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Гц. При ультразвуковой обработке с частотой 

в 60 Гц обнаружено небольшое содержание 

витамина В1 (тиаминхлорид) в количестве 

0,000025. Тиаминхлорид играет важную роль 

в нервно-рефлекторной регуляции и обмене 

веществ. Количество пантотеновой кислоты в 

опытном образце 2 увеличился от 0,00016 до 

0,0011 мг. Витамин В3 (пантотеновая кислота) 

необходим для построения и развития клеток 

как в центральной нервной системе, так и в 

организме в целом. Содержание фолиевой 

кислоты остается неизменным как в конт-

рольном образце, так и в опытных образцах. 

Согласно данным исследования считаем це-

лесообразным применять ультразвуковую об-

работку с частотой в 40 Гц. 

Заключение 

В результате наших исследований ус-

тановлено, что исследуемая добавка из рас-

тительного сырья, полученная путем обра-

ботки ультразвуком и ферментным препара-

том, является безопасной и может быть ре-

комендована в качестве источника микронут-

риентов природного происхождения для обо-

гащения молочных продуктов. 
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нальными ингредиентами на основе козьего молока. Подобраны функциональные ингредиен-

ты для нового десерта на основе козьего молока: заквасочная культура, содержащая пробио-

тические микроорганизмы, стабилизирующая система. Проведены органолептические и 

физико-химические исследования. Разработана технология десерта из козьего и коровьего 
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Ешкі сүтіне негізделген функционалды ингредиенттері бар жаңа ашыған сүт өнімдері-

нің зерттеу нәтижелері ұсынылған. Ешкі сүтіне негізделген жаңа десертке арналған функ-

ционалды ингредиенттер таңдалды: пробиотикалық микроорганизмдер бар Стартер куль-

турасы, тұрақтандырушы жүйе. Органолептикалық және физика-химиялық зерттеулер 

жүргізілді. Ешкі мен сиыр сүтінен дайындалған десерт технологиясы әзірленді, оны өндіру сүт 

кәсіпорындары үшін де, ұсақ фермалар үшін де ұсынылады. 
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Введение 

Сохранение здоровья и увеличение про-

должительности жизни населения страны яв-

ляется приоритетным направлением и важ-

нейшей задачей государства.  

В настоящее время молочное козо-

водство в Республике Казахстан – небольшой 

и медленно растущий сегмент молочного 

рынка. Выпуск молочных продуктов из 

козьего молока в Казахстане недостаточен и 

не соответствует рекомендуемым нормам 

потребителя. Длительное время большую ни-

шу молочных продуктов из козьего молока в 

торговых организациях занимали импортные, 

позволявшие сгладить диспорцию между 

производством и потребляемыми продукта-

ми. Поэтому увеличение производства про-

дуктов из козьего молока – одна из основных 

задач молочной промышленности на совре-

менном этапе [1]. 

 

 

Объекты и методы исследований 

Экспериментальные исследования про-

ведены в трехкратной повторности с исполь-

зованием общепринятых и модифицированных 

методов изучения органолептических, физико-

химических, микробиологических показателей 

основного сырья и готовых продуктов. 

Основными объектами исследований в 

данной работе являлись: 

– джемы фруктовые (малина, груша). 

Технические условия по СТ РК 1308-2004; 

– козье молоко сырое. Технические 

условия по ГОСТ 32940-2014; 

– коровье молоко сырье. Технические 

условия по ГОСТ 31449-2013 

– пектин. Технические условия по ГОСТ 

29186-91; 

– бактериальный концентрат Bifido-

bacterium breve, Bifidobacterium infantis, 

Bifidobacterium longum, Lactobacillus acido-

phillus, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus 
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paracasei, Streptococcus thermophillus. Техни-

ческие условия по СТ РК ISO 27205-2012. 

Экспериментальные исследования были 

проведены в научно-исследовательских лабо-

раториях кафедры Биотехнологии Павлодарс-

кого государственного университета имени С. 

Торайгырова. Выбор видов фруктового сырья 

в качестве объектов исследования обусловлен 

их невысокой стоимостью и доступностью, 

высокими органолептическими показателями 

и предпочтениями потребителей на продо-

вольственном рынке.  

Объекты исследования проверены: 

ГОСТ 26809-86. Молоко и молочные продук-

ты. Отбор проб и подготовка к испытанию, 

ГОСТ 3623-73. Молоко и молочные продук-

ты. Методы определения пастеризации, ГОСТ 

3624-92. Титриметрические методы определе-

ния кислотности, ГОСТ 3626-73. Молоко и 

молочные продукты. Методы определения 

влаги и сухого вещества, ГОСТ 5867-90. Мо-

локо и молочные продукты. Методы опреде-

ления жира, ГОСТ 9225-84. Молоко и молоч-

ные продукты. Методы микробиологического 

анализа.  

Результаты и их обсуждение 

Пробы для исследований готовили сле-

дующим образом. Козье молоко нагревали до 

50–550С, затем гомогенизировали. Физико-

химические исследования проводили при по-

мощи стандартных методик.  

В табл. 1 представлены среднестатисти-

ческие данные, полученные после обработки 

экспериментальных данных. Показатели таб-

лицы подтверждают результаты исследова-

ний о том, что содержание белка, жира, сухих 

веществ в козьем молоке больше по сравне-

нию с коровьим. 

 
Таблица 1 – Химический состав козьего, коровьего молока 

 

Образец 

молока 

Жир, % Сухие 

вещества, % 

СОМО, % Лактоза, % Общее количество 

белка, % 

Козье 5,50 14,01 9,52 4,28 3,97 

Коровье 3,85 12,02 8,35 4,10 2,92 

 

Пектиновые вещества – это группа вы-

сокомолекулярных полисахаридов, входящих 

в состав клеточных стенок и межклеточных 

образований растений совместно с целлюло-

зой, гемицеллюлозой, лигнином. Пектин спо-

собствует снижению кровяного давления, вы-

ведению из организма холестерина, рекомен-

дуется для диетического питания [2]. 

Нами проведены исследования по раз-

работке рецептур и технологии десерта на ос-

нове козьего и коровьего молока, смешанных 

в необходимых пропорциях, подобран спе-

циальный комплекс витаминов, макро- и 

микроэлементов. 

Результат исследования – разработка 

технологии десертов пробиотической направ-

ленности на основе козьего молока. Для 

производства десерта использовали молоко 

коз альпийской породы частного хозяйства 

DAUA Павлодарской области. 

Процесс производства осуществлялся 

согласно традиционной технологии. Входной 

контроль сырья и материалов осуществляли 

согласно табл. 2. 

 
Таблица 2 – Входной контроль сырья и материалов 

 

Входной контроль сырья и материалов 

Молоко козье сырое ГОСТ 32940-2014 

Молоко коровье сырое ГОСТ 31449-2013 

Пектин ГОСТ 29186-91 

Джемы фруктовые СТ РК 1308-2004 

Бактериальный концентрат СТ РК ISO 27205-2012 

 

Органолептическая оценка готовых де-

сертов проводилась дегустационной комис-

сией испытательной лаборатории. Определя-

ли цвет, вкус, аромат, консистенцию, исполь-

зуя дегустационные листы.  

Органолептическая оценка десерта на 

основе молока приведена в табл. 3. 
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Таблица 3 – Органолептическая оценка десерта на основе молока 

 

Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и консистенция Однородная, слегка вязкая масса без посторонних 

включений 

Вкус и запах Свойственный используемому сырью, гармоничный 

Цвет  Приятный, гармоничный 

 

Выводы 

Проанализировав результаты экспери-

ментальных испытаний, пришли к выводам: 

▪Подобраны функциональные ингре-

диенты для нового десерта на основе молока. 

▪Проведены органолептические и фи-

зико-химические исследования.  

▪Разработана технология десерта из 

козьего и коровьего молока, производство ко-

торого рекомендуется как для молочных 

предприятий, так и для малых фермерских 

хозяйств. 
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