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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА
КЕФИРА НА ОСНОВЕ БИОДОБАВОК

Калиева Н.Б.

В настоящее время молочная промышленность является одной из
важнейших среди перерабатывающих пищевых отраслей народного хозяйства.

Становление и развитие промышленности связаны с развитием научных
основ технологии. Технология молочных продуктов относится к числу
прикладных отраслей знания и базируется на целом ряде дисциплин: химии,
микробиологии, биохимии, химии и физике молока. Развитие молочной
промышленности РК привело к созданию новых комбинатов и заводов по
переработке молока в молочную продукцию. Молочная промышленность по
удельному весу валовой продукции  (14,9%) занимает третье место в общем
объеме пищевой промышленности. Развитие молочной и кисломолочной
промышленности в нашей стране все глубже стремится к технологии получения
новых, более полезных продуктов.

Кефир является одним из наиболее популярных кисломолочных
диетических напитков и по праву занимает доминирующее положение среди
всех продуктов переработки молока.

Бифидобактерии кефира  синтезируют витамины А, С, группы В, витамин
К, бета-каротин и множество микроэлементов, таких как железо, марганец, цинк,
селен, кобальт и др. Их основная функция - переваривание углеводов и
подавление болезнетворных микробов в кишечнике. Так же немаловажно
заметить и то, что они "блокируют" проникновение токсинов и улучшают
пищеварение и состав микрофлоры кишечника.

Внедрение новых технологии в производство кефира являются в
настоящее время актуальными, т.к. интерес к низкокалорийным и биологически
активным продуктам очень высок во всем мире.

В представленной  работе рассматриваются пути расширения
ассортимента и  повышения биологической ценности кефира, путем добавления
клетчатки и овсяной муки, биодобавок растительного происхождения ирги.

Целью настоящей работы является совершенствование технологии кефира
на основе использования нетрадиционных добавок.

В качестве объектов  исследования взято: молоко пастеризованное,
жирностью 3,2 %, клетчатка, мука овсяная, мезофильные стрептококки, свежие
плоды ирги.

Молоко в стерильных условиях поставили на сквашивание, доза дрожжей
составила 5%. Оптимальной температурой брожения  для мезофильных



стрептококков является 35-380С.  Продолжительность сквашивания составила 24
часа.

Для повышения биологической активности кефира на стадии брожения
внесли расчетное количество пассерованной овсяной муки, клетчатки и плодов
ирги.

В полученных кисломолочных напитках провели химические и
органолептические анализы.

Таблица 1 - Органолептические показатели кефира с биодобавками
Наименова
ние

Вариант 1 Вариант 2 Вариант 3 Вариант 4

Вкус Обладает
характерным
для  кефира
вкусом с ярко
выраженным
привкусом
зерновых
культур. Вкус
ирги теряется

Обладает
характерным
для  кефира
вкусом с
выраженным
привкусом
зерновых
культур. Вкус
ирги насыщен

Обладает
характерным
для  кефира
вкусом с
выраженным
привкусом
зерновых
культур. Вкус
клетчатки
насыщен

Характер
ен
кефиру,
сильно
выражен
вкус
клетчатки

Внешний
вид

Светло -
молочного
цвета,
однородная

Фиолетового
цвета и
кусочками
ирги и
клетчатки

Светло -
молочного
цвета, с
средними
кусочками
клетчатки и
целой ирги

Светло -
молочног
о цвета и
крупным
и
кусочкам
и
клетчатки
и целой
ирги

Консистен
ция

Однородная, с кусочками биодобавок

Анализ экспериментальных данных показывает, что внесение биодобавок,
в виде овсяной муки, клетчатки и плодов ирги, значительно повышает вкусовые
качества готового напитка, придает полноту и насыщенность вкуса, обогащает
питательными веществами и витаминами.
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