOR KonoNee 237,

Pacxogu raion-Hocrenei Tunrasa
Faxt,cudimn 80 Aaor
o zouhm 20 Asor
Faascusim 40 faor

Pacxoaws rason
Boaavx.cuShunn a0
Bonoson, cutluwn 30

MporpanmupoBanye TemnepaTyphi KONOHOK

Temneparyoa kononok"C
) o
180 0
2 0
o 0
o

Mapamerpei pacteta

Ton pacsera
L r—
MaenTid, outanoro nura

Pexum aKonomum
Boewn ounIosenns. cor. 60

foat oo 30
sz cugm 10
rias cudhom 0

Pexm npoayexm
Boeunnoonvern. 0
Teun. xenonw, tan. 0

o towhm 3
ozodhm 20
Fa3outim 20

Hanenne o
Mpoda
Howen naosi 19
Mecro ortopa H e
T
Kononka 2
Hanwerosarne RTx 2300
Anava oo 10s
Svaers. 025
o Kanunraoan

Moowuommrens  RESTEK

Bocwn sk, Cronocrroaams

H
15

o

Bewnui cranaaor Hor zon paciera
Boon
[reamp—

Pacxoau rasomnocurench

Pacon razo

[r—

g




image22.png
eTpL1 06paGoTKM

rrorpuposane AT
Perom

Oronuaranute nen Hor
Baso0as nnsno Roman  Her
 Anooxchwauws nnouazn  Her
‘Saner raeazion Hor
Yopare otowuatenswe et

@wnspauwn - Rerexrop  MAA
@WTh BiBpoc0s: Mopor, Toswn

Waae 103sa

& napawerpLi BpatoTin ann ncex aerextopon /1

Wi e o
Buasanoxpow. 07
Broworon. 4

Bagepasm O

w0

Poporn
Mo
[——

oom

w




image23.png
Azt 10sse

Ne Boows, wn Berextop  Kowmnowent

M
17w i
2 797 i
3 s i
4 onz
5 mam om
6 w7 o
7 omm o
5 e o
o e nm
0z o
nozw
2 g
[T
[CEE I
ETRETE )
6 22 o
7 o@n
w wmo  wa
1o wms nm
2 %y
2wy o

2_yisi o

VnenTudukauus
[ Tun pacuera
OBwem mpoe: 1 in
ha Kownonen
ety Butyrate
Moty Hexanoste

Hetryl Octanoste
Metryl Decanoste

Methy Butyrate
Hethy Hosanoste

Mothyl Octanoate
Methy Decanoate
Mothy Undecancate
othy Lourste
Mothy Trdecanoate

Myistolic ad et

ety Myistate
Cis-10-Pontadecenoic
010 meth sster
eyl
Pentadecancate
ethy Paimicieate

Gis-10-eptadecencc
acid metnyl oster

Lioleacc acd methy!
ster

ety
Methy Siarate

Oleic ace

Bucoran
192755
21000
104081
53786
140
5278
200200
087
o038
11156
7517
528
peoe]

19474
2065
oo8s
025
915064
20119

18653
Bs9530

50073
a7ag7S

Brewna cranaapr, Her aon paciera

Dinousas uowm  Mnouag%

597316
11438
155012
Bo11s
93907
117385
anrsor
08875
o012
122072
108623
oast
461600

20600
37600
o029
o023z
105 0027
310837

23695
wrrem

52229
06703

Konanrpons,  wac
ea2i3t1 - 1M
784053 — {4,18
10052 48

torassa 34y

132560
02551
34520
19108
20857
26002
92730
01208
0000
2708
24058
00057
02625

osas7
osaea
00006
00052
22
o928

05258
180086

1.3808
1000000

whpma cex

280
200
300
768
926
e
840
s
244
808
175
4z
940

4
5%
Py
576
0as
]

1288
o2

62

n




image24.png
r2zts t0sma

Moty Undecanoate
Methy Lourate

Methy Trdecanoate

Myistoe acid methyt

ety Wyrsate

Cis-0-Pentadecenic acd meityl ester
Moty Pentadecanoste

Hetryl Paimiclesto

13 Cie-10Haptadecenoic acd meth estor
14 Unoloaidioscd methyl estr

15 Cis - Olic s et

16ty Stoaate ’

Komuentpauu, % wac.

0596147
Ero
0053054
0514038
0071346
1816791
0236520
0288056
263108
157257
50693
oomoizs
28 600786

—15)5
EY

.




image25.png
AO AmaTumerni Textosor ek

A0Y

POROBOTETAEHHEY TpoAYKTON
e-mail: food_safety@maiLru.

Hasenosaue apoaysu: Alipan (Koutpoar)
Pervcrpausonm novep: 6251

Jlara nosrynacsis opasia: 04.12.18

Ocosauae s wemwranili (axt o160pa 1 p): Basmka
Saamrmens: Mlynexeena A.A.

Haroromirens (crpara, dup

Bug venurrani: Kowspoawiusi
S wroronser:

Cpox roanocr

s s n OkOHSIAA HeTTAIH: 041218 ¥ - 101218 5.

peanpieTi):

yunnepeuters
Hay io-10E A€ 0BITE LI HaGOPATOPIA T OLEKKE KINECTAA H GE301IACHOCTIH

050061, r-Amarss, ya. ypiara 348/4, Ten. (87272774743,

HPOTOKO HCTIBITAHNIL N: 251 o7 255 nexatpn 2018 1.

OSomaseine HL wa tposycuuo: TP TC 0332013 O Gesomacocru wodoka u mosownolh

‘mpoaywun. Tata.1

Yenont npovcacns wenurrannn: resncparyp 22 °C, srsnocrs - 52 %,

TawmenoRatEnovasaTERe, xvwnins | Hopu o | Gmcraic
epounn i pemurar
1 2 3 1
“laccoras som e, % 04 roct ss5790
uacconan o 6o 4 s roct 132798
s o s, 6 [ e
ckona aom o e, 4 [ 70 TOCT 3026.3
00
ToCT Psigs011
TocT 21556
TOCT 20162014
M0i12015
seecroa 100
| ACCueron
s
[
094
! )
| oo |
ol
He oiapyeno
7
ass rocTaisusan
Mikputotormccnne nokmaren |
KMAGARM, KOE e Botce e ST rocT 922554
Macconan i s, | /e macsemern 04382009
Kupuomucsorusn cocran % 7 msencien rOCT 011595
Tiperon i A
Teramonc puinsa T
e
T e .
3 § \ oty A

B e e e T S

T —





image26.png
Hpuaoenne 1 nporoxoay N 6251 o7 «25» xewabps 2018 r.

era07.122018 125358
Oneparop paizovate!

Gaiin 30T-CALUeXIEforunimdfAK Alipan 1812071253 mat

@siin nerona C\LumexElonTporpamyisAK_ox1. 30.102015
Teunsparypa anansa30.0°C

A Bonku 254

Tipaa: Aipar

‘3ran 1. Bpews 1199 cex, Hanp. 25 18, flasn. 0 wGap. fana sonws: 254
Meroa pacuera AGConTHaR TPaAYAPORKa.

[ [ Sl
‘ ‘ [ | i [
‘ el B
2 Fl
2 | Eild &
S | ald Eg
: | BB <
H M &
|
RS e
Troce T
| apeun | Kounonesr | Bcora || Koveu |nowsans] 47| aumacnor s
A
T e W XN WL ) o
P2 N BT N 7 NS I BT
T BT W KA K7 B X O O
228 | mpoe | gere | tes|ipse | tese |0 | Gumeoos
e 208 T K- Y A0 50 W AP
R 8 T K KK K28 A 0 1717
7| 13867 "“‘““"':“"E“W 1192 [13432(13835| 8706 | 320 0.18:0.05
(R e O X RN N B TS
STid23s | om0t THetosHaaos [0 | o oiroor
1 0 T Y Y 3 W 0 O T
11475 | o oste [ 7asstar | Sos7 [ g0 oto0n
1P I . B 3 7 X0 W MR
11738 T - 7 T O T 717
NS T I A R 0 T T2





image27.png
mv2.1

e Tprr—
Meron

Hara: 11122018 Bpows: 11:1638

1812071228.chc

JDsoRKGIOTH cocran - 2018 el

Boewnsancn 07122018 12281
Tun soowarorsaa Koncrasmioee-4000t4
Moavne nererronon T30
Howeo xoouaroroada 1
W xoouarorata nas 110
PaGouse aeToxtope v
Oneparop Tynsrp

Kowmenraoni
reup osee

Mapawerpe1 ynpasnenus

Townscaroa gererona. °C 250
Teunsoaryoa wenapirens. -C 20
asneriie ua anwAnDHOR Konone 1 aT. 28
[Rasnerie 12 ATWIAGHOR onone 2. 1
Pacxon aaos-socurensi Tunrazs
o2 tooudiwn 80 Ror
Fa2Z.cudiwmn 20 sor
T2 3. cudhamn 40 Aaor

Bovx. cwShonm 20
Bonopon, cuhams 30

TporpanMupoBaHMe TeMnepaTyphi KOMOHOK

Teuneoarvo ronowox"C
© o
180 o
235 o
o o
o

Mapamerpel pactera
Ton pacsera
faer—
MaenTyed. iutanoro nnea

Pexim akoHOMMMH
Boown senovern. cor. 60

Faatcusimn %0
o1z cusm 10
Faas.cushum 0

Pexcm npopyain
Boeunnoozven, 0

| Tewn.xonowew. oas. 0
Foat.cudmn %0

Ceazoushm 20
T3 cudhann 40

Boenun wan. Cropoere roamm

o
o
o

Bicus rasaao,Hor non aciera
Boewn
[ p—

Pacxomwi rasonnocrensi

Pacxonwi rasoocurenei

Daeneime o
Mposa

Howep oo 2

Hocro orsooa H e

Hamencaanme

T
Kononka 2

Hanwerosare Rrx230

Snavaveroon 105

D, 025

Tin Kaunnonan

Mpowamognrens  RESTEK

s




image28.png
\aal itz e

MeTpbI 06paGOTKM
(O6uune napaerpu oBpaGoron ann scex actexropon | Tl
Wirerpuposane MR

Pexom Wiona rne.cor.
Oromarenuiuio e Bravanoxpow. 07
Basonan v no fomwian  Hor  Bromexmpow. 4
Ampowciauna nouamn Kot Saepasnn O
‘Sanper Hassamce. Her

Yopare crpmmensiie et

| Gunurpaunn - ferexrop AR
@anuro seiGpocos: Mopor. TosKn 100

0001

x




image1.jpeg




image29.png
N2

Hiliz2010

ook b

L
itend

779
797

910

B
1550
1989
2380
2509
576
271
w7
28
037

w7

300
20

313
317
3850

015
835

152
£

i
i
nva
1
i
g
nua
g
i
L
nag
iy
i

v
L
i
na
L2

nva
i

g
g

iy
i
na

i
L3

v
i

{Boows, wan erotop  Kounonent

Mty Butrate
Methy Hexancate

Methy Octancate
Moty Decancate
ety Undecanoate
Moty Laurate

Hyrstolecacd methyl

ety Myristte

Moty
Pentadecancate

Moty Paimioleate

Cis-10-Hoptadeceno:
ackd eyl ester

Moty
Heptadecancate

Gamma-Linoenz aci
i

ety Lnoenate
Linoiclagicacd methy!
oster

Cis-5. Ofeic o
Moty Siarste

Moty 65.55,11 14
Ecossiaracnos

Burcoran
1049105
18028
0265
18076
I
21300
68320
273
352
283
382
3585
T2

2205
7008
102
2458
364203

ssse
15572

782
a1

sers
5119
0485

=
204395

28253
=y

Mnouazy,

04110
10003
ez
22057
58600
P
17,069
o605
oac36
200
o772
03500
207761

02047
o805
15008
0283
71503

05739
15203

osar
08783

oa183
ouszy
9mar7

o716
01084

325
o3t

25102
04a7s
27901
1498
17282
2238
o
02102
02075
saem
01680
01567
o4

oost?
03087
07122
01269
21103

02580
Oea7

03589
o257

03604
02159
az019

ot
g7

13384
01295

n Tinowas, % Unpwsa.cox

2
20
300
816
280

220

a2

a2

o6
am

644
as0




image30.png
Vel dzaote ns:

.5 MM Cetnenr oazs
Eicosairancic acid
ety stor

na 1813

Maenrudpuauun

Boews, uwn erexton  Kownonen Bucoraue

ogrsr

o258

Jmoig 223360

Tun pacvera Buewnnicrawaapr He gon paciera

OBsew npobis: 1 wen
Komnanenr
Moty Butyrate
Nethy Hoxanoa
Nty Octanoate

Methy Decancate

Methy Undecanoste

et Louste

Myistoec scid metryl

Methy Hyrsiote

Hethy Pentadecanoate

et Palmitleate
Cis-10Heptadecencic acd metnyl ester
Moty Hepladecancate
‘Gamma-Linleni aci Methy

Moty Lincknate

Unollacic acd mathvl ester

Cis-5- Olic acid ety

Moty Stearate

Methy i-58,11,14- icosaterasnoic
Cis1,14,17- Ecosatiencic cid metny ster

0
1
2
. 3
4
5
6
7
o

Komuonrpaun, % .
s7ati0s - 18,06
S201818 ~13/4E

Ousses7 — 4,1
ostoas — it
0253536 -

1060320 — 9,51
oswise - 304
0057525 — 034
oitz2120— 0.

1184637 = ,00

0125330 - 0,4
oumsen0 - 751
oasrros— 014,
o36a274— 1,
22eaai0 - 133C
Gaseazn — A1}
oazzsrr — 0115
Gonzses — 0,00}
Toaiz

ooz

01320
1000000,

Mnowanu,Mewn  Mnowass % Wnpwia,

60

504





image31.jpeg
NetChrom v2.1 Rara: 11.122018 Bpeus: 10:38:42
Vun oaiina xpowaTOaNMel | 18120615221
Meron BRI cocTan - 2018 met
‘Boews sanncn 06.122018 152242
T pousToraca Koncrannorc-4000M
Moavni aerexopos. a3
Howen xoowaroroada 1
Y1 xpowarorooda. 1 110
PaGouwe gerextopet i
Oneparop Fyrome.
Koumenaoi
Napamerpsi ynpasnesis
Tewneoarvoa nerertopa. °C 20
Teunepaypa nerapTens. 'C 20
Baene 1a KANWATSDHOR KonoHKe 1.aTw. 28
‘Basnewe na KaMATSDHOR KooHKe 2. 1
Pacxoau rasos HocuTenen T rasa.
Feat. o 80 Asor
rw 2. cuhn 20 el
Fas3.cudhann 0 Aaor
Pacxonsi rasos.
Boaavx, cudn 0
Bonopon. cuimmn 30
TPOrpaMMUpOBaHHe TeMNepaTyphi KONOHOK
Teneparyoa KoNowoKC | Boew . . | CHODOCTDALNIN
ry o o
180 0 15
25 0 0
0 o 0
o
Napamerpsi pacueta
Tun pacsera Breuswitcranaapr, Her aon.pscuer
T waenTHDAcaUM Boeun
Waeri. 00bNHoro ke Brioraiun o soomenn

Pexum IKoHOMUM
Boewn sumovenns. cex. 60

Pacioms: rasos wocTench
ra . cudmn 30
ras2.cugmn 10
rao3, cusenn 0
Pexum npoaysKkw
Boewapoman, 0
Tewn. xonomon. oan. 0
Paconsi rasosociTenen
ot cushom 30
Tw2 cudwn 20
T3, cudh 40
Basneime o
MpoGa
Howeo npo0 0
Mecro oT6opa HANE
Hanwenosanme
1mn
Konowka 2
Haumenosanne T30
Ennvaweroon 105
vaweTo. ww 025
Tan Keowmmonen
Mpowsoomrens | RESTEK

"




image32.jpeg
NeChvomw21 11122018 10:38:42

NapameTpbi o6paGoTKM
‘Olue napameTDb 00paGoTIH 1 Boex ReTeKTopos | A

Mnrerpuposanie A
Pom Wi ra.cex. Tloporn
Oromuatens e e ber | Brawanexpow. 07 s o001
Basosannwmnonommaw Her  Bromiexpow. 4 Muomcorans O
ANDoKcHwaws Rnowazn et | Sanepwammi O
Sanper vaesarnkos Her
Yooars orowuatensmeie  Her

unuTpauns - feTexrop MR
‘WD 516pocos: Mopor, oW 100




image33.jpeg
Netchromyvzd 11422018 10:382
Xpomarorcamma

s

534

Urdictn: scrimeth e

22

A e A ]

w0 s 1600 265 B n% ue | ma
Mnkn
Ne [ Bpews, wan Herextop | Komnowent |Buicorames  Mnowaasue™mm  Mnowaas,% | Wnpuacex
f) nA1 MethyiBuse 1182758 597316 13250 280
2 e TML Mot Horamoate 21003 1,14%8 ozt 208
3 s L Toaost  15ssi2 sus 30
4 112 MA MethiOcancasls 53788 86115 o8 768
S 153  MAD  MethiDecaoste 331 93007 2087 92
6 1976 AL MeihiUnoecancate 6627 117365 20002 852
7omT Ml Meiyilewss 28201 ar7s07 97% 84
8 2585 ML MeinTdscancats 5967 08875 oo 52
o wu oo o012 00008 244
102726 NI Myistlicacd metyl 111518 122072 27087 808
1oz% ors 1083 2408 17
1202887 ML Meiny Mysmte 5283 oasi o0es7 420
133032  MML CooPemadecencic 35N 461600 102425 940
204 methy sster
Wossm man eyl 10474 28808 osa 748
Pantadscanoste
53176 AL MethPaimicieste 39965 37600 g3 53
16 @2 na og8s 002 ooocs 408
17 2 0253 00233 ows2 57
18 308 MMD  CioHepmdecencc 815064 1050027 22 104
a0 methy sster
19 %5 MM Lnosledicacd metyl 229119 310837
ostor
2 %y 18663 %55
21 %3 MMQ CsSOWcacd  68E0 811638
mettyl
2_sws Methyl Stearate___86073___ 62225 13008 628
4174875 4506708 100,000
MaenTndukauns
Tun pacsera Beusi crasaapr, Her sonpacieta
OBnem npoe 1 wn
N Kounonent Komyermpaunn, % ac.
1 Mty Buyrate 421311
2 Wyl Honoate 3784083
3 Mathyl Octanoate 1304852
4 Moty Decanoate 107493




image34.jpeg
e Kownonen | oremoauns, % we. ]
S Nty Undecaroste osierar
& NewviLowsie sariase
7 Wt Trcocanose by
5 i scameint osvume
Vot st oarre
10 GarParadacance scd et ester 1816791
11 e Paracacaroste azes
12 it Paimciests ozseese
13 CorD-epmdecancescd e str Zeeies
14 Ll aca i stor L5728y
15 Ca 5O acd ety seseamn

S




image35.jpeg
NetChrom v2.1 Bame 11122018 Bpous: 11:16:38
Vi ina soowarormme 1612071220 e
Meron promerone cocras 18 ek
Booun s G aane 1281
T xpoueTorvan Keveranmore 5000
Mo AererTopon e
Housn xoouatoraa !
Yun oouaroroae Tus10
Padowe sereron: v
oneparon Ty

Kouenrsom

wotp o

Napawerpe ynpasnens
Teunepamvon sererops. °C =
Teuneparvos enapaTer. < )
Daunenwe v tamnmono konowe 1ami. 2
aaneor v Ao Kononk 2o i
e — T ra
e, cusha €0 oot
o2 cudhamn 20 o
Fox s cusham 40 o

Paccommraon

Sowve cusham %0
Bononon cusommn 0

MporpamMMpoBaHMe TeMnepaTypbI KoNoHOK
TouneosTyDa KonoHOK-C | Boews . | CroDocTh oA
by o :
0 ° %
P ° o
o ° o
°

NapameTpbi pacyeta
T pacsera [T p————
T oA B
Haenmi, oownora -

Pexum IKoHOMUM
Boewn sumovenns. cex. 60

Pacioms: rasos wocTench
ra . cudmn 30
ras2.cugmn 10
rao3, cusenn 0
Pexum npoaysKkw
Boewapoman, 0
Tewn. xonomon. oan. 0
Paconsi rasosociTenen
ot cushom 30
Tw2 cudwn 20
T3, cudh 40
Basneime o
MpoGa
Howeo npo0 2
Mecro oT6opa Hanns
Hanwenosanme
1mn
Konowka 2
Haumenosanne T30
Ennvaweroon 105
vaweTo. ww 025
Tan Keowmmonen
Mpowsoomrens | RESTEK

"




image36.jpeg
NeChvomv21 11122018 111638

NapameTpbi o6paGoTKM
‘Olue napameTDb 00paGoTIH 1 Boex ReTeKTopos | A

Mnrerpuposanie A
Pom Wi ra.cex. Tloporn
Oromuatens e e ber | Brawanexpow. 07 s o001
Basosannwmnonommaw Her  Bromiexpow. 4 Muomcorans O
ANDoKcHwaws Rnowazn et | Sanepwammi O
Sanper vaesarnkos Her
Yooars orowuatensmeie  Her

unuTpauns - feTexrop MR
‘WD 516pocos: Mopor, oW 100




image2.png




image37.jpeg
Netchromyvzd 11422018 11:1638

Xnowarorpauma
P
]
1
]
18
nse] |
o | H
1 ix !
1 H £5
] ¥ i
e 3 £
1
] ' | i
1 i B : 5]
P 1| O |l B (N 19 LB
1 3 L3 3 £5
] b3 < H 3
] HI L
I\ o
B = I e T
s me we  am  wm  wm mn e
Nnkn
Ne. [ Bpews, win Rererrop Kownowewr bicorame  Mnouaas. e Mnouaa % Wnpiacer
TR et Toior0e 41 T e
27 TAD Memtveess 1008 100 Gan 2
S o s an Sreo o
GoNm M e eon 3w U
SISk M eiowmwe e om0 e e
S lom MML Ml Undecmoss 21300 4smie o
Tome M e s e o am
i oEm o onm 5 o oo
s Enonm S o oas o
To T MWD eescmeii i 152109 s wm
B Y e e
T oie o
BT om v s g e e
Peratecarcse
W om 220 ome oo s
B Tos  om o om
B ONE R Meniemies  aze 1o (S
7 owe  na s omu it
ToRe MR Cetosemense wms  arms e s
et
© owm m s oo [E
B wE M e G tam [
e
o we e o o 3
B ORDME emmetmenescd i 0o i
o
s ws  m e oses o
BT M wendtowee 11 om o
BORE M lescsimew s om0 b
% ws  om sas o o3t
FOEE NG cesawms  um  omw See o
ko
B om0 weses s o 10
Bowm R Neeseie s osie e

Eicosateraancic




image38.jpeg
NeChvomw21 11122018 111638 w

N Bpews, wn Herexrop  Kownonent {Buicorams  Mnowans,we"mim  Mnowaas. % Wnpwa.cex
% W5 MR Gt 0825 o077 oe2 68
Eicosainaraic acd
methy ster
3 e 1813 02548
I I I laaotars 230
VnexTudmkauua
Tun pacsera Buownit craxaaor, Her zon pac-ea
Ouem npobis: 1
N Kounonent KomuenTpaNA, % ac.
Wiy Butyrats 3731404
Wiy Hoanoste 3201814
Methyl Ocanoate oaasee7
Wty Decanoste Oastoss
Mty Undecancate 025353
Vet Laurte 1880328
Myistoleic scd ety 0514196
Moty Myistae 0057925
Metnyl Pentadcanoate 1.8008%
Moty Paimicieate 01212
Cis-10.Heptadecercic acd metnyl sstr 1184897
Nty Heptadecanate 012533
(Gamma-Linceni acid ety oo8sez0
Mot Lincienats 0037105
Licleladic acd et ester 038827
Gis 5. Olic acid methyl. 2200028
Mot Stoarate oases2
Moty ie68,11,14- Eicosaterasnok 0022577

Cie-11,1417- Ecosatianac acd metry sster





image39.jpeg
KZT03.0428

AwKpeurToBauNA wenbTATe T AaGopaTOpi Axno
«HamowT LK HewTp Swenepisas 1 cepru

. Kowweray, ya. Ecenbepaa, 38 1ex. 25-66-65, e 25-76.07

Arveerar akpeuranun Yo KZ.T.03.0428 acicranreacn 10 28 anpeis 2019 roga

(exoro Gumana AO.
. PecnyGiana Kasaxera,

POTORO HCMBITATL

R |

o Tiangen | 5090w

Kanoeono cxpamm ||

Crpsnua |1

| Taieromame w apec masrein

Faerioe o Tlynoceens Anwa ARTecis, PIC, ARvammesn 06, T
Kosmersy, ven enrpanni 362, e 11,

Gl (o) apari. ey
otero(i)  sseson e

ocTyia 09 npenn 2019 rons, ov5ap oGpaaus mpoussenen susmzesess

| Hassecnomaune oo At (ourpossans ofpmen)

Jars wroomens 04042019 rora

Komeerso v apron [ 100 urrpon

[Cpox romoeru 10.cvion 8 i
“acen oo Loy _ =
‘Creama (upnalroromiens | TOO « Tiewenios sawierso Sepetas, P, Axvamimeras o6y

ceo Kasem

Tiopstussat soryent (70
ok

TP TC 1332013 10 Gesomacnoers wanows w ool upoaysnis npuir
Peeunen Cosera Enpamicion asouos
EY ey

9 oxratpa 2013

TP TC 02172011 4O Gesomerocrs nmieuni mposysiune, yrvepmac Pesseunen

Kovanceun Tanosscanioro Conon ax 9 secatpn 2011r, X 550 up. 3

Tporosos pactpocrpsnserc oo i, HoepI T Wb
e epanei, S o s

Tpotokta pacapocrpaastes Tonsxo s oGpasis,

Mo, Huoanua 101

Cuenwaners, sposoasune srarnn
omercracimal 3 coeramtete mparosora

Tmenosanis mocTRcn Obosmarcnne L. Hopustna 12
freem—— e
B ot nenurrami Py
i 2 3 f
Tomsren Geomacrocrs -
[oscusumte sacuenres: i i Garess ToCTI =
Coies CIPKIOCT P31301 315 [ a5
Famot CIPKTOCT P sTs01-2005 005 ~oo
M TocT i1 005 e 0.7
Py 2070002662017 - enes 0075
Tccrmmnn e e Gore =
Coxcmaopunsorescan (.1~ 3oiepe) | V3 COCPRY 2180 005 | e
[T er0 veratomrm M3 COCP MY 214240 (S
Mukarowcme st i 6o
Aprroscu roc o200 00005 Hectnapyucno
A, i
Tesouernn crrkisos 006 sonyesseres | _ticotapysio
[ Pammomcna; 3 =]
| rocraman i) [IFEFT
Croonui® | TOCT 321612013 25 | —EE
Feronn iponcacun venra
Touspmpsenya:__arc [L——
s rocsysct oSpaon: 05042019 Jlra i st
pr s — [TTE Ty S —





image40.png
stodogo mn ny

o E— 5500 501 S G

[0 - e o
i

[ 7T S— IO 10500 | st o RO
95 909 1501 S ko VOT RO
GBS Sito 1001 oo,
G Te 7o 1301 e e |

56 <30T 1501 S 5, ORGSOy WSS

7c setzeet 101 AT T L

06935 130, S o RGO

v anxm oD,

W00 [ ETETEE 50T
(3330 wr S0z to1ze 1501
RGO f
o TR
| - ‘aovon s v rmsvasowig
T il AN DI
S0y s 500 OEVTE AR 200 N[ (R
Sovo0 N
) S0~ TS0 075 Wi 1
00 s $00 T4 T Y . N ] |
Pl 00 SCi69z 01 ey -
500 o SEecer 0T T
69t 101 SO A RS SRRSO
. - SIS WL
— T z T
v T O
e o
sooe | i ou mdoly it s, orssnciton sucsonE

WO 107 WS 15 0 OISR WSS |

S TS S oG H0TS ) O IO 9L 4 |

T W

UG WG 10 RASSHAGN o3 HRORONE FONSESdSg PTS9E5 ROmHSTIS
i

onmexirodu
TS ORROo W B WESOTSMIOT59 G ST0TE0 L AL | (1) iomisor rssendors
e 0 -

DO MENIRMIOINY " "0 0asopAcox OMANIIT] > OO | AlsaLt (o) mrsds
T Teolgo TN
o iR
oz T § T
TR T |
4 ST SHR05) JOuHGHT YORTOTHTSR S S
4010 “gomsodons yon > owoI 10Nt WoLHLK BriwmOLONILIY
RO IHORRC TSRO Vg0 BTG ST GTGE W §T PCLSon | e (s |

Sasou wmaiods () mindog.

G A N e |

1 U0 peommONAY N “SRSSMONLNY WLV PESSOT Omw Somioery | Vet sadre w swrssonre
T s

T s osrssm

LT3 gy [0 TSt i

T HHIV IO FONOLOAIT

BRI

O GI0Z IO 87 01 OVOLERLRIN §THEY L7 I AN RE L8121y

L0-9LST N0 '59-0057 1. ¢ emaidoguaag U5 eromaoy -1
“WELXEERY EXHUQ 192 UNEANGLAY 1 vswadowsE LN WITIVHONEED
J T T R A e ———





image41.png
[T N ———

T 3 3 0
7 G e T oCT oSS - X Em—
A peninon, uri T rocraosise - 10
[ (rosagepon,wrie TOCT 10627398 8 Tl

€ Geroptinosin scroral T TOCT 2855680 - S0
 (amicpon) e TOCT 08755 B a5

[ Sukposscuenms - - -

e (ncnae TOCTIAG - O

20 g, e T rocromese - 125

G (e ToCT 216 B 006
[T(@on, e TocT 150501z - i

Co i — TOCT 268378 = FEcom—
Vi (o), urer rocrmessTs :

M uaprase, i B — -

Se ere), i rocT 1941335 E— 3

7 Giosdop) i . TOCT tstz012” P —0

TR ———

s Omcomens orwoen: 6%
Jara oy oSparon: 280520191 ers v i 05200
s xormanes et 03062019 . _ flra g mparosona: 03062019

1poToRon pacTpocTpHaETcA To1kD Wa PRI, MOFBRPIHY T HEMTUNIAM
HRCTINH TEPEIATI, BICCEN 1000 I IGNONEHH | 1pOTOR03 KA 63 prpeui HJl snpeic
e e ————— A

30 0T60p 4 ADCTBKY 060D OTRETCTREAGETL e 2oTTERS.

Tporokan pocupocpanacren rorvo

W Hataamea i1 . Cascononne

‘Coeuaamcrut, uposoawaimme wer e 10, Kosarscras
oruercraciia cocramreme i e L. Canconomrr





image42.jpeg
AKKPCITORHRIN  NCHMTATCILHAS  IAGOPATOPNS  AKNMOMHCKOO uimaza  AO
CHAMORATLNLIR UEHTD KCHCPTIN B copTupuKami. Pecnybanka Kaaxcra

Koxmeray, ya. Ecenbepunna, 38 Te1. 25-66-65, pawe 257607
Arrecrar aixpetwTaum N KZT.03.0428 xehcrmumeacn 10 28 wiots 2019 roxa
KZ.T03.0428 HPOTOKO HCTLITAHIL
BT T o] Owom | Fobrem
Rommecro crpomm |3
“Crpana| 1
Fenosante 1 3pec e | Tacrwo o lynexeens Ay ARTRomaen, P ARoiomReRa 067 T

Kosmeray. -n Hemrpam 362, . 1.

O (on) mpos, ety
mummeroto)  Jsar

HocTyI 28 as 2019 F03a, TG0D 0GPAMA HPOMSREEH SABNTECH

‘Fancenoasme o6pasia HCioN R HAINTON ) O30 010051 € HEpHOITOTHON PHWIOR, WDFol i
tepiot cuoposunoR (cozep e wano mrTex 10%)

Tors mrorosen 2052009 roan

Ko awrpor

Cpoxromocn 0o

Macca e T

Copsta (@) romosiiess | TOO ulLievionmoe somAcTso Sepeiinr, PR Avowo-mckAR o6

ceno Ky

“Fopwsrimmt sovywer (R0

C 03372013 40 GesomacHocrs Mo 30KA % MaToHOR po YRS HpIRET

moyammo

Pementen Conern Expasmicko sKomoirtecko Kovccan o 9 ratps 2013

a7 er 73

TP TC 02172011 <O Geromacrocts mumewoll Hposy N TRepAIeN Pasesess
osunceun Tawoscanoro Coro or 9 aekatpa 20115, 3 880 up.3 0.2, up. &

Agmroscm M1

TsrenanaRS HORRATCAER Oomanenne 1L, Topumo T | Gasmwcnoe
—— Suiene.
prs——y noxwsaree
T 1 £ )
Toxaarean Gesommomoe:
Tokcarmae atewenria: /i, e Gonee: TOCT 692591
Coumen ToCT 2699236 o1 065
Kaoar TOCT 2693336 008 o018
M TOCT 31628201 005 o 001
Pryn RZ070001266-2011 0005 enee 00025
Tecrmmmens: wii, ne Goaee:
Texcavopusorescan (. b, - mouepn) 0% e 0005
T e serabommt scc 005 [ encc 0005
Mausorocnss: wr/ss, ne 6 TOCT 0711-20010 00005 He obmapyacio

G, N CIARTREI08 Tedomyeraeen | e compyacio
Er—
Puamony i, B e bosee:
tewi1 37 ToCT i1 i [X2ET
o Cpoun TocT 6015 £ 0052 400
[
| Viccona ot s TocT s8790 EX3
Maccone font G 5 EmEE TocT Zazros 52
Maccons 2o COMD, 5 et TocT 36675 55
Tinpyesas caomocn. T TocT 392 50
(o TocT se2s201s e e | e compyaens
Maccon ot croroseecas 5 TocT 36675 so
Miacconu 201 caaps s TOCT? Si66720T )
Barmonnus
5. (o s ToCTT0iTES = o
B pubo ). TocT 70755 - o

o oopare




image43.png
mpororon 2SI Crosis 22

— b 5
PP oot wencrs] W TOCT 104758 —
Y — T 5
[ E (romogepon). T [OCT 0627598 :
 (sropornsona syt Wik ~roctasmes :
[ rangepan), wrine TOCT 704755 .
Musporacuenrii ,
Te xsnenn), wist TOCT 2652856 - [y
Zo (), i - 5T 7575 O — 027
o) e - ~_rocrasiLss B 0o
o) e TocT3is0s 017 S —
o o FoCT 20268575 - T390
g o) TOCT 20268 575 - fEx—
M (apras) T - TOCT 97872 E— 003
[[Se terem, wrss ToCT 1911589 - o
7 oo uier TOCT 315502007 - T
Yenonus nponcacus uenrrum:
Tonepnpa sy __21°C [ER——
Sara ety s FITEITINN sy ——
e os0c [ p——

Tpookon pctOCTYSETER ok 1a OGP, Py HTTARARM
WO EPERSST. BCEAME SN e B TROTOKO a5 pspeuse W1 sanperncio
Cporoxon Wi 1 iAot THPURpOBAING, K 8 HEAOH, TR 10 ACTAN

3 op 1 206TIy OOR STRETETRERHGET, HEGEC BETERS

P —
Cosumamery, mpososumue weTTa
ormercTse 4 coan e T





