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Â ñòàòüå îáîñíîâûâàåòñÿ ïåðñïåêòèâà èñïîëüçîâàíèÿ ïîëèñàõàðèäîâ
ìîðñêîãî ãåíåçà â ñîñòàâå ôåðìåíòèðîâàííîãî íàïèòêà íà îñíîâå ìîëî÷íîé
ñûâîðîòêè íà ïðèìåðå ýêñïåðèìåíòàëüíîé ìîäåëè. Çàòðîíóòû âîïðîñû êà-
÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè, ðàññìîòðåíà ñðàâíèòåëüíàÿ äèíàìèêà èçìåíåíèé
ìèêðîáèîëîãè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé ïðè õðàíåíèè íàïèòêà ñ ïîëèñàõàðèäîì
è áåç. Äîêàçàíà ñòàáèëèçèðóþùàÿ ðîëü ïîëèñàõàðèäà ìîðñêîãî ãåíåçà ïðè
õðàíåíèè íàïèòêà íà îñíîâå ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè.

Êëþ÷åâûå ñëîâà: ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà, áèîòåõíîëîãèÿ ôåðìåíòèðîâàí-
íûõ íàïèòêîâ, ìîëî÷íîêèñëûå áàêòåðèè, ïîëèñàõàðèäû.

The prospect of using immobilized lactic acid micro-organisms in the
simulation of whey-based beverages. A.B. PODVOLOTSKAYA, L.A. TE-
KUTEVA, O.M. SON, E.C. FISHCHENKO, V.I. BOBCHENKO.

The article demonstrates the feasibility of the prospect for application of
marine genesis polysaccharides as a component of a whey-based fermented
beverage as an example of the experimental model. The issues of quality and safety,
and the comparative dynamics of microbial indicators changing during storing
beverages with and without polysaccharides were considered. Stabilizing role of
marine genesis polysaccharides during storing whey-based beverages was proved.

Key words: whey, biotechnology of fermented beverages, lactic acid bacteria,
polysaccharides.

Â ïîñòàíîâëåíèè Ïðàâèòåëüñòâà ÐÔ ¹ 917 îò 10.08.98 «Î êîí-
öåïöèè ãîñóäàðñòâåííîé ïîëèòèêè â îáëàñòè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ íàñå-
ëåíèÿ Ðîññèéñêîé Ôåäåðàöèè» íà ïåðèîä äî 2020 ã. îòìå÷åíà ïðèîðè-
òåòíàÿ çíà÷èìîñòü ïèòàíèÿ. Öåëü ãîñóäàðñòâåííîé ïîëèòèêè â îáëàñ-
òè çäîðîâîãî ïèòàíèÿ çàêëþ÷àåòñÿ â ñîõðàíåíèè è óêðåïëåíèè çäîðî-
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âüÿ íàñåëåíèÿ, à òàêæå â ïðîôèëàêòèêå çàáîëåâàíèé, âûçâàííûõ íå-
õâàòêîé â ðàöèîíå ïèòàíèÿ ïîëíîöåííûõ áåëêîâ, âèòàìèíîâ, ïèùåâûõ
âîëîêîí, ìàêðî- è ìèêðîíóòðèåíòîâ [1, 18, 19].

Íàèáîëåå èíòåðåñíûìè ñ òî÷êè çðåíèÿ ïðîñòîòû è âîçìîæíîñòåé
êîíñòðóèðîâàíèÿ ÿâëÿþòñÿ íàïèòêè,  êîòîðûå àäðåñîâàíû áîëüøîìó
êðóãó ïîòðåáèòåëåé. Ñîâðåìåííûå áèîòåõíîëîãèè  äàþò âîçìîæíîñòü
èõ ìîäåëèðîâàíèÿ ïîä ñåçîííûå, âîçðàñòíûå, ôèçèîëîãè÷åñêèå, ïðî-
ôåññèîíàëüíûå, ïðîôèëàêòè÷åñêèå ïîòðåáíîñòè ðàçëè÷íûõ ãðóïï íà-
ñåëåíèÿ ñ èñïîëüçîâàíèåì òåõíîëîãèé, íàïðàâëåííûõ íà óâåëè÷åíèå
áèîäîñòóïíîñòè ìèêðî- è ìàêðîíóòðèåíòîâ, íà ñîõðàíåíèå ñòàáèëü-
íîñòè ïðè õðàíåíèè [6, 8]. Äëÿ ýòèõ öåëåé øèðîêî èñïîëüçóþò ìîëî÷-
íîêèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû – ïðîäóöåíòû ôåðìåíòîâ, âèòàìèíîâ, àìè-
íîêèñëîò, áàêòåðèîöèîíîâ, êîòîðûå ìîãóò áûòü èììîáèëèçîâàíû íà
ðàçëè÷íûõ ïîëèñàõàðèäíûõ íîñèòåëÿõ ìîðñêîãî è íàçåìíîãî ïðîèñ-
õîæäåíèÿ èëè èíêàïñóëèðîâàíû â íèõ [7, 10, 11, 13].

Ïåðñïåêòèâíûì ñûðüåì æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ ÿâëÿåòñÿ îò-
íîñèòåëüíî äîñòóïíàÿ è äåøåâàÿ ìîëî÷íàÿ ñûâîðîòêà. Ñûâîðîòêà ÿâ-
ëÿåòñÿ ïðîäóêòîì ñ åñòåñòâåííûì íàáîðîì æèçíåííî âàæíûõ ìèíå-
ðàëüíûõ ñîåäèíåíèé. Ìîëî÷íóþ ñûâîðîòêó ìîæíî ðàññìàòðèâàòü êàê
èñòèííûé ðàñòâîð, ïîëó÷àåìûé ïîñëå óäàëåíèÿ æèðà è áåëêîâ èç ìî-
ëîêà. Ìèêðîýëåìåíòíûé ñîñòàâ ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè ñëåäóþùèé
(ìêã/êã): æåëåçî – 674,0; öèíê – 3108; ìåäü – 7, 6; êîáàëüò – 6,085; è
äð. (áîëåå 20 íàèìåíîâàíèé). Â íåå ïåðåõîäÿò ïðàêòè÷åñêè âñå âèòà-
ìèíû ìîëîêà, è â ïåðâóþ î÷åðåäü âîäîðàñòâîðèìûå, à íåêîòîðûå (íà-
ïðèìåð, õîëèí) äàæå íàêàïëèâàþòñÿ. Áåëêè, ñîäåðæàùèåñÿ â ìîëî÷-
íîé ñûâîðîòêå (îêîëî 20 %), ïî ñâîåìó ñîñòàâó è ñâîéñòâàì îòíîñÿòñÿ
ê íàèáîëåå öåííûì áåëêàì æèâîòíîãî ïðîèñõîæäåíèÿ, òàê êàê ÿâëÿ-
þòñÿ èñòî÷íèêîì íåçàìåíèìûõ àìèíîêèñëîò: ëèçèíà, òðèïòîôàíà, ìå-
òèîíèíà, òðåîíèíà [9, 12, 14, 15, 16].

Íåîäíîçíà÷íûì  êîìïîíåíòîì ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè ÿâëÿåòñÿ ëàê-
òîçà, êîòîðàÿ, ñ îäíîé ñòîðîíû, ïðåäñòàâëÿåò ñîáîé óíèêàëüíûé âèä
óãëåâîäà, èãðàþùåãî âàæíóþ ôèçèîëîãè÷åñêóþ ðîëü â îðãàíèçìå, êî-
òîðûé â ïðèðîäå áîëüøå íèãäå, êðîìå ìîëî÷íîãî ñûðüÿ, íå âñòðå÷àåò-
ñÿ, à ñ äðóãîé – ÿâëÿåòñÿ êðàéíå íåæåëàòåëüíûì êîìïîíåíòîì íàïèò-
êîâ äëÿ ëèö, ñòðàäàþùèõ ëàêòàçíîé íåäîñòàòî÷íîñòüþ, ðàñïðîñòðà-
íåííîé ó 16–18 % âçðîñëîãî íàñåëåíèÿ Ðîññèè [5]. Ñ òî÷êè çðåíèÿ
áèîòåõíîëîãè÷åñêîé ïåðåðàáîòêè ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè èíòåðåñíî
ïðîèçâîäñòâî íàïèòêîâ, ïðè ïîëó÷åíèè êîòîðûõ ïðèìåíÿþò ìèêðî-
îðãàíèçìû, óòèëèçèðóþùèå ëàêòîçó. Íàëè÷èå â ìîëî÷íîé ñûâîðîòêå
ëåãêîóñâîÿåìûõ ìíîãèìè âèäàìè ìèêðîîðãàíèçìîâ èñòî÷íèêîâ óã-
ëåâîäíîãî ïèòàíèÿ, à òàêæå ðàçëè÷íûõ ðîñòîâûõ ôàêòîðîâ âûäâèãà-
þò åå â ðÿä íàèáîëåå öåííûõ ñðåä äëÿ ïîëó÷åíèÿ ïðîäóêòîâ áàêòåðè-
àëüíîé ôåðìåíòàöèè [8].

Íàøåé çàäà÷åé ÿâèëàñü ðàçðàáîòêà ðåöåïòóðû è òåõíîëîãèè ôåð-
ìåíòèðîâàííîãî íàïèòêà íà îñíîâå ìîëî÷íîé ñûâîðîòêè ñ èñïîëüçî-
âàíèåì èììîáèëèçîâàííûõ ìîëî÷íîêèñëûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ýêñïå-
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ðèìåíòàëüíûå èññëåäîâàíèÿ ïðîâîäèëèñü â ëàáîðàòîðèè êàôåäðû òî-
âàðîâåäåíèÿ è ýêñïåðòèçû òîâàðîâ, àêêðåäèòîâàííîì èñïûòàòåëüíîì
ëàáîðàòîðíîì öåíòðå «Ëàáîðàòîðíûé êîìïëåêñ âåòåðèíàðíî-ñàíèòàð-
íîé ýêñïåðòèçû» Èííîâàöèîííîãî òåõíîëîãè÷åñêîãî öåíòðà Äàëüíå-
âîñòî÷íîãî ôåäåðàëüíîãî óíèâåðñèòåòà.

Â êà÷åñòâå ñûðüÿ äëÿ ñîçäàíèÿ íàïèòêà èñïîëüçîâàëèñü ìîëî÷-
íàÿ ñûâîðîòêà (Ìîëî÷íîãî çàâîäà «Óññóðèéñêèé», ñîîòâåòñòâóþùàÿ
ÎÑÒ 10 213-97), ñèðîï øèïîâíèêà íà ôðóêòîçå, áèîãåëü «Ëàìèíàëü»,
ñóõàÿ ìîëî÷íîêèñëàÿ çàêâàñêà «VIVO».

Èññëåäóåìûé ïîëèñàõàðèä ââîäèëè â çàêâàñêó, òùàòåëüíî ãîìî-
ãåíèçèðóÿ åãî ñ êóëüòóðîé ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé. Ðàçðàáîòêó ðå-
öåïòóðû íàïèòêà  ïðîâîäèëè â ñîîòâåòñòâèè ñ òðåáîâàíèÿìè äåéñòâó-
þùåé íîðìàòèâíîé äîêóìåíòàöèè (òàáë. 1).

Òàáëèöà 1
Ðåöåïòóðà íàïèòêà

Ïðè ðàçðàáîòêå ðåöåïòóðû ó÷èòûâàëè âàæíûå ïîêàçàòåëè: âêóñ,
àðîìàò, öâåò, âíåøíèé âèä íàïèòêà. Íàïèòîê óïàêîâûâàëè â ïîòðåáè-
òåëüñêóþ òàðó. Äëÿ ëó÷øåãî ñîõðàíåíèÿ ïîëåçíûõ âåùåñòâ ðåêîìåí-
äóåòñÿ èñïîëüçîâàòü çàòåìíåííóþ òàðó. Óïàêîâàííûé ïðîäóêò íàïðàâ-
ëÿëè â õîëîäèëüíóþ êàìåðó äëÿ îõëàæäåíèÿ äî òåìïåðàòóðû 4–8 °Ñ.
Ïîñëå ýòîãî òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ ñ÷èòàåòñÿ çàêîí÷åííûì è íàïè-
òîê ãîòîâ ê ðåàëèçàöèè. Ñ ìîìåíòà îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðî-
öåññà íàïèòêè õðàíÿò ïðè òåìïåðàòóðå íå âûøå 6 °Ñ (ðèñ. 1).

Íà ïðèìåðå ìèêðîôîòîãðàôèé îñàäêà íàïèòêîâ ñ èñïîëüçîâàíè-
åì ïîëèñàõàðèäíîãî íîñèòåëÿ (ðèñ. 2) è áåç íåãî (ðèñ. 3), ïîêàçàíà
ðàçíèöà â ðàñïðåäåëåíèè ìîëî÷íîêèñëûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ. Ïðè èñ-
ïîëüçîâàíèè íîñèòåëÿ áîëüøèíñòâî áàêòåðèé àäãåçèðîâàíî  íà åãî
ïîâåðõíîñòè  è ïîêðûòî çàùèòíûì ñëîåì ýêçîïîëèñàõàðèäà, â íàïèò-
êå áåç íîñèòåëÿ áàêòåðèè íàõîäÿòñÿ â âèäå âçâåñè è ìèêðîêîëîíèé â
îáùåì îáúåìå.

Ïðè èññëåäîâàíèè ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ ïîêàçàòåëåé èçó÷àëè òèò-
ðóåìóþ êèñëîòíîñòü, ìàññîâóþ äîëþ ñóõèõ âåùåñòâ, ìàññîâóþ äîëþ
ðàñòâîðèìûõ ñóõèõ âåùåñòâ, ñîäåðæàíèå ëàêòîçû, ìàññîâóþ äîëþ ñà-
õàðà, ñîäåðæàíèå âèòàìèíà Ñ, ìàññîâóþ äîëþ áåëêà, õëîðèäîâ, êàëü-
öèÿ, ìàãíèÿ (òàáë. 2).
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Ðèñ. 1. Òåõíîëîãè÷åñêàÿ ñõåìà ïðîèçâîäñòâà íàïèòêà

Ðèñ. 2. Ïîëèñàõàðèäíûé íîñèòåëü ñ ìèêðîêîëîíèÿìè  ìîëî÷íîêèñëûõ ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ â ãîòîâîì íàïèòêå (ìèêðîôîòîãðàôèÿ, óâåëè÷åíèå îêóëÿð

*10, îáúåêòèâ *90, ñ ìàñëÿíîé èììåðñèåé, îáúåêòèâ ôîòîàïïàðàòà
íà  ðèñ. 5. *5. Îêðàñêà ïî Ãðàìó)
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Êèñëîòíîñòü íàïèòêîâ ïîâûøàåòñÿ èç-çà òîãî, ÷òî ìîëî÷íîêèñ-
ëûå ìèêðîîðãàíèçìû ïðîäóöèðóþò ìîëî÷íóþ êèñëîòó. Ñîäåðæàíèå
ñóõèõ âåùåñòâ â íàïèòêå ñîñòàâëÿåò 5,3 %, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò îáû÷íî-
ìó áåçàëêîãîëüíîìó íàïèòêó.

Ñîäåðæàíèå ëàêòîçû â íàïèòêå èçìåíÿåòñÿ ñ 4,3 äî 2,8 %, ÷òî ñâÿ-
çàíî ñ åå ôåðìåíòàöèåé ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòåðèÿìè çàêâàñêè. Óâå-

Ðèñ. 3. Ìîëî÷íîêèñëûå ìèêðîîðãàíèçìû â ãîòîâîì íàïèòêå
áåç ïîëèñàõàðèäíîãî íîñèòåëÿ (ìèêðîôîòîãðàôèÿ ñ óâåëè÷åíèåì

îêóëÿð* 10, îáúåêòèâ *90, ñ ìàñëÿíîé èììåðñèåé. Îêðàñêà ïî Ãðàìó)

Òàáëèöà 2
Ôèçèêî-õèìè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà ïðîäóêöèè
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ëè÷åíèå âèòàìèíà Ñ â ôåðìåíòèðîâàííîé  ñûâîðîòêå â 2 ðàçà ïî ñðàâ-
íåíèþ ñ èñõîäíûì ñûðüåì ñâÿçàíî ñ äåÿòåëüíîñòüþ êîìïîíåíòà ìèê-
ðîáèîëîãè÷åñêîé çàêâàñêè S. termophyllus. Óâåëè÷åíèå êîíå÷íîé êîí-
öåíòðàöèè âèòàìèíà Ñ â íàïèòêå äî 0,79 ìã % íàïðÿìóþ çàâèñèò îò
äîáàâëåíèÿ  ñèðîïà «Øèïîâíèê íà ôðóêòîçå». Ñóòî÷íàÿ äîçà ïîòðåá-
ëåíèÿ âèòàìèíà Ñ ñîñòàâëÿåò 90 ìã/ñóò. Ñâåæåïðèãîòîâëåííûé íàïè-
òîê óäîâëåòâîðÿåò ñóòî÷íóþ ïîòðåáíîñòü íà 11 %.

Ñòîéêîñòü íàïèòêîâ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ (40 ñóòîê) îöåíèâàëè â
ñîîòâåòñòâèè ñ ÃÎÑÒ 6687.6-88. Ñîãëàñíî çàäà÷å ïî óñòàíîâëåíèþ
ñòàáèëüíîñòè õðàíåíèÿ îáðàçåö íàïèòêà õðàíèëñÿ â ñðåäå, ðåãëàìåíòè-
ðóåìîé òåõíè÷åñêèìè óñëîâèÿìè: òåìïåðàòóðà 4±6 °Ñ è ÎÂÂ 70±2 %.
Â òå÷åíèå âñåãî ñðîêà õðàíåíèÿ âíåøíèé âèä è öâåò íàïèòêîâ íå èçìå-
íÿëèñü. Ïðè ñðàâíåíèè ôèçèêî-õèìè÷åñêèõ è îðãàíîëåïòè÷åñêèõ ïî-
êàçàòåëåé (âêóñ) â ïðîöåññå õðàíåíèÿ îòìå÷åíî, ÷òî òèòðóåìàÿ êèñ-
ëîòíîñòü, òèòð ìîëî÷íîêèñëûõ ìèêðîîðãàíèçìîâ è îðãàíîëåïòè÷åñ-
êèå ïîêàçàòåëè íàïèòêà ñ àëüãèíàòíûì íîñèòåëåì èçìåíèëèñü íà 40-å
ñóòêè, áåç àëüãèíàòíîãî íîñèòåëÿ – íà 15-å ñóòêè.

Áûëà ïðîñëåæåíà äèíàìèêà êîíòðîëèðóåìûõ ïîêàçàòåëåé â ïðî-
öåññå õðàíåíèÿ ãîòîâîãî íàïèòêà (òàáë. 3).

Òàáëèöà 3
Ðåçóëüòàòû õðàíåíèÿ íàïèòêà ïðè òåìïåðàòóðå 4±6 °Ñ

è îòíîñèòåëüíîé âëàæíîñòè 70 %

Ñóäÿ ïî äèíàìèêå êîíòðîëèðóåìûõ ïîêàçàòåëåé, ìàññîâàÿ äîëÿ
ñóõèõ âåùåñòâ â îáðàçöå  íàïèòêà â ïðîöåññå õðàíåíèÿ ïðàêòè÷åñêè
íå èçìåíÿåòñÿ. Òèòðóåìàÿ êèñëîòíîñòü ïðè ñðîêå äî 20 ñóòîê ñòàáèëü-
íà è óâåëè÷èâàåòñÿ âñåãî íà 1,5 °Ò. Íà 30-å ñóòêè îäíîâðåìåííî ñ óâå-
ëè÷åíèåì ñîäåðæàíèÿ âèòàìèíà Ñ òèòðóåìàÿ êèñëîòíîñòü ðåçêî âîç-
ðàñòàåò íà 3 °Ò, íàõîäÿñü â âåðõíèõ ïðåäåëàõ íîðìàòèâà. Íà 40-å ñóòêè
õðàíåíèÿ îäíîâðåìåííî ñ íåçíà÷èòåëüíûì ñíèæåíèåì ñîäåðæàíèÿ
âèòàìèíà Ñ ïðîèñõîäèò óâåëè÷åíèå òèòðóåìîé êèñëîòíîñòè âûøå ðåã-
ëàìåíòèðîâàííîé íîðìû. Ïîëó÷åííàÿ äèíàìèêà îïðåäåëÿåò ñðîê ãîäíî-
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ñòè íå áîëåå 30 ñóòîê íà ïðåäåëüíûõ ïîêàçàòåëÿõ è 20 ñóòîê ñòàáèëü-
íîãî ñîñòîÿíèè íàïèòêà. Ñðîê ãîäíîñòè íàïèòêà áåç ïîëèñàõàðèäíîãî
íîñèòåëÿ íå ïðåâûñèë 14 ñóòîê. Ïî ïîêàçàòåëÿì áåçîïàñíîñòè ïîëó-
÷åííûé  íàïèòîê  ñîîòâåòñòâóåò ÒÐ ÒÑ 033/2013.

Ñðàâíèòåëüíîå èçó÷åíèå äèíàìèêè èçìåíåíèÿ ìèêðîáèîëîãè÷åñ-
êèõ ïîêàçàòåëåé êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè [4] â íàïèòêå ñ ïîëèñàõà-
ðèäíûì íîñèòåëåì (îïûò) è áåç íåãî (êîíòðîëü) â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
ïðè òåìïåðàòóðå 6 °Ñ â òå÷åíèå 40 ñóòîê ïîêàçàëî ñëåäóþùåå: ÁÃÊÏ,
ïàòîãåííûå ìèêðîîðãàíèçìû, S. aureus, à òàêæå L. monocytogenes â
òå÷åíèå âñåãî ñðîêà õðàíåíèÿ â îáîèõ îáðàçöàõ îáíàðóæåíû íå áûëè;
ÊÌÀÔÀíÌ òàêæå íàõîäèëñÿ â íîðìèðóåìûõ ïðåäåëàõ (ðèñ. 4). Ïðè
ýòîì êîëè÷åñòâåííàÿ ñîñòàâëÿþùàÿ äàííîãî ïîêàçàòåëÿ â íàïèòêå áåç
íîñèòåëÿ ïðè ñðîêå õðàíåíèÿ îò 15 äî 30 ñóòîê ëîãàðèôìè÷åñêè óâå-
ëè÷èâàåòñÿ ïî ñðàâíåíèþ ñ ïîêàçàòåëÿìè îïûòíîãî íàïèòêà, ïðè ñðî-
êå îò 30 äî 35 ñóòîê ñòàáèëèçèðîâàëàñü, îò 35 äî 40 ñóòîê ëîãàðèô-
ìè÷åñêè ñíèçèëàñü, ÷òî ñîâïàäàëî ñ ðåçêèì óâåëè÷åíèåì òèòðóåìîé
êèñëîòíîñòè. Êîëè÷åñòâåííûå ïîêàçàòåëè îïûòíîãî íàïèòêà çíà÷è-
òåëüíî ñòàáèëüíåå, è â òå÷åíèå 40 ñóòîê íàáëþäàëàñü òîëüêî ôàçà
ëîãàðèôìè÷åñêîãî ðîñòà ïðè çíà÷èòåëüíî ìåíüøåì êîëè÷åñòâå ìèê-
ðîîðãàíèçìîâ; êîëè÷åñòâî ìîëî÷íîêèñëûõ áàêòåðèé L. acidophilicus,
S. ter-mophylus (ðèñ. 5, 6) â îáðàçöå ñ äîáàâëåíèåì ïîëèñàõàðèäà
áîëåå ñòàáèëüíî â ïðîöåññå õðàíåíèÿ íà ïðîòÿæåíèè âñåãî ýêñïå-
ðèìåíòà. Íà 40-å ñóòêè çàìåòíî ñíèæåíèå êîíòðîëèðóåìîãî ïîêà-
çàòåëÿ.

Ðèñ. 4. Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ ÊÌÀÔÀíÌ â ïðîöåññå õðàíåíèÿ. Çäåñü
è íà ðèñ. 5, 6: 1 – ÊÌÀÔÀíÌ â íàïèòêå ñ ïîëèñàõàðèäíûì íîñèòåëåì;

2 – ÊÌÀÔÀíÌ â íàïèòêå áåç ïîëèñàõàðèäíîãî íîñèòåëÿ
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Â õîäå ýêñïåðèìåíòà óäàëîñü óñòàíîâèòü, ÷òî ââåäåíèå ïîëèñà-
õàðèäíîãî êîìïîíåíòà ñòàáèëèçèðóåò íàïèòîê â ïðîöåññå õðàíåíèÿ êàê
ïî ìèêðîáèîëîãè÷åñêèì, òàê è ïî ôèçèêî-õèìè÷åñêèì ïîêàçàòåëÿì,
ïðîäëåâàÿ ñðîê õðàíåíèÿ ïî÷òè â 2 ðàçà. Ýêñïåðèìåíòàëüíî ïîäòâåð-
æäåíû ñðîêè õðàíåíèÿ íàïèòêà â òå÷åíèå 40 ñóòîê ïðè ñòàíäàðòíûõ
óñëîâèÿõ (Ò 4±6 °Ñ è ÎÂÂ 70 %) ñ ìàêñèìàëüíûì ñîõðàíåíèåì ôèçè-
îëîãè÷åñêîé öåííîñòè â ïåðâûå 30 ñóòîê.

×òî êàñàåòñÿ îáúåìà óïàêîâêè, òî, îïèðàÿñü íà ðåçóëüòàòû èññëå-
äîâàíèÿ, îïòèìàëüíûì ðàçìåðîì äëÿ îäíîé ïîêóïêè ìîæíî íàçâàòü
0,5 ë, èìåííî ñòîëüêî äàííîãî íàïèòêà ïðåäïî÷èòàþò ïîêóïàòü 40 %
ðåñïîíäåíòîâ. Âäâîå ìåíüøåå êîëè÷åñòâî îïðîøåííûõ (20 %) âûáè-

Ðèñ. 5. Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ òèòðà L. acidophilicus â ïðîöåññå õðàíåíèÿ

Ðèñ. 6. Äèíàìèêà èçìåíåíèÿ òèòðà S. termophylus â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
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ðàþò óïàêîâêó 0,25 ë., äëÿ äîñòàòî÷íî áîëüøîãî ÷èñëà ðåñïîíäåíòîâ
(33 %) îáúåì óïàêîâêè íå èìååò îñîáîãî çíà÷åíèÿ.

Íèçêàÿ ñòîèìîñòü îñíîâíîãî ñûðüÿ – ñûâîðîòêè – îáîñíîâûâàåò
ýêîíîìè÷åñêóþ öåëåñîîáðàçíîñòü èñïîëüçîâàíèÿ ïðåäëîæåííîé òåõ-
íîëîãèè äëÿ ïðîèçâîäñòâà ñåçîííîãî íèçêîêàëîðèéíîãî íàïèòêà, îáî-
ãàùåííîãî âèòàìèíîì Ñ, ïîëèñàõàðèäàìè è ìîëî÷íîêèñëûìè áàêòå-
ðèÿìè. Ïðåäëîæåííûé ïîäõîä ê ôåðìåíòàöèè ñûâîðîòêè ñ èñïîëüçî-
âàíèåì ïîëèñàõàðèäíîãî íîñèòåëÿ ïîçâîëÿåò àêòèâíî êîíñòðóèðîâàòü
íàïèòêè ðàçëè÷íîãî íàçíà÷åíèÿ.

Äàííûé íàïèòîê ìîæíî ðåêîìåíäîâàòü äëÿ óïîòðåáëåíèÿ ëþäÿì,
ñòðàäàþùèì ñàõàðíûì äèàáåòîì, îæèðåíèåì, çàáîëåâàíèÿìè æåëóäî÷-
íî-êèøå÷íîãî òðàêòà (÷àñòè÷íàÿ ëàêòàçíàÿ íåäîñòàòî÷íîñòü), äëÿ ëèö,
÷üÿ ïðîôåññèîíàëüíàÿ äåÿòåëüíîñòü ñâÿçàíà ñ ðàáîòîé ïðè ýêñòðåìàëü-
íûõ òåìïåðàòóðàõ, ïðè âûñîêèõ òåìïåðàòóðàõ îêðóæàþùåé ñðåäû, â
ñïîðòèâíîì ïèòàíèè. Ñåðèÿ íàïèòêîâ, ðàçðàáîòàííûõ íà îñíîâå ïðåä-
ëîæåííîãî ïðîöåññà ôåðìåíòàöèè íà ïîëèñàõàðèäíîì íîñèòåëå, ñî-
ñòàâèò äîñòîéíóþ êîíêóðåíöèþ èìïîðòíûì íàïèòêàì â ñîîòâåòñòâó-
þùåì ñåãìåíòå ðûíêà.
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