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водоудерживающая способность (ВУС), эмульгирую-
щая способность (ЭС), стабильность эмульсий (СЭ). 
При разработке рецептур паст были выбраны раз-
личные биологически активные ингредиенты, в том 
числе экстракт артишока, который содержит активное 
вещество - биофлавоноид цинарин, который являясь 
антиоксидантом, связывает свободные радикалы, а 
также флавоноиды, дубильные вещества, инулин, 
энзимы, витамины (провитамин А, ниацин, вита-
мин С), минералы (калий, кальций, магний, фосфор, 
железо), а также вторичные продукты переработки 
рыбы (молоки), ценность которых определяется на-
личием в них довольно большого количества хорошо 
усвояемых организмом человека белков, жиров, экс-
трактивных веществ, присутствием витаминов, что 
позволяет использовать эти компоненты как дополни-
тельное средство для профилактики ожирения. Пасты 
сбалансированы по аминокислотному составу, но их 
калорийность ниже, чем у привычных мясных про-
дуктов. Опытные образцы мясных паст при экспери-
ментальной выработке имели достаточно гармонич-
ные органолептические показатели. Конкурентные 
преимущества данных рецептур заключаются в учете 
количественных и качественных пропорций пищевых 
ингредиентов в соответствии с теорией сбалансиро-
ванного питания.
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Сегодня разработка кисломолочных продуктов на 
основе натурального сырья являются важным рецеп-
турным компонентом функциональных или обога-
щенных пищевых продуктов для детского, специали-
зированного и массового питания. Оценка качества  
продуктов, реализуемых в настоящее время, показала 
необходимость разработки  не только способа улуч-
шения качества исходного сырья, но также оптими-
зации  ингредиентного  состава. В связи с этим акту-
альной проблемой является разработка натурального  
продукта,  отвечающего  спросу и качеству предъяв-
ляемых потребителями.

Основным сырьем для  получения кисломолоч-
ного  напитка являлось козье молоко, обезжиренное 
коровье молоко (обрат), L. acidophilus, L. Plantarum, 
L. Bulgaricus, L. Helveticus, L. Brevis, L. Fennentum, 
L. Casei rliamnosus, L. Casei tolerans, и сироп лакту-
лозы. Прежде всего, требовалось определить, в каких 
количествах целесообразно  включить  в  рецептуру  
ингредиенты,  с учетом биосочетаемости компонен-
тов. При выборе компонента закваски учитывали 
культуральные свойства лактобактерий. Выбранная 
микрофлора закваски для кисломолочного напитка 
позволяет обеспечить в молочном продукте опреде-
ленные функциональные свойства с учетом биотех-
нологических параметров  его  производства.  

В результате проведенных работ на основе из-
учения биосочетаемости компонентного состава раз-

работана биотехнология получения кисломолочного 
напитка на основе козьего молока, позволяющий рас-
ширить ассортимент кисломолочных продуктов.
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Технология производства йогуртов предусматри-
вает внесение стабилизационных систем, которые, 
как правило, имеют углеводную природу, гигиениче-
ски регламентированы и не повышают пищевую цен-
ность готового продукта.

Для регулирования реологических свойств йо-
гурта, увеличения его биологической ценности пред-
ложено введение в его рецептуру УФ-концентрата 
подсырной сыворотки, подвергнутого биоконверсии 
в присутствии β-трансглютаминазы (ферментного 
препарата Biobond TG). Этот фермент воздействует 
исключительно на протеины, катализируя реакцию 
формирования специфической изопептидной свя-
зи между γ-карбоксиамидной группой глутамина и 
ε-аминогруппой лизина, что укрепляет пептидное 
взаимодействие и стабилизирует структуру белка.

Рисунок – Принципиальная схема биотехнологической модификации 
подсырной сыворотки

Достоинством β-трансглютаминазы являются 
природное происхождение и высокая специфичность 
действия, что позволяет обеспечивать абсолютную 
экологичность готовых молочных продуктов и от-
сутствие отрицательных эффектов, проявляющихся 
на поздних стадиях технологического процесса, ин-
тенсифицировать технологию (рисунок), повысить 
пищевую и биологическую ценность.

Разработанная рецептура предусматривает 15 % 
замены обезжиренного молока, основного рецептур-
ного компонента в производстве йогуртов, полное 
исключение стабилизационной системы, и соответ-
ствует нормативным документам для данной ассор-
тиментной группы.


