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РЕФЕРАТ

Заключительный отчет 93 стр., 20 табл., 8 рис., 38 источн., 9 прил.
ВЕРБЛЮДОВОДСТВО, ВЕРБЛЮЖЬЕ МОЛОКО, ПАСТЕРИЗОВАННОЕ МОЛОКО, КИСЛОМОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ, ЙОГУРТ, ТВОРОГ, СЫР, КАЧЕСТВО СЫРЬЯ, РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ, ВНЕДРЕНИЕ ТЕХНОЛОГИИ.
Объектом исследования является верблюжье молоко полученное из крестьянского хозяйства «Ербол» (г. Туркестан) и СПК «Шиелі – төрт түлігі» (Кызылординская область, Шиели).
Цель проекта – разработать технологию новых видов молочных продуктов (йогурты с пробиотическим действием, творог, творожная масса, сыры, пастеризованное молоко) на основе верблюжьего молока с отечественными бактериальными заквасками. 
В процессе работы проведены исследования по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях.  Использовали стандартные методы исследования биохимических и микробиологических показателей сырья и готовой продекции согласно ГОСТам. Определена биологическая, пищевая и энергетическая ценность готовых продуктов.
В результате проведенных работ разработана технологическая схема производства пастеризованного верблюжьего молока, йогурта с пробиотическими свойствами, творожной массы на основе верблюжьего молока. Для готовых молочных продуктов разработан дизайн упаковки. Разработаны и получены патенты РК на изобретение: №34513 «Способ производства пастеризованного верблюжьего молока», №34514 «Способ производства йогурта питьевого на основе верблюжьего молока», №34543 «Способ производства йогурта с пробиотическими свойствами на основе верблюжьего молока». Проведены встречи и обучающий семинар для фермеров-производителей верблюжьего молока Учаральского района Жамбылской области. Разработан внутренний нормативный документ на: творожную массу (СТ ТОО 161140015749-03-2020), йогурт на основе верблюжьего молока (СТ ТОО 161140015749-02-2020), на молоко, верблюжье пастеризованное (СТ ТОО 161140015749-01-2020). 





РЕФЕРАТ

Қорытынды есеп 93 б., 20 кесте, 8 сурет, 38 әдебиет көздері, 9 қосымша.
ТҮЙЕ ШАРУАШЫЛЫҒЫ, ТҮЙЕ СҮТІ, ПАСТЕРЛЕНГЕН СҮТ, АШЫТЫЛҒАН СҮТ ӨНІМДЕРІ, ЙОГУРТ, СҮЗБЕ, ІРІМШІК, ШИКІЗАТ САПАСЫ, ТЕХНОЛОГИЯНЫ ЖАСАУ, ТЕХНОЛОГИЯНЫ ЕНГІЗУ.
Зерттеу объектісі ретінде түйе сүті «Ербол» (Түркістан қ.,) шаруа қожалығынан және «Шиелі – төрт түлігі» ӘӨК келісімшарт негізінде алынды. 
Жобаның  мақсаты –  Отандық бактериялық ұйытқылары бар түйе сүтінің негізінде сүт өнімдерінің (пробиотикалық қасиеті бар йогурт, сүзбе, сүзбе массасы, ірімшік, пастерленген сүт ) жаңа түрлерінің технологиясын жасау.
Жобаны жүзеге асыру барысында түйе сүті пен оның негізінде жасалынған дайын өнімнің сапасын анықтау бойынша зерттеулер зертхана жағдайында жүргізілді. Сүт шикізаты мен дайын өнімнің химиялық құрамы, микробиологиялық көрсеткіштерді, МЕМСТ сай жүргізілді. Дайын өнімнің тағамдық және эенергетикалық құндылығы анықталды. Шикізат пен дайын өнімнің сапасы ҚазҰАУ-нің «Тағам өнімдерінің технологиясы және сапасының инновациялық ғылыми-білім беру орталығы» аккредитацияланған зертханасы берген анықтамамен расталады. Дайын сүт өнімдерінің қаптамасының дизайны жасалынды. Жасалынған ғылыми жұмыстардың нәтижесінде өнертабысқа ҚР патенттері жасалынды және алынды: №34513 «Пастерленген түйе сүтін өндіру тәсілі», №34514 «Түйе сүті негізінде ішілетін йогуртты өндіру тәсілі», №34543 «Түйе сүті негізінде пробиотикалық қасиеттері бар йогурт өндіру тәсілі». Жамбыл обылысы, Үшарал ауданының түйе сүтін өндіретін фермерлерімен кездесу мен оқыту семинары өткізілді. Төмендегі өнімдерге ішкі нормативтік құжаттар жасалынды: сүзбелік масса (СТ ТОО 161140015749-03-2020), түйе сүті негізінде йогурт (СТ ТОО 161140015749-02-2020), пастерленген түйе сүті (СТ ТОО 161140015749-01-2020). 
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ОПРЕДЕЛЕНИЯ, ОБОЗНАЧЕНИЯ И СОКРАЩЕНИЯ

В настоящем отчете о НИР применялись следующие определения, обозначения и сокращения:
	АПК
	- Агропромышленный комплекс

	ТОО
	- Товарищество с ограниченной ответственностью

	КХ
	- Крестьянское хозяйство

	рН
	- Активная кислотность, количество органической кислоты образующиеся после свертывания белков молока

	СОМО
	- Сухой обезжиренный молочный остаток

	0T
	- Градус Тернер

	0D
	- Градус Дорник

	ПЭТ
	- Полиэтилентерефталат

	КП
	- Кисломолочный продукт

	БАД
	- Биологически активные добавки к пище






















НОРМАТИВНЫЕ ССЫЛКИ

В отчете использованы ссылки на следующие стандарты:
	ГОСТ 2665-85
	Молоко. Метод измерения температуры

	ГОСТ 3624-92
	Молоко и молочные продукты. Титрометрические методы определения кислотности

	NF 04-206 Janvier 1969
	Титрометрические методы определения кислотности по международному стандарту 

	ГОСТ 3625-84
	Молоко и молочные продукты. Методы определения плотности 

	ГОСТ 3626-73
	Молоко и молочные продукты. Методы определения влаги и сухого вещества

	ГОСТ 3628-78
	Молочные продукты. Методы определения сахара – лактозы 

	ГОСТ 5867-90
	Молоко и молочные продукты. Методы определения жирности

	ГОСТ 23327-98
	Молоко и молочные продукты. Метод измерения массовой доли общего азота по Къельдалю и определение массовой доли белка 

	ГОСТ 26781-85
	Молоко и молочные продукты. Методы измерения (рН)

	ГОСТ Р50480-93
	Продукты пищевые. Метод выявления бактерий рода Sаlmоnеllа

	ГОСТ 9958-81
	Методы бактериологического анализа

	ГОСТ 9225-84
	Молоко и молочные продукты. Методы микробиологического анализа

	ГОСТ 10444.11-89
	Продукты пищевые. Методы определения молочнокислых микроорганизмов

	ГОСТ 10444.5-85 (СТ СЭВ 3836-82)
	Консервы. Метод определения термофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов

	ГОСТ 30425
	Консервы. Метод определения промышленной стерильности












ВВЕДЕНИЕ

Обоснование для реализации проекта: договор №25 от «10» сентября 2018 г. между ГУ «МСХ РК» и ТОО «LF Company» (Приложение А).
По производству верблюжьего молока и его переработке Казахстан находится в числе передовых стран мира из 48 стран, где традиционно разводят верблюдов. Верблюдоводство широко распространяется в юго-западном регионе и охватывает 120 млн. га пустынных и полупустынных пастбищ. В настоящее время поголовье верблюдов в стране составляет около 220 тысяч голов. Молоко сельскохозяйственных животных достаточно изучено и широко используется в молочной промышленности. Однако состав и свойства молока верблюдиц-бактрианов и дромедаров недостаточно изучены. До настоящего времени не налажено производство продуктов из верблюжьего молока, детально не изучены особенности его химического состава и биотехнологические свойства. Имеющиеся литературные сведения о верблюжьем молоке в основном отражают характеристику данного сырья отдельных регионов.
Переработка верблюжьего молока в конечные продукты с добавочной стоимостью делает верблюдоводство продуктивным и рентабельным, которое в свою очередь является одним из инструментов вовлечения пустынных и полупустынных земель в сферу хозяйственного освоения и вовлечения местного населения в материальное производство. Одной из актуальных проблем продуктивного верблюдоводства является устойчивое развитие молочного верблюдоводства, обусловленная превышением спроса на верблюжье молоко над реальной возможностью его производства. Главным фактором сдерживания увеличения производства верблюжьего молока для полного удовлетворения потребностей внутреннего и внешнего рынков является: низкая молочная продуктивность животных, малочисленность специализированного молочного типа чистопородных казахских бактрианов (Camelus Bactrianus), дромедаров (Camelus Dromedarius) породы Арвана и межвидовых гибридов в отношении к общему поголовью.
В настоящее время перед молочной промышленностью нашей страны стоит перспективная и актуальная проблема – разработать новые молочные продукты на основе верблюжьего молока с использованием микроорганизмов – пробиотиков. Функциональное питание является наиболее важным и эффективным фактором, обеспечивающий сохранение жизни и здоровья человека. Одним из представителей продуктов функционального питания являются пробиотические продукты. Молочные продукты, созданные с использованием молочнокислых бактерий, рассматриваются в качестве основы функционального питания человека и способствуют профилактике ряда заболеваний. Массовая доля жира в верблюжьем молоке, произведенного в Казахстане в среднем составляет 4,0% и выше, тогда как в других странах этот показатель составляет не более 3,2-3,5%. Уникальную национальную для казахов молочную продукцию, не имеющую аналога в мировой молочной индустрии можно производить на основе верблюжьего молока, с высоким содержанием жира. Однако ввиду отсутствия унифицированной технологии заготовки и первичной переработки верблюжьего молока, значительно затруднен выход отечественной отраслевой молочной продукции на мировой рынок.  
Актуальность. Разработка и внедрение инновационных технологий производства новых продуктов на основе верблюжьего молока даст возможность развитию молочного верблюдоводства в Казахстане. Улучшится социальное положение фермеров-животноводов. Не секрет, что люди, занимающиеся верблюдоводством, проживают вдали от благ цивилизаций и отстранены от участия в рыночных отношениях. Они вынуждены реализовывать свою продукцию перекупщикам по низким ценам, и в лучшем случае в сезонный период. 
Результаты нашего проекта позволит стабилизировать доходы фермеров от реализации молока верблюдиц, разработанная технология позволит обеспечить круглогодичное производство новых продуктов на основе верблюжьего молока, соответственно, и прием молока будет производиться на постоянной основе. Кроме того, результат проекта поможет повысит знания фермеров, так как постоянно будут проводиться консультации с фермерами для систематизации условий содержаний животных и правил доения, для улучшения качества сырья и готовой продукции. Возможность использования верблюжьего молока с целью расширения сырьевых ресурсов в регионе и создания на его основе продуктов, отвечающих требованиям функционального питания, производство новых продуктов специализированного питания, являются одним из актуальных задач решаемых продовольственную безопасность страны.
Новизна проекта заключается в разработке и внедрении эффективных технологий производства новых видов молочных продуктов специализированного питания на основе верблюжьего молока.
Целью данного проекта является разработка технологии и технологической схемы производства пастеризованного верблюжьего молока, йогурта с пробиотическими свойствами, питьевого йогурта, творога и творожной массы, сыра на основе верблюжьего молока. 
Для  реализации цели проекта были поставлены следующие задачи:
- изучение физико-химических, биохимических показателей верблюжьего молока; 
- разработка технологии производства пастеризованного верблюжьего молока и новых кисломолочных продуктов (йогурты с пробиотическими свойствами, творог и творожная масса, сыр) на основе верблюжьего молока с использованием отечественной закваски;
- разработка и утверждение стандарта организации для дальнейшего внедрения разработанной технологии производства новых продуктов на основе верблюжьего молока;
- исследования по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях.
- внедрение системы менеджмента качества производства и получение «Декларации о Соответствии» Таможенного Союза для новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока.
- разработка дизайна упаковки готовой продукции
- разработка и подача 3 заявки на патент для защиты интеллектуальной собственности на новые виды молочных продуктов на основе.
В результате проведенных исследований:
- изучены физико-химические, биохимические показатели верблюжьего молока;
- разработаны технологии производства пастеризованного верблюжьего молока и новых кисломолочных продуктов (йогурты с пробиотическими свойствами, творог и творожная масса6 сыр) на основе верблюжьего молока с использованием отечественной закваски;
- разработан и утвержден стандарт организации разработанной технологии производства новых продуктов на основе верблюжьего молока;
- проведены исследования по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях.
- внедрена система менеджмента качества производства и получена «Декларации о Соответствии» Таможенного Союза для новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока.
- разработан дизайн упаковки готовой продукции
- разработаны и получены 3 патента РК для защиты интеллектуальной собственности на новые виды молочных продуктов на основе.
Область применения: Молочная промышленность. Пищевая промышленность.
Промежуточный отчет за 2018 год: ИРН BR06249304-OT-18, Инвентарный номер 0218РК01102
Промежуточный отчет за 2019 год: ИРН BR06249304-OT-19 Инвентарный номер 0219РК00334
ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ ОТЧЕТА О НИР 

1 Выбор направления исследований
Верблюжье молоко отличается от молока других видов сельскохозяйственных животных своим химическим составом, питательными и лечебными свойствами. В верблюжьем молоке в три раза больше витамина С, в 10 раз больше железа, а также ненасыщенных жирных кислот, витаминов группы В и минеральных веществ, чем в коровьем молоке [1]. Средний химический состав верблюжьего молока СОМО – 8,2%, жиры – 3,5%, белки – 2,9% (в т. ч. казеин 2,5%), углеводы – 4,7% [2]. Белки верблюжьего молока имеют более низкую электрофоретическую подвижность, а липиды являются основными источниками энергии с незаменимыми жирными кислотами. Верблюжье молоко также является богатым источником кальция, фосфора и жирорастворимых витаминов [3].
Содержание влаги в верблюжьем молоке составляет в среднем 87,3% [4], соответственно, оно является потенциальной питательной средой для роста микроорганизмов и очень восприимчив к бактериальной и ферментативной порче [5]. 
При производстве пастеризованного молока имеет важную роль сам процесс пастеризации – это тепловая обработка молока при температурах ниже точки его кипения, проводимая в целях обезвреживания молока в микробиологическом отношении, инактивации ферментов, придания молоку определенного вкуса и запаха. Пастеризация молока ослабляет или уничтожает некоторые пороки вкуса и запаха молока, а в сочетании с охлаждением и асептическим розливом исключает вторичное обсеменение микроорганизмами, предотвращает порчу продукта при хранении. Критические температуры гибели патогенных микроорганизмов ниже, чем молочнокислых, особенно термофильных бактерий. Температуры разрушения ферментов также различны. Так, фосфатаза инактивируется при 72-74°С, нативная липаза – при 74-80°С, бактериальная липаза – при 85-90°С. В настоящее время при переработке молока используются два вида пастеризации: низкотемпературная – осуществляется при температуре не выше 76°С и сопровождается инактивацией щелочной фосфатазы; высокотемпературная – осуществляется при различных режимах (температура, время) при температуре от 77 до 100°С и сопровождается инактивацией как фосфатазы, так и пероксидазы.
В зависимости от вида молока и степени загрязненности применяют разные температуры пастеризации. Сывороточные белки верблюжьего молока более термоустойчивы, чем коровьего, поэтому пастеризация при 72°С в течение 5 мин не повлияло на состав верблюжьего молока [6]. Согласно некоторым работам, верблюжье молоко можно пастеризовать при температуре 63оС в течение 30 мин [7]. В работах авторов [8] также были исследованы свойства верблюжьего молока, пастеризованного при 64оС в течение 30 мин. Согласно спецификации Кенийского стандарта, на пастеризованное верблюжье молоко, низкотемпературная пастеризация должна проходить при 63оС (30 мин), а высокотемпературная пастеризация – 72оС (15 с).
Существуют различные исследования по получению йогурта из верблюжьего молока с добавлением стабилизатора [9], дополненный различными специями [10], ароматизированный йогурт [11] и пробиотический йогурт [12]. 
Основной проблемой при производстве йогурта из верблюжьего молока является то, что при сквашивании вязкость продукта не изменяется и не происходит гелеобразование [13]. Это объясняется антимикробными свойствами верблюжьего молока [14], содержанием термостабильных сывороточных белков, которые составляют 20-25% от общего белка [15], слабой связи между казеином и денатурированными сывороточными белками, низкое содержание или отсутствие производных β-казеина и β-лактоглобулина сывороточных белков [16], а также более низкое содержание казеина, чем в коровьем молоке [17]. Также при ферментации верблюжьего молока возникают проблемы с недостаточной коагуляцией белка, длительным периодом лаг-фазы стартовых культур [18] и высокой метаболической активностью молочнокислых бактерий [19]. Для исключения этих недостатков при получении йогурта из верблюжьего молока можно использовать различные стабилизаторы, например: желатин, альгинат, изолят сывороточного белка, ксантан и др.   
В отличие от коровьего молока, получение творога и творожной массы из верблюжьего молока несколько затруднено. Это объясняется отличным аминокислотным составом казеина верблюжьего молока – содержание β-казеина больше, а α- и κ-казеина, наоборот, меньше, чем в коровьем молоке. А коагуляция молока во время сквашивания достигается ферментативным гидролизом κ-казеина на поверхности мицелл казеина [20]. Также размер мицеллы казеина в верблюжьем молоке несколько больше, чем в коровьем, козьем и овечьем молоке. Было установлено, гелеобразующим свойствам способствуют меньшие размеры казеина молока [21].     
Важными показателями, по которым оценивают молоко, как сырье для сыроделия, являются химический состав, органолептические и биологические свойства, а также наличие микрофлоры в нем. Известно, что от количества массовой доли жира и белка в молоке зависит выход сыра. В молоке должно быть нормальное соотношение между жиром и белком, кальцием и фосфорнокислыми солями [22-30]. Однако переработка верблюжьего молока в сыр технически сложнее, чем молоко других сельскохозяйственных животных. В основном это связано с низким содержанием сухих веществ, уникальным составом и свойствами казеина. Его пригодность для производства сыра значительно уменьшается в жаркое время года, когда на производство верблюжьего молока влияет доступность воды и кормов. В таких условиях нехватки воды содержание сухих веществ в верблюжьем молоке резко сокращается, и соответственно, снижается его сыропригодность [31]. 
В работах авторов, при самостоятельном использовании, верблюжье молоко плохо свертывается, образуя рыхлый и нежный сгусток, который уходит в сыворотку, это привело к дополнительному применению молочного сырья для улучшения этого показателя, а именно использованию коровьего, козьего и овечьего молока [32].
При одинаковых условиях коагуляция верблюжьего молока проходит в два-три раза медленнее, чем коровьего [33]. Ограниченная способность верблюжьего молока к коагуляции под действием ферментов в значительной степени обусловлена составом мицелл казеина, которая реагирует с сычужным ферментом и имеет отличный электропотенциал, чем в коровьем молоке, что вызывает более низкую электрофоретическую подвижность [34-38].
Предлагаемый проект нацелена на переработку верблюжьего молока и производство новых продуктов с высокой добавленной стоимостью. Учитывая огромные территории пастбищ 188,5 млн. га или 84,7 % сельскохозяйственных угодий Казахстана, реализация данной программы даст цепной импульсный толчок для развития в целом верблюдоводства.
Верблюжье молоко в основном потреблялось на местном уровне, однако ситуация начало активно меняться после 2000-х годов и в настоящее время наблюдается большой спрос на продукцию. Кисломолочный продукт из верблюжьего молока существует во многих странах, при этом везде называется по-разному: в Казахстане в зависимости от региона – шубат (кымыран); в Туркменистане – чал, в Монголии – хоормог, в Судане – гарис, в Кении – суусак, в Мавритании – зриг, в Эфиопии – дахнаан. Помимо этого, традиционно из верблюжьего молока готовят балкаймак и курт. Верблюжье молоко реализовывается в виде пастеризованного молока в следующих странах: Тунис, Саудовская Аравия, Марокко, Мавритания, Кения, Алжир, Нигерия, ОАЭ, Султанат Оман, Египет и Эфиопия. При использовании современных технологий в ОАЭ стали производить продукцию, которая является диверсификацией верблюжьего молока в виде шоколада из верблюжьего молока, сыра из верблюжьего молока и сухого порошкового молока. Мороженое из верблюжьего молока выпускают и регулярно продают в ОАЭ, Индии, Тунисе и Марокко. 
Международный рынок в основном покорен продукцией из верблюжьего молока, выпускаемой ОАЭ. После 10 лет подготовки к международной сертификации они получили разрешение на продажу верблюжьего молока в странах Европейского Союза. Однако все другие упомянутые страны также покорили внутренние рынки, и все увереннее делают попытки выхода на международный рынок. При том, что многие соседние страны уже ведут неформальную торговлю верблюжьего молока и продукции из нее.
Мировой молочный рынок активно развивается, расширяя ассортимент предоставляемой молочной продукции. Это связано с увеличением дохода населения и распространением стандартов здорового образа жизни. Для Казахстана в качестве основных задач для дальнейшего развития отрасли необходимо наладить круглогодичное промышленное производство продуктов переработки верблюжьего молока, которая в настоящее время находится на низком уровне. Ниже приведенные особенности производства верблюжьего молока в мелких и средних фермерских хозяйствах в Казахстане не позволяют сельским производителям реализовать свою продукцию на внутреннем и внешних рынках с потенциально большой емкостью: сезонность; низкая производительность; значительная доля ручного труда; отсутствие современной промышленной технологии.
Развитие нашего проекта позволит стабилизировать доходы фермеров от реализации молока верблюдиц, так как планируемое к разработке технология позволит обеспечить круглогодичное производство новых продуктов на основе верблюжьего молока, соответственно, и прием молока будет производиться на постоянной основе. Кроме того, представленная программа поможет повысит знания фермеров, так как постоянно будут проводиться консультации с крестьянами для систематизации условий содержаний скота и правил доения, для улучшения качества сырья и готовой продукции. Разрабатываемая нами инновационная технология поможет фермерам расширить производства продуктов на основе верблюжьего молока. 
В связи с вышеизложенным, очевидны широкие перспективы и высокая значимость программы в национальном масштабе. Данная программа направлена на решение технологической задачи/проблемы верблюдоводческих хозяйств по переработке верблюжьего молока в новые продукты специализированного питания, для насыщения рынка Казахстана отечественными продуктами питания, а также в будущем с потенциалом вывода продукции на зарубежные рынки. Моделирование технологических процессов по регулированию системы контроля качества и пищевой безопасности в переработке верблюжьего молока, будет способствовать обеспечению высокого качества и биологической ценности готового продукта, выработке продукции с достаточно длительным сроком хранения.
Внедрение инновационной технологии в производство по переработке верблюжьего молока, имеет положительный социальный эффект создания дополнительных рабочих мест. Это выражается прежде всего в расширении занятости, сокращении безработицы. Эффект реконструкции рабочих мест проявляется в улучшении условий труда и как следствие в улучшении здоровья, в повышении продолжительности жизни. 
Экономические выгоды от реализации мероприятий программы достигаются оптимальным соотношением цены и качества продукции за счет относительно дешевого местного сырья, уменьшения издержек производства. 
Повсеместная организация производства продукции переработки верблюжьего молока в масштабах Казахстана будет стимулировать верблюдоводческие хозяйства к увеличению поголовья верблюдов, может иметь мультипликативный экономический эффект за счет совместной работы сельхозпроизводителей, поставщиков, потребителей, торговых и финансовых организаций.  Предлагаемая программа за счет масштабирования и тиражирования позволит производителям уменьшить затраты на организацию и внедрение методов контроля качества и пищевой безопасности продукции.   
Аграрный сектор, в частности переработка сельскохозяйственной продукции имеет большое значение для экономики Казахстана, а запуск программы обеспечит максимальное использование потенциала молочного сектора АПК, в частности молочного верблюдоводства.


 








2 Объекты и методы исследований
2.1 Объекты исследований
Необходимое сырье в производственную площадку ТОО «LF Company» для разработки технологии производства доставляется из крестьянского хозяйства «Ербол» (г.Туркестан), которая производит поставку охлажденного парного верблюжьего молока в объеме 300 литров каждые 2 дня. КХ имеет в наличии 100 дойных голов верблюдиц породы C. dromedarius, а также заключен договор с СПК «Шиелі – төрт түлігі» в лице директора Ермаханова С.Д., которые позволяют обеспечить круглогодичную поставку верблюжьего молока в необходимом объеме (Приложение Б) 
При производстве кисломолочных продуктов на основе верблюжьего молока использована отечественная закваска «Тай-Бота» разработанная НПП «Антиген», которая состоит из штаммов: Lb.bulgaricus 018k-3, Streptococcus thermophilus 56/36. В качестве сычужного фермента использовали химозин «Chymax-M1000” (Chr.Hansen).

2.2 Методы исследования
В ходе реализации проекта были проведены анализы на верблюжье молоко.  Физико-химические, биологические показатели, пищевая ценность новых продуктов и микробиологические исследования проводились в научно-исследовательских лабораториях Казахстанско-Японского Инновационного Центра при КазНАУ (Приложение В).
В соответствии с ГОСТом определяли физико-химические методы и органолептические показатели молочного сырья и готовых продуктов (отбор и подготовку проб, массовую долю жира, белка, углеводов, влаги, определение плотности, активную и титруемую кислотность, содержание минеральных веществ, общего азота).
Биохимические методы. Для определения количественного содержания аминокислот в продуктах питания применяли метод ионообменной хроматографии, основанный на разделении аминокислот с использованием катионовой смолы, далее проводили нингидриновую реакцию на аминокислоты. Для анализа аминокислотного состава использовали автоматический аминокислотный анализатор ААА-339. Один грамм чистого белка по шкале ФАО/ВОЗ содержит (мг): валина – 50, изолейцина – 40, лейцина – 70, лизина – 55, метионина – 22, треонина – 40, триптофана – 10, фенилаланина – 28.
Анализ жирных кислот липидов, основанный на переводе жирных кислот в их метиловые эфиры, осуществляли на газожидкостном хроматографе (Carlo Erba instrument, model GC 8000 Top (Erba Science).
Микробиологические методы. В работе использовали стандартные методы исследования микробиологических показателей по ГОСТ Р50480-93, ГОСТ 9958-81, ГОСТ 9225-84, ГОСТ 10444. 11-89, ГОСТ 10444.5-85 (СТ СЭВ 3836-82), ГОСТ 30425.
Методом предельных разведений в полужидкой модифицированной среде Г.И. Гончаровой, среде Blaurock (среда № 8) определяли количество клеток бифидобактерий, а также гидролизатно-молочной и тиагликолевой средах с выдержкой посевов в течение 48-72 ч при температуре (37±1)°С с последующим микроскопированием препаратов, окрашенных по Грамму. Состав модифицированной среды Blaurock: натрия хлорид – 5,0 г, печеночный перевар – 1000,0 мл, пептон сухой – 10,0 г, агар микробиологический – 0,45 г, лактоза – 10,0 г, цистин (ТУ 6-09-3252-80-1-98).
Наиболее вероятное число микроорганизмов в ферментированном смешанными культурами микроорганизмов (молочнокислыми микроорганизмами) и готовом кисломолочном продукте определяли методом предельных разведений на стерильном обезжиренном молоке с последующим инкубированием посевов в термостате при температуре (32±1)°С в течение 72 ч.
Обработку результатов проводили путем составления числовой характеристики с последующим пересчетом по таблице Мак-Креди. Общее количество молочнокислых микроорганизмов определяли методом предельных разведений на агаризованной питательной среде с гидролизованным молоком (АГМ) и среде для определения общего количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных бактерий (ТУ 9229-026-04610209-94) глубинным посевом.
По полученным результатам проводили статистическую обработку с использованием регрессионного анализа на персональном компьютере. Достоверность результатов определяли с помощью критерия Кохрена, для описания математической модели применяли метод наименьших квадратов. Коэффицент достоверности во всех экспериментах составляет (Р<0,001),  (Р<0,01), (Р<0,05).
Разработка технологической схемы производства пастеризованного верблюжьего молока, йогурта с пробиотическими свойствами, творога и творожной массы, сыра на основе верблюжьего молока проводились на производственной площадке ТОО «LF Company», которая расположена в Жуалынском районе Жамбылской области, село Бауыржан Момышұлы, ул. Жібек Жолы, 3б.     




3 Результаты исследований 
3.1 Изучение физико-химических, биохимических показателей верблюжьего молока
Физико-химические и биохимические свойства (жирность, плотность, сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО), кислотность, значения рН, общий белок, лактоза, йодное число) верблюжьего молока обуславливаются содержанием и взаимосвязью его компонентов. К физико-химическим свойствам относят питательность, пищевую и биологическую ценность верблюжьего молока.
Жирность верблюжьего молока составляет 4,2%, СОМО – 13,3%, содержание общего белка и лактозы равны 3,9% и 3,0% соответственно (рисунок 1).
Йодное число характеризующее содержание ненасыщенных жирных кислот в липидах и физические свойства жира – твердость, температуру плавления и отвердения молочного жира; этот показатель для верблюжьего молока равен 18,8. Биохимические показатели определяют свежесть верблюжьего молока.
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Рисунок 1 – Биохимические параметры сборного верблюжьего молока (n=20)

Одним из основных показателей, определяющих натуральность молока, является плотность. Верблюжье молоко характеризуется более высокой плотностью, это объясняется большим содержанием в нѐм сухих веществ. По полученным результатам плотность молока составляет 29,90А. С повышением в составе молока верблюдиц доли воды и жира его плотность понижается, а при увеличении содержания белков, углеводов и минеральных веществ она увеличивается. Кислотность верблюжьего молока составляет 320D и 230T, оно зависит от рациона питания, вида животных, лактационного периода, состояния здоровья и физиологических особенностей верблюдиц. 
Состав жирных кислот липидов молока проводилась на газовом хроматографе (model GC 8000 Top (Erba Science)). Хроматограф предварительно эталонировали образцами насыщенных летучих, водорастворимых жирных кислот: С4:0, С6:0, С8:0, С10:0, С12:0, С14:0, С16:0, С18:0, С20:0, С16:1, С18:1(ω-9), C18:1(ω-7), C18:2(ω-6), C18:3, С20:1. 
На рисунке 2 представлена хроматограмма жирнокислотного состава липидов одной из проб молока дромедаров. 
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Рисунок 2 – Хроматограмма жирнокислотного состава верблюжьего молока 

Из результатов анализа газовой хроматографии, установлено, что составные компоненты жирнокислотного состава всех проб молока верблюдиц отличаются с содержанием С20:0 и С20:1 кислот.  
Данные по количественному составу жирных кислот липидов верблюжьего молока представлены в таблице 1. В составе верблюжьего молока найдено 15 видов жирных кислот с углеродной цепью С4:0 по С20:1. Основную долю жирных кислот верблюжьего молока составляют насыщенные жирные кислоты – 71,1%. Из насыщенных жирных кислот в молоке верблюдиц, как и во всех продуктах питания, чаще всего встречаются пальмитиновая (С16:0) – 24,5% и стеариновая (С18:0) – 17,0% кислоты.
Ненасыщенные жирные кислоты оказывают большее влияние на физико-химические свойства молочного жира, чем насыщенные кислоты. Благодаря наличию двойных связей увеличивается число их изомеров, которые могут переходить из одной жирной кислоты в другой, ненасыщенные жирные кислоты способны присоединять галогены, они легко окисляются кислородом воздуха с образованием низкомолекулярных продуктов распада. Мононенасыщенные жирные кислоты, имеют в структуре одну двойную связь. Известно, что место расположение двойных связей в кислоте оказывает значительное влияние на ее химические, физические свойства и питательную ценность. В молоке верблюдиц мононенасыщенные жирные кислоты составляют 25,9%. Одной из основных мононенасыщенных жирных кислот в верблюжьем молоке является олеиновая кислота – С18:1 (ω-9), которая благоприятно действует на метаболизм липидов, в частности на метаболизм холестерола.

Таблица 1 – Содержание жирных кислот в верблюжьем молоке, (% от общего содержания) 
	Название кислоты
	Молоко
n=23 

	Тривиальное название
	Упрощенное обозначение
	

	Насыщенные жирные кислоты

	Масляная 
	С4:0
	0,20±0,02

	Капроновая 
	С6:0
	0,10±0,01

	Каприловая 
	С8:0
	0,10±0,01

	Каприновая 
	С10:0
	14,6±1,7

	Лауриновая 
	С12:0
	1,00±0,01

	Миристиновая 
	С14:0
	12,3±1,6

	Пальмитиновая 
	С16:0
	24,5±3,1

	Стеариновая 
	С18:0
	17,0±2,2

	Арахиновая 
	С20:0
	1,3±0,1

	Итого 
	71,1±9,2

	Мононенасыщенные жирные кислоты

	Пальмитолеиновая 
	С16:1
	4,9±0,6

	Олеиновая 
	С18:1 (ω-9)
	16,3±2,1

	Вакценовая 
	С18:1 (ω-7)
	3,4±0,4

	Эйкозеновая 
	С20:1
	1,3±0,1

	Итого 
	25,9±3,4

	Полиненасыщенные жирные кислоты

	Линолевая 
	С18:2 (ω-6)
	2,1±0,2

	Линоленовая 
	С18:3
	0,9±0,1

	Итого
	3,0±0,3

	Примеси 
	8,68



Полиненасыщенные «эссенциальные» (незаменимые) жирные кислоты имеют важное физиологическое значение, участвуют в важнейших функциях организма, в клеточном обмене, регулируют липидный обмен, предупреждают атеросклероз. Содержание линолевой кислоты (С18:2 (ω-6)) в верблюжьем молоке составляет 2,1%. Активность линолевой кислоты усиливает олеиновая кислота, которая сама не обладает физиологическим действием. Содержание линоленовой кислоты в верблюжьем молоке составляет 0,6% (Р≤0,05). 
Наличие полиненасыщенных (эссенциальных) жирных кислот в верблюжьем молоке обуславливает его полезность и лечебный эффект.   
Исходя, из состава жирных кислот молочного жира верблюжьего молока можно объяснить некоторые диетические свойства верблюжьего молока давно известные и используемые в традиционной медицине, но не имеющие до настоящего времени научно обоснованного объяснения. 
Содержание и сочетание ненасыщенных жирных кислот в диетологии является важным положительным свойством. Линолевая и линоленовая полиненасыщенные жирные кислоты – это витамин F; они не уступают по биологической ценности белкам. По современным данным, важную роль играют полиненасыщенные жирные кислоты ω-3 и ω-6, обладающие особенной физиологической активностью в организме. 
Установлено, что верблюжье молоко содержит 28,9% ненасыщенных жирных кислот, из них 25,8% мононенасыщенные и 3% полиненасыщенные жирные кислоты, а шубат 27,2% ненасыщенных жирных кислот, из них 24% мононенасыщенные и 3,2% полиненасыщенные жирные кислоты. Из этого следует, что молоко верблюдиц богато полиненасыщенными эссенциальными, то есть существенно необходимыми для организма жирными кислотами, которые участвуют в обмене стеролов. Молочный жир лишь на 1/3 обеспечивает организм человека в полиненасыщенных жирных кислотах, остальное необходимо восполнять растительным маслом с высоким содержанием этих кислот.

3.2 Разработка технологии производства пастеризованного верблюжьего молока и новых кисломолочных продуктов (йогурты с пробиотическими свойствами, творог и творожная масса, сыр) на основе верблюжьего молока с использованием отечественной закваски

Питьевое молоко и молоко, из которого готовят молочные продукты, подлежат обязательной пастеризации. Тепловая обработка молока прежде всего служит для уничтожения болезнетворных микроорганизмов. Кроме того, она способствует значительному сокращению количества микроорганизмов, нарушающих технологические процессы, увеличивает стойкость молока и улучшает его технологические свойства. Тепловая обработка должна обеспечить надежное подавление жизнедеятельности микроорганизмов без существенных изменений свойств самого молока. В работе использован метод производства пастеризованного верблюжьего молока 2,5% (3,2%) жирности, которая состоит из следующих этапов: очистка (фильтрация) и приемка; охлаждение и резервирование; центрифугирование; нормализация по жиру; гомогенизация; длительная пастеризация; охлаждение; фасовка в ПЭТ-бутылки. Технологическая схема производства пастеризованного верблюжьего молока представлена на рисунке 3. 
Температура пастеризации верблюжьего молока увеличивается до ≈63-65оС, ≈30 мин. Охлаждают молоко пастеризованное цельное до температуры 4±2°С и направляют на розлив через промежуточные емкости по вымытым и продезинфицированным трубопроводам. Не допускается хранение пастеризованного цельного молока в резервуарах перед розливом.
Пастеризация (t = 63-65оС, τ = 30 мин)
Приемка цельного верблюжьего молока
Охлаждение, резервирование (t = 4±2оC)
Очистка молока, сепарирование (t = 42±2оC)
Нормализация по жиру (2,5%, 3,2%)
Гомогенизация (t = 52±2оС, р=12,5 МПа)
Охлаждение (t = 4±20C)

Розлив пастеризованного молока
Хранение и реализация




















Рисунок 3 – Технологическая блок-схема производства пастеризованного верблюжьего молока

Срок годности пастеризованного верблюжьего молока, упакованного в ПЭТ-бутылки, составляет при температуре 4±1°С не более 14 суток с момента окончания технологического процесса.
На основе технологической блок-схемы разработана аппаратурно-технологическая схема производства пастеризованного верблюжьего молока (Рисунок 4). 
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Рисунок 4 – Аппаратно-технологическая схема производства пастеризованного верблюжьего молока: 1 – сырое верблюжье молоко; 2 – подогретое молоко; 3 – сливки; 4 – обезжиренное молоко; 5 – нормализованное молоко; 6 – подогретое нормализованное молоко; 7 – гомогенизированное молоко; 8 – пастеризованное молоко; 9 – охлажденное пастеризованное молоко; 10 – готовый продукт.

Выработанный по данной технологической схеме продукт имеет органолептические, физико-химические и микробиологические показатели, приведенные в таблице 2, 3, 4.

Таблица 2 – Физико-химические показатели пастеризованного верблюжьего молока различной жирности 

	Виды пастеризованного верблюжьего молока
	Показатели и нормы

	
	Массовая доля жира, %, не менее
	Плотность, кг/м3, не менее
	Кислотность, °Т, не более
	Степень чистоты по эталону, группа, не ниже
	Температура, °С,
не более
	Фосфатаза

	Доля жира 1,5%
	1,5
	1027
	20
	1
	6
	Отсутствует

	Доля жира 2,5%
	2,5
	1027
	20
	1
	6
	Отсутствует

	Доля жира 3,2%
	3,2
	1027
	20
	1
	6
	Отсутствует





Таблица 3 – Органолептические показатели пастеризованного верблюжьего молока 
	Показатели
	Характеристика

	Внешний вид и консистенция
	однородная жидкость без осадка

	Вкус и запах
	чистые, без посторонних, не свойственных свежему молоку привкусов и запахов. Для молока, выработанного с применением сухих молочных продуктов сладковатый привкус

	Цвет

	белый с желтоватым оттенком



Таблица 4 – Микробиологические показатели пастеризованного верблюжьего молока 
	Наименование показателя
	Результаты исследования
	Норма, КОЕ/г

	Плесени и дрожжи
	3*10
	5*10

	Бактерии группы кишечных палочек (колиформы), в 0,1 см





	Не обнаружены



	0,01

	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы, в 25 г. продукта
	Не обнаружены
	Не допускаются

	S. aureus, в 1г (контролируется при эпиднеблагополучии)
	Не обнаружены
	Не допускаются



Таким образом, комплексное воздействие высокоэффективных процессов очистки сепарированием и тепловой обработки двукратной пастеризацией при температуре 63-650 С±2 и выдержке 30 мин позволяет получить пастеризованное верблюжье молоко.
Согласно действующему нормативу, применяют следующие способы тепловой обработки молока: длительная, кратковременная, высокотемпературная, ультравысокотемпературная.
При длительной низкотемпературной пастеризации молоко нагревали в больших ваннах с двойными стенками и мешалками при температуре 63-65°С в течение 30 мин.  Длительная пастеризация – надежный способ подавления болезнетворных микроорганизмов и лишь незначительно изменяет свойства молока. При этом жизнедеятельность микробов подавляется почти на 90%. 
Также наряду с длительной пастеризацией в молочной промышленности применяются кратковременная высокотемпературная пастеризация молока. Она осуществляется путем теплообмена в пластинчатых пастеризаторах. При кратковременной пастеризации молоко нагревают до температуры 71-74°С и выдерживают в течение 40 с. Во время пастеризации молоко тонким слоем (не более 3 мм) пропускают через пластины из нержавеющей стали, с другой стороны которых движется противотоком теплоноситель. Пластины в группе соединены параллельно. По каналам между пластин молоко проходит определенный путь, в то время как в прямоточных системах молоко подводится кратчайшим путем к тисненой поверхности пластин, где образуется турбулентность.
Пластинчатый пастеризатор состоит из различных секций, через которые пропускается молоко. В системе пастеризаторов смонтирован также пластинчатый охладитель. Молоко, подлежащее пастеризации, пропускают через первый теплообменник, в котором оно нагревается до температуры примерно 45°С. Затем предварительно подогретое молоко подводится к центрифуге и после центрифугирования направляется во второй теплообменник, в котором температура молока повышается почти до 62°С. В первом и во втором теплообменниках молоко нагревается за счет тепла, выделяемого уже пастеризованным молоком, которое движется противотоком.
Из второго теплообменника подогретое молоко поступает в пастеризатор, в котором нагревается до температуры 71-74°С путем кратковременной пастеризации.
При этой температуре молоко выдерживается в течение 30-40 с. Затем молоко проходит через первый и второй теплообменники, где отдает тепло следующей порции молока. В теплообменниках температура молока снижается до 20°С. В холодильнике происходит 
дальнейшее охлаждение молока в два этапа: вначале колодезной водой — до температуры 12°С, а затем водой со льдом или рассолом – до 2-4°С.
При кратковременной пастеризации пластинчатый пастеризатор обогревается горячей водой. При такой пастеризации сапрофитная микрофлора уничтожается на 98%.
При высокотемпературной пастеризации молоко нагревается моментально до температуры минимум 85°С без выдержки. Высокотемпературная пастеризация осуществляется по такому принципу, как и кратковременная, однако без выдержки. При высокотемпературной пастеризации нагрев можно проводить не только с помощью горячей воды, но паром. Сапрофитная микрофлора молока при высокотемпературной пастеризации подавляется примерно на 99,5%. В настоящее время высокотемпературная пастеризация применяется при обработке молока очень редко, но рекомендуется для пастеризации сливок, из которых вырабатывают масло высокого качества.
Сливки, используемые для взбивания, нагревают в особых пастеризаторах до температуры более 100°С с целью повышения их стойкости и способности взбиваться.
При ультравысокотемпературной пастеризации молоко нагревают в потоке путем пропускания пара или в проточных стерилизаторах. При сверх пастеризации предварительно нагретое до температуры 70-80°С молоко нагревают до 135-150°С путем пропускания в него пара. Время тепловой выдержки составляет несколько секунд.
Охлаждают молоко путем удаления пара под вакуумом.
При автоматическом регулировании поступления и удаления пара обеспечивается выравнивание водного баланса молока. При другом способе молоко подается в среду пара. Здесь в особом расширенном сосуде, который находится под вакуумом, осуществляется и удаление избыточного пара. Для производства сверх пастеризованного молока используются проточные стерилизаторы, которые могут быть в виде барабана, трубчатые или пластинчатые.
По сравнению с пастеризацией молока, при которой только сокращается количество микроорганизмов, при ультравысокотемпературной пастеризации получают молоко, абсолютно свободное от микробов. Его разливают в светонепроницаемую упаковку. Такое молоко при комнатной температуре сохраняется не меньше 6 недель. Стерилизация материала упаковки проводится в ваннах с перекисью водорода и путем нагревания. На упаковочном материале не должно оставаться перекиси водорода, ее следует удалять посредством тепловой обработки. В сверхпастеризованном молоке все его натуральные свойства – запах, вкус, внешний вид и биологическая полноценность сохраняются, так как нагревание происходит за очень короткий срок. Молоко после ультравысокотемпературной пастеризации необходимо гомогенизировать, чтобы предотвратить отстаивание сливок во время длительного хранения. Стерилизацию молока проводят посредством длительной пастеризации его в таре. Стерилизацию осуществляют в закрытых стерилизаторах (автоклавах). Продолжительность стерилизации в автоклавах при температуре выше 100°С составляет от 15 до 17 мин. При непрерывной стерилизации молоко выдерживают до 2 мин при температуре 120°С. Стерилизованное молоко также следует гомогенизировать с целью его длительного хранения. 
Гомогенизация молока препятствует отстаиванию сливок. Скорость отстаивания сливок зависит от размера жировых шариков. В необработанном молоке жировые шарики имеют диаметр 2,5-5 (до 8) мкм, при гомогенизации они уменьшаются в размерах. Для гомогенизации молоко, предварительно подогретое до температуры 40-50°С, нагнетается через форсунки под высоким давлением. Затем оно ударяется об отражательное кольцо под прямым углом. При этом жировые шарики разбиваются, их размер в диаметре уменьшается. Полностью гомогенизированное молоко не должно давать, отстоя сливок в течение 24 часов. При производстве сверх пастеризованного молока гомогенизацию осуществляют по возможности в два этапа. В гомогенизированном молоке сливки или совсем не отстаиваются (полная гомогенизация) или частично отстаиваются (частичная гомогенизация). Такое молоко отличается хорошим вкусом и высокой усвояемостью. При частичной гомогенизации обрабатывают только сливки, в которые затем добавляют обрат. При полной гомогенизации жировые шарики в молоке находятся отдельно друг от друга, а при частичной гомогенизации они образуют скопления (жировые комочки). Поэтому в частично гомогенизированном молоке сравнительно быстро отстаиваются сливки (образуются жировые закраины). Кроме гомогенизации под высоким давлением, применяют также гомогенизацию при низком давлении и центробежную гомогенизацию.
Получение кисломолочных продуктов относятся к биотехнологическим способам, характеризующиеся тем, что с помощью биологических агентов, в частности, микроорганизмов можно влиять на состав и свойства этих продуктов. Важнейшим биохимическим процессом, протекающим при производстве кисломолочных продуктов, является брожение молочного сахара, вызываемое микроорганизмами бактериальных заквасок. Его скорость и направление определяют органолептические свойства готовых продуктов. Создание кисломолочных продуктов c пробиотическими свойствами, зависит от состава микробиоты закваски, поэтому являются необходимыми исследования по подбору специальных штаммов бактерий, продуцирующих комплекс биологически активных веществ и ферментов. 
Важнейшим критерием объединения отдельных штаммов в закваски, является сочетаемость видов и штаммов. По возможности должны произойти взаимная стимуляция заквасочных микроорганизмов и антагонистическое действие, то есть подавление развития посторонней нежелательной микробиоты. 
Технологические свойства молока имеют важное значение при производстве йогурта. Замедление технологического процесса обычно сопровождается развитием посторонней микрофлоры. Уменьшение влияния сезонных изменений состава молока на развитие и биохимическую деятельность молочнокислых бактерий можно достичь разными путями. Весьма целесообразно применять симбиотические закваски, в состав микрофлоры которых входили бы компоненты, снабжающие молочнокислые бактерии недостающими им факторами роста и регулирующие азотный обмен этих микроорганизмов.
Техническим результатом исследования является получение йогурта на основе верблюжьего молока с пробиотическими и иммуноподдерживающими свойствами, с улучшенными органолептическими показателями и повышенной пищевой и энергетической ценностью. 
На качество йогурта большое влияние оказывает пастеризация молока (температура, продолжительность выдержки), влияющая на скорость образования сгустка, его структурно-механические свойства и синерезис. С повышением температуры пастеризации увеличивается прочность и снижается интенсивность отделения сыворотки. Наиболее чувствительной к температуре является белковая система молока.
Состав и свойства исходного сырья обуславливают скорость свертывания белков молока и прочность полученных сгустков. 
Нагревание приводит к существенным необратимым изменениям в структуре белковых частиц. Происходит почти полная денатурация и агрегация сывороточных белков, которые при сквашивании молока коагулируют вместе с казеином. Степень денатурации сывороточных белков зависит от температуры и продолжительности выдержки. Сывороточные белки участвуют в образовании структуры кислотного сгустка, повышая его плотность и задерживая отделение сыворотки.
Увеличение прочности сгустков и уменьшение выделения из них сыворотки при высоких температурах тепловой обработки можно объяснить повышением содержания в сгустках денатурированных сывороточных белков, которые увеличивают жесткость пространственной структуры и влагоудерживающую способность казеина.
Гомогенизация молока обеспечивает повышение дисперсности и седиментационную устойчивость жировой фазы, но и способствует улучшению вкусовых качеств продукта, повышению его усвояемости организмом и более полному использованию содержащихся в нем жира и витаминов. Правильное сочетание тепловой обработки и гомогенизации значительно улучшает консистенцию кисломолочных продуктов. 
Перед пастеризацией осуществляют приемку молока по качеству и количеству, фильтрацию, охлаждение до 4±2оС, кратковременное резервирование, сепарирование, нормализацию в потоке до 4% жирности, добавляют сахар (4%), гомогенизируют при 12±2 МПа и 60±2оС, пастеризацию проводят при 65±2оС в течение 30-35 минут, охлаждают до 38±2оС, вносят закваску в количестве 3-4% от массы молока, сквашивают до образования сгустка и достижения кислотности до 80-85оТ, вносят фруктово-ягодный наполнитель (10% от массы смеси) с массовой долей растворимых сухих веществ 45-65%, перемешивают 10-15 минут, охлаждают до 4±2оС и отправляют на фасовку в полиэтиленовые стаканчики.
В ходе проведенных работ нами была разработана технологическая схема производства йогурта на основе верблюжьего молока (Рисунок 5).

	Приемка сырого верблюжьего молока по качеству и количеству


                                                                  ↓
	Фильтрация молока


                                                                  ↓       
	Охлаждение молока (4±2оС)


                                                                  ↓      
	Кратковременное хранение (не более 4ч)


                                                                  ↓
	Нормализация молока (4%-жирности)


                                                                  ↓
	Внесение сахара (4% от массы молока)


                                                                  ↓
	Гомогенизация молока (12±2 МПа, 60±2оС)


                                                                  ↓
	Пастеризация молока (65±2оС, 30-35 мин)


                                                                  ↓
	Охлаждение молока (38±2оС)


                                                                  ↓
	Внесение закваски из чистых культур (Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus, соотношение 1:1, 3-4% от массы молока)


                                                                  ↓
	Сквашивание молока (до образования сгустка и достижения кислотности 80-85оТ)


                                                                  ↓ 
	Внесение фруктово-ягодных наполнителей 
(с массовой долей растворимых сухих веществ 45-65%, 10% от массы молока)


                                                                  ↓
	Перемешивание (10-15 мин)


                                                                  ↓
	Охлаждение молока (4±2оС)


                                                                  ↓
	Фасовка в ПЭТ-стаканчики



Рисунок 5 – Технологическая блок-схема производства йогурта на основе верблюжьего молока

В верблюжьем молоке содержится большое количество минеральных веществ, аминокислот и витаминов. Лечебно-профилактические свойства верблюжьего молока обусловлены высоким содержанием в нем аскорбиновой кислоты, которая укрепляет иммунитет и повышает защитные функции организма. Поэтому готовый кисломолочный продукт, полученный на основе натурального верблюжьего молока, путем щадящей тепловой обработки и заквашенный с использованием закваски из чистых культур Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus имеет повышенные пробиотические свойства и улучшенные органолептические показатели. Срок хранения готового продукта при температуре 4±2оС составляет не менее 21 сутки.
Для получения творожной массы, после самопрессования творог растирают и вносят добавки (сахар, плодово-ягодный сироп). Затем творог направляют для охлаждения в холодильную камеру на созревание при температуре не более 40С (Рисунок 6,7). 
Для приготовления творога и творожной массы на основе верблюжьего молока использовали цельное верблюжье (70%) и коровье молоко (30%) соответсвенно. Нормализованную смесь молока подвергают пастеризации при 72±20С в течение 1-3минут или при 62-650С в течение 15-20 минут. Затем охлаждают до температуры заквашивания (25±30С). В качестве солей-стабилизаторов использовали CaCl2/Ca3(PO4)2 с 0,01-0,015% дозировкой. Перед свертыванием в нормализованную смесь вносят бактериальную закваску из штаммов мезофильных молочнокислых стрептококков (Lactococcus Lactis, Lactococcus cremoris, lactococcus diacetilactis) в жидкой фоме 1-2% или в сухой форме 0,001-0,002% от массы нормализованной смеси, и через 30 мин добавляют молокосвертывающий фермент химозин «Chymax-M1000” (Cr.Hansen) с дозировкой 0,0004 – 0,001%.  Сквашивание и свертывание молока длится в течение 7-20 часов, до достижения рН 6,8-6,0. Полная коагуляция молока длится от 16 до 48 часов. Образовавшийся творожные зерна разрезают, удаляют выделившуюся сыворотку, формуют, подвергают самопрессованию и прессованию.












	Приемка цельного верблюжьего молока по 
качеству и количеству (70%)



	
Приемка цельного коровьего молока по 
качеству и количеству (30%)



	Фильтрация молока


↓
	Охлаждение молока (4±2оС)


↓
	Кратковременное хранение (не более 4ч)


↓
	Нормализация молока


↓
	Гомогенизация молока (12±2 МПа, 60±2оС)


↓
	Пастеризация молока (72±2оС, 1-3 мин
или 62-65оС при 15-20 мин)


↓
	Охлаждение до температуры заквашивания (25±3оС)


↓
	Добавление солей-стабилизаторов (CaCl2/Ca3(PO4)2, дозировка 0,01-0,015%)


↓
	Внесение мезофильных  молочных заквасок (дозировка: в жидкой форме 1-2%; в сухой форме 0,001-0,002%)


↓
	Внесение сычужного фермента
(дозировка 0,0004-0,001%)


↓
	Сквашивание и свертывание молока (7-20 час, до достижения кислотности pH 6,8-6,0)


↓
	Полная коагуляция молока (16-48 час)


↓
	Выделение сыворотки (самопроизвольное или с легким механическим воздействием)


↓
	Образование творожных зерен


↓
	Разрезание (кубики 1-10 см)


↓
	Формование на фильтровальных тканях или мешках


↓
	Самопрессование (10-24 ч при 20-28°C, с переворачиванием)


↓
	Охлаждение (4±2оС)


↓
	Фасовка в ПЭТ-упаковки под вакуумом



Рисунок 6 – Технологическая блок-схема производства творога на основе верблюжьего молока
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	Приемка цельного верблюжьего молока по качеству и количеству (70%)


	Приемка цельного коровьего молока по качеству и количеству (30%)



	Фильтрация молока


                                                                  ↓
	Охлаждение молока (4±2оС)


                                                                  ↓       
	Кратковременное хранение (не более 4ч)


                                                                  ↓      
	Нормализация молока


                                                                  ↓
	 Гомогенизация молока (12±2 МПа, 60±2оС)


                                                                  ↓
	Пастеризация молока (72±2оС, 1-3 мин 
или 62-65оС при 15-20 мин)


                                                                  ↓
	Охлаждение до температуры заквашивания (25±3оС)


                                                                  ↓
	Добавление солей-стабилизаторов (CaCl2/Ca3(PO4)2, дозировка 0,01-0,015%)


                                                                  ↓
	Внесение мезофильных  молочных заквасок (дозировка: в жидкой форме 1-2%; в сухой форме 0,001-0,002%)


                                                                  ↓
	Внесение сычужного фермента 
(дозировка 0,0004-0,001%)


                                                                  ↓
	Сквашивание и свертывание молока (7-20 час, до достижения кислотности pH 6,8-6,0)


                                                                  ↓
	Полная коагуляция молока (16-48 час)


                                                                  ↓ 
	Выделение сыворотки (самопроизвольное или с легким механическим воздействием)


                                                                  ↓
	Образование творожных зерен


                                                                  ↓
	Разрезание (кубики 1-10 см)


                                                                  ↓
	Формование на фильтровальных тканях или мешках


                                                                  ↓
	Самопрессование (10-24 ч при 20-28°C, с переворачиванием)


                                                                  ↓
	Растирание творога 


	Перемешивание 



                                                                  
	Внесение добавок (сахар-песок 3-5%, плодово-ягодный сироп 7-10%)


	Фасовка в ПЭТ-упаковки 



                                                                  
	Охлаждение (4±2оС)



Рисунок 7 – Технологическая блок-схема производства творожной массы на основе верблюжьего молока
	Приемка цельного верблюжьего молока по качеству и количеству (70%)


	Приемка цельного коровьего молока по качеству и количеству (30%)


	Фильтрация молока


                                                                  ↓
	Охлаждение молока (4±2оС)


                                                                  ↓       
	Кратковременное хранение (не более 4ч)


                                                                  ↓      
	Нормализация молока


                                                                  ↓
	 Гомогенизация молока (12±2 МПа, 60±2оС)


                                                                  ↓
	Пастеризация молока (72±2оС, 1-3 мин)


                                                                  ↓
	Охлаждение до температуры заквашивания (32±3оС)


                                                                  ↓
	Добавление солей-стабилизаторов 
(CaCl2/Ca3(PO4)2, дозировка 0,01-0,015%)


                                                                  ↓
	Внесение мезофильных  молочных заквасок (дозировка: в жидкой форме 2-3%; в сухой форме 0,002-0,003%)


                                                                  ↓
	Внесение сычужного фермента 
(дозировка 0,004-0,008%)


                                                                  ↓
	Сквашивание и свертывание молока (15-30 мин, до достижения кислотности pH 6,8-6,2)


                                                                  ↓
	Полная коагуляция молока (60-90 мин)


                                                                  ↓ 
	Выделение сыворотки (самопроизвольное или с легким механическим воздействием)


                                                                  ↓
	Разрезание на кубики (кубические зерна (1-4 см), хранящиеся в сыворотке в течение 30-90 мин до слива 30-50% сыворотки)


                                                                  ↓
	Перемешивание (медленное, на 60 сек каждые 10 мин)


                                                                  ↓
	Выделение остатка сыворотки перед формованием


                                                                  ↓
	Формование в пресс-формы (с легким механическим воздействием; 4-6 ч при 26-28°C, 18-20 ч при 16-22°C; переворачивание пресс-форм 3-5 раз во время слива


                                                                  ↓
	Посолка (дозировка сухого посола на поверхности 1,5-1,8% или замачивания в рассоле в течение 10-30 мин)


                                                                  ↓
	Созревание (15-45 суток при 12-16оС и относительной влажности воздуха 90-95%)


                                                                  ↓
	Фасовка в ПЭТ-упаковки под вакуумом



Рисунок 8 – Технологическая блок-схема производства мягкого сыра на основе верблюжьего молока
Мягкого сыра вырабатывают из цельного верблюжьего и коровьего молока, полученных после сепарирования. Смесь молока пастеризуют при температуре 720С, охлаждаются до температуры 320С, затем вносится стабилизаторы (0,01-0,015%), закваска из мезофильных молочнокислых стрептококков (Lactococcus Lactis, Lactococcus cremoris, lactococcus diacetilactis), а также сычужный фермент с дозировкой 0,004-0,008%. Образовавшийся сгусток выдерживают до завершения коагуляции в течение 60-90 мин, разрезают, удаляют выделившуюся сыворотку, подвергают самопрессованию и прессованию. После полного удаления сыворотки сыр формуют и замачивают в рассоле. Созревание сыра длиться от 15 до 45 суток при 12-160С и относительной влажности воздуха 90-95% (Рисунок 8).
Все полученные продукты были проанализированы на показатели безопасности в лаборатории микробиологии. Были исследованы токсикологические и микробиологические показатели кисломолочных продуктов, а также проведена проверка на соответствие требованиям технического регламента «Требования к молоку и молочным продуктам».

3.3 Разработка требования по качеству сырья и условиям поставки верблюжьего молока и утверждение стандарта организации для дальнейшего внедрения технологии производства новых продуктов на основе верблюжьего молока

Сырое верблюжье молоко должно быть получено от здоровых верблюдиц на территории благополучной по инфекционным и другим общим для человека и животных заболеваниям. В зависимости от органолептических, микробиологических и физико-химических показателей молоко подразделяют на сорта высший, первый и второй. Не допускается сдавать на переработку молозиво, стародойное молоко, молоко, полученных от больных, находящихся на карантине и лечении животных, фальсифицированное консервирующими, ингибирующими, нейтрализирующими и посторонними веществами молочного и не молочного происхождения. Охлажденное молоко можно хранить в хозяйстве при температуре 4±20С не более 24 часов с учетом времени доставки на завод. При превышении хранения молока более 6 час и если она имеет повышенную кислотность (20-220Т), допускается предварительная термическая обработка молока, которое должно быть указано в сопроводительной документации. Хранение и перевозка молока должна осуществляться в пищевых, разрешенных для контакта с молоком емкостях, имеющих плотно закрывающиеся крышки. 
Для сдачи молока на перерабатывающие предприятия, между поставщиком и приобретателем заключается договор поставок. 
Приемка верблюжьего молока включает: представление сопроводительных документов поставщиком, отбор средних проб для лабораторных анализов, проведение анализов на качество молока, оформление удостоверения качества и безопасности верблюжьего молока. 
Таблица 5 – Требование к качеству верблюжьего молока при закупках
	№
	Показатель
	Норма для сорта молока

	
	
	Высшее
	первое
	Второе

	1
	Консистенция
	Однородная жидкость, без осадка и хлопьев.
Замораживание не допускается

	2
	Вкус и запах
	Чистый, без посторонних запахов и привкусов, не свойственных натуральному, свежему молоку.

	
	
	Допускается в зимне-весенний  период слабо-выраженный кормовой привкус и запах  

	3
	Цвет
	Молочно-белый со слегка желтоватым оттенком

	4
	Массовая доля белка,%
	Не менее 3,9

	5
	Кислотность, 0Т
	17-19
	17-20
	17-21

	6
	Плотность, кг/м3
	1030
	1029
	1027

	7
	Температура замерзания, 0С
	Не менее минус 0,520

	8
	Содержание соматических клеток в 1 мл, не более
	200 тыс
	1 млн 
	1 млн

	9
	Бактериальная обсемененность, в 1 мл не более 
	100 тыс
	500 тыс
	4 млн


 
Основным сопроводительным письмом для физических лиц, является ветеринарная справка (предъявляется один раз в месяц). Отбор средних проб проводится по мере необходимости. На основании полученных результатов исследований, в зависимости от сорта, содержания жира и белка, осуществляется расчет за сданное молоко. Поставщик несет ответственность за качество молока, не отвечающее требованиям технического регламента. 
Чем выше сортность, тем больше закупочная цена сдаваемого молока. Только регулярный и индивидуальный контроль качества заготавливаемого молока с хозяйств будет способствовать производству высококачественного молока. Поэтому при сборе молока заготовительные пункты должны быть оснащены портативными приборами, позволяющие быстро и точно определить качество закупаемого молока.        
По плану реализации проекта, разработан и утвержден стандарт организации для дальнейшего внедрения технологии производства новых продуктов специализированного питания на основе верблюжьего молока. 
В результате экспериментальных исследований разработана новый продукт функционального питания на основе верблюжьего молока. На основании результатов исследования сочетаемости и взаимного влияния различных количеств, выбранных компонентов на свойства кислотных сгустков, получены математические зависимости, отражающие взаимосвязь компонентного состава продукта и показателей его качества.
Физико-химические, органолептические и микробиологические показатели йогурта на основе верблюжьего молока, полученного способами, указанными в примерах 6 и 7 приведены ниже.

Таблица 6 – Органолептические и физико-химические показатели йогурта на основе верблюжьего молока

	Наименование показателя
	Концентрация вносимых ингредиентов

	Способ сквашивания
	Термостатный 

	Массовая доля жира, %
	4

	Сахар, %
	4

	Белки, %:
	3

	Углеводы, %
	4

	Консистенция и внешний вид
	Однородная масса в меру с густой консистенцией, кремообразная

	Вкус и запах
	Кисломолочный,   освежающий, с вкусом и запахом ягод

	Цвет
	Молочно-белый с оттенком фруктово-ягодного наполнителя



Получены новые данные по содержанию незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ, позволяющие рекомендовать продукт для массового потребления.
Изучены и отобраны наиболее эффективные стандартные методы для проведения физико-химических, биохимических и микробиологических исследований, используемые в нормативных документах при промышленном производстве пробиотического продукта из верблюжьего молока: метод определения пастеризации; титрометрические методы определения кислотности; метод определения жира; методы измерения температуры и т.д.
Разработаны параметры производства сывороточного концентрата для активизации бифидо- и лактобактерий для производства пробиотических продуктов. 

Таблица 7. Микробиологические показатели пробиотического йогурта на основе верблюжьего молока

	Показатель
	Нормы
	Новый продукт

	БГКП (колиформы) в 3 см3 продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	S.aureus в 10 см3 продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы в 50 см продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	Дрожжи, КОЕ/см 3, не более
	1,0х104
	1,0х104

	Ацидофильные микроорганизмы, КОЕ/см3, не менее
	1х107
	1х107

	Молочнокислые микроорганизмы, КОЕ/см3, не менее
	1х107
	1х107



В результате экспериментальных исследований разработан новый пробиотический продукт функционального питания на основе верблюжьего молока. 
Научно обоснован выбор компонентов для приготовления кисломолочных продуктов смешанного сырьевого состава обогащенных биологически активными веществами. Установлены закономерности формирования пространственной структуры при сквашивании молочно-растительной смеси и определен интервал титруемой кислотности, характеризующий готовность сгустка к перемешиванию.
Органолептические свойства полученного продукта приведены в таблице 8. 
Совокупность основных нутриентов обеспечивает пищевую и энергетическую ценность кисломолочного комбинированного продукта.

Таблица 8 – Органолептические показатели разработанного йогурта с пробиотическими свойствами 

	Показатель
	Характеристика

	1
	2




Продолжение таблицы 8

	1
	2

	Внешний вид и консистенция
	Однородная, в меру вязкая. Допускается слегка вязкая. Поверхность и масса однородная. Допускаются легкое газообразование в виде отдельных глазков, вызванное нормальной микрофлорой и незначительное отделение сыворотки (не более 3% объема продукта)

	Вкус и запах
	Чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов, с соответствующим вкусом и ароматом наполнителя

	Цвет
	Обусловлен цветом внесенного наполнителя, равномерный по всей массе



Данные, характеризующие пищевую и энергетическую ценность новых кисломолочных продуктов, приведены в таблице 9.

Таблица 9 − Пищевая и энергетическая ценность молочных продуктов на основе верблюжьего молока

	
Наименование показателя
	Характеристика продукта

	

	Йогурт с пробиотическими свойствами 
	Творог 
	Творожная масса
	Мягкий сыр 

	Белок, г
	3,55 +0,5
	17,5+0,5
	7,22 ±0,5
	16,4

	Жир, г
	4,0+0,2
	9,0±0,2
	18,0±0,2
	10,3

	Углеводы, г
	4,42 ±0,5
	3,95±0,5
	20,3±0,5
	5,43

	Энергетическая ценность, ккал
	68 
	167
	272
	180



Создание эффективных пробиотических продуктов на основе верблюжьего молока, имеет преимущество не только в экологическом, но и в экономическом отношении. Работа открывает широкие перспективы в вопросах развития   теоретических   аспектов повышения биохимической активности микроорганизмов, которые позволят расширить ассортимент и увеличить объемы производства пробиотических продуктов.


3.4 Организация производства и выпуск новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока 
Для реализации разработанных продуктов, были разработаны дизайн упаковок для готовых продуктов: пастеризованное молоко, йогурты с пробиотическими свойствами, творог  на основе верблюжьего молока, творожная массы на основе верблюжьего молока, сыр на основе верблюжьего молока. Упаковочные средства для молочных продуктов обладают высокой механической прочностью, стойкостью к старению, жесткостью или эластичностью, необходимой для формирования герметичных соединений. Естественно, что эстетическое оформление упаковки привлекает покупателя и соответствует требованиям ГОСТ 51074-97 «Продукты пищевые».
Оборудование предприятия для производства молока и молочных продуктов обязательно должно удовлетворять требования, изложенные в санитарно-эпидимиологическим правилам. 
Комплекты оборудования по производству молока могут быть разными, здесь во многом все зависит от организации производства.
Основным оборудованием для производства пастеризованного молока считается:
· танк для его хранения, а также для хранения различных компонентов, которые участвуют в производственном процессе
· модули для растворения сухого молока
· аппараты для очистки молока и его гомогенизации, а также для внесения добавок
· центробежные и обезжиривающие сепараторы
· охладители
· пастеризатор
· фасовочные машины
· мойки
· аппараты для приема молока
· холодильные камеры
· прочие побочные агрегаты в зависимости от определенных особенностей процесса производства продукта.
Молоко проходит стадию очистки в центробежном сепараторе, туда оно попадает в чистом виде при помощи специального оборудования для подачи молока или из емкости для его хранения в зависимости от особенностей производства. Также для очистки молока могут использоваться другие фильтрующие машины. В сепараторной машине остаются сливки, которые позже используются в виде добавки соответственно проценту жирности после процесса их «созревания» в отдельной емкости.
Тепловая обработка молока обязательна после сепарирования, поскольку это гарантирует отсутствие в молоке посторонних веществ. Далее следует процесс пастеризации, после чего в молоко добавляются сливки. 
После добавления сливок в молоко жир находится в виде больших капель, а чтобы он не скапливался на поверхности, молоко проходит через следующую стадию, где эти капли уменьшаются до определенного размера. Для того чтобы размельчить капли жира в молоке, применяют процесс гомогенизации. Стадия фасовки молока и молочных продуктов также автоматизирована, нередко для нее используют пластиковую тару. После стадии упаковки молока производится штамповка даты изготовления и сроков годности. В цехе по производству молока и молочных продуктов обязательно соблюдаются установленные нормы вентиляции, температурный режим, влажность и так далее, все должно быть выполнено соответственно ГОСТ СТ 12.1.004 и ГОСТ СТ 12.4.009. 
Производиться контроль за качеством поставляемого оборудования и материалов для производства, также соблюдаются санитарные нормы предприятия. Особенно уделяется внимание на момент очистки молока от попадания в него веществ при прохождении через оборудование.
По результатам работ было организовано производство и выпуск следующих новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока:  
Пастеризованное верблюжье молоко. Производство пастеризованного верблюжьего молока, включает следующие технологические процессы: приемка натурального верблюжьего молока, первичная фильтрация от механических примесей, охлаждение молока, кратковременное резервирование, подогрев молока, очистка на сепараторе – молоко очистителе, сепарирование молока, нормализация по жиру, гомогенизация, длительная пастеризация, охлаждение, розлив, упаковка, отличается тем, что включает несложные технологические операции с использованием щадящих режимов термообработки. Сырое верблюжье молоко охлаждают до температуры 4±2оС. Верблюжье молоко перед сепарированием подогревают до 40±2оС. Нормализация верблюжьего молока по жиру проводят до уровня 2,5% и 3,2%. Гомогенизацию верблюжьего молока проводят при 52±2оС, 12,5±0,5 МПа. Пастеризацию верблюжьего молока проводят при температуре 63-65оС в течение 25-30 мин. Охлаждение готового продукта проводят до температуры 4±2°С.
Питьевой йогурт на основе верблюжьего молока: Способ производства йогурта питьевого на основе верблюжьего молока, включающий приготовление смеси на основе молочного сырья, гомогенизацию, пастеризацию, охлаждение до температуры заквашивания, внесение закваски, сквашивание, перемешивание, охлаждение, внесение наполнителей и розлив в тару, отличающийся тем, что в качестве молочного сырья используют цельное верблюжье молоко, а также перед гомогенизацией осуществляют приемку молока по качеству и количеству, фильтрацию, охлаждение до 4±2оС, кратковременное хранение, подогревают до 42±2°С и осуществляют сепарирование, нормализацию по жиру доводят до 2,5-3,0%, пастеризацию проводят при температуре 78±2оС в течение 3-5 минут, вносят закваску чистых культур Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus в соотношении 1:1 в количестве 0,005-0,01% от массы молока, сквашивают в течение 4 часов до достижения кислотности 75-85 оТ, и рН 4,5-5,5, добавляют сахар (4-5%), ванилин (0,01-0,05%) и вишневый сироп (3-4%), перемешивают 10-15 минут, охлаждают до 4±2оС и отправляют на розлив в полиэтиленовые бутылки.
Способ производства йогурта питьевого на основе верблюжьего молока отличается тем, что после пастеризации проводят деаэрацию молока.
Йогурт с пробиотическими свойствами на основе верблюжьего молока. Производство йогурта, включает в себя приём в виде натурального молока, нормализацию и пастеризацию молока, охлаждение до температуры заквашивания, внесение закваски для йогурта, сквашивание, перемешивание, добавление фруктового наполнителя, охлаждение и розлив, отличающийся тем, что перед нормализацией проводят фильтрацию молока и очистку от механических примесей, пастеризацию проводят при температуре 90-100°С, выдерживая в течение 5-10 минут, деаэрацию и гомогенизацию проводят при давлении не менее 150 бар и охлаждение до температуры заквашивания, добавляют аскорбиновую кислоту и ванилин. Нормализацию молока по жиру осуществляют до уровня 2%. Сквашивание осуществляют закваской путем прямого внесения в количестве 2 г на 100 л. Сквашивание проводят при температуре 40-42°С в течение 3-3,5 ч. В качестве пробиотиков применяется закваска бактериальная (чистые культур Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus в соотношении 1:1) 3,0-5,0%.  В качестве фруктового наполнителя используют сухофрукты.

3.5 Исследование по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях
Исследования по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях определяли в соответствии с ГОСТом (Приложение Г). 
В работе использовали стандартные методы исследования микробиологических показателей по ГОСТ Р50480-93, ГОСТ 9958-81, ГОСТ 9225-84, ГОСТ 10444. 11-89, ГОСТ 10444.5-85 (СТ СЭВ 3836-82), ГОСТ 30425.
Основным базовым сырьем для производства разрабатываемого продукта является верблюжье молоко. Верблюжье молоко обычно имеет белый цвет, густую консистенцию, при переливании сильно пенится, на вкус пресновато-сладкое или сладковато-солонцеватое в зависимости от питания верблюдиц. Оно употребляется в пищу как в цельном, так и в переработанном виде.
Высокая питательная и биологическая ценность верблюжьего молока, а также лучшая их усвояемость по сравнению с другими видами молока позволит создать продукт, отвечающий физиологическим потребностям организма в основных пищевых веществах и энергии. Сведения о химическом составе и свойстве верблюжьего молока, используемых в качестве сырья, приведены в таблице 10.

Таблица 10 − Химический состав и свойства исследуемого верблюжьего молока (n=30)

	Показатели
	Массовая доля, %
	Кислотность

	
	Жир 
	СОМО
	Общий белок
	Лактоза 
	титруемая, °Т
	рН

	Верблюжье молоко
	4,2±0,1
	13,2 ±0,2
	3,9%±0,06
	3,5%±0,4
	18,0±1,9
	6,50±0,05



Основные показатели исследуемого сырья по составу и свойствам находятся в пределах нормы. Так, массовая доля жира составляет 4,2±0,1. Исследованное молоко характеризуется относительно повышенным содержанием белка 3,9±0,06, содержание молочного сахара в молоке - в среднем составило 3,50±0,04%. Титруемая кислотность равна 18,0±1,9°Т. По активной кислотности, концентрации свободных водородных ионов, верблюжье молоко показывает нейтральную реакцию, рН 6,5±0,05. На основании полученных результатов исследования физико-химических показателей верблюжьего молока нами было принято решение выработать четыре наименований молочной продукции: йогурт с пробиотическими свойствами, творог и творожная масса, сыр.
Формирование пробиотических свойств кисломолочных продуктов во многом зависит от состава микробиоты закваски, поэтому являются необходимыми исследования по подбору специальных штаммов бактерий, продуцирующих комплекс биологически активных веществ и ферментов.
Состав и свойства заквасок, используемых для ферментации верблюжьего молока, представлены в таблице 11.



Таблица 11 − Состав и свойства заквасок, используемых для ферментации верблюжьего молока 

	Вид закваски
	Вид микрофлоры
	Оптимальная температура ферментации °C
	Кислотность

	
	
	
	титруемая, °Т
	рН

	Бактериальная закваска термофильного стрептококка (БЗ-ТС)
	Streptococcus 
Salivarius subsp. thermophilus
	40-42
	80,0±1,2
	4,40±0,05

	Бактериальная закваска мезофильных молочнокислых палочек 
	Lactobacillus bulgaricus
	26
	85,0±1,3
	4,32±0,05



Сравнительный анализ производственных свойств изучаемых молочнокислых культур свидетельствует о том, что они проявляют себя как более энергичные кислотообразователи в верблюжьем молоке. Основные показатели, характеризующие производственную ценность культур представлены в таблице 12.

Таблица 12 − Основные показатели, характеризующие производственную ценность культур (среда — верблюжье молоко)

	Вид
культур
	Микроскопическая картина
	Свертывания, ч
	Органолептические показатели

	Streptococcus  salivarius
subsp. thermophilus
	Шарообразные кокки, расположенные длинными цепочками, посторонней микробиоты не обнаружено


	4-5
	Сгусток плотный, однородная, в меру густая консистенция, выраженный кисломолочный вкус и аромат, равномерный белый цвет

	

	
	5
	Сгусток плотный, густая сметанообразная консистенция, приятный кисломолочный вкус, равномерный белый с кремовым оттенком цвет

	Lactobacillus bulgaricus 

	Палочки с прямоугольными концами, расположенные короткими цепочками


	7
	Сгусток рыхлый, жидкая, однородная консистенция, слабокислый вкус и аромат, равномерный белый цвет

	
	
	8
	Сгусток неплотный, вязкая консистенция, невыраженный кисломолочный вкус и аромат, цвет белый с кремовым оттенком

оттенком, равномерный по массе
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Совокупность органолептических, химических и микробиологических характеристик, полученных в процессе ферментации верблюжьего молока, позволяет рекомендовать в качестве основного сырья для йогурта на основе верблюжьего молока с пробиотическими свойствами. Физико-химические, органолептические и микробиологические показатели йогурта на основе верблюжьего молока, полученного способами, указанными в примерах 13 и 14 приведены ниже.

Таблица 13 – Органолептические и физико-химические показатели йогурта на основе верблюжьего молока

	Наименование показателя
	Концентрация вносимых ингредиентов

	Способ сквашивания
	Термостатный 

	Массовая доля жира, %
	4

	Сахар, %
	4

	Белки, %:
	3

	Углеводы, %
	4

	Консистенция и внешний вид
	Однородная масса в меру с густой консистенцией, кремообразная

	Вкус и запах
	Кисломолочный, освежающий, с вкусом и запахом ягод

	Цвет
	Молочно-белый с оттенком фруктово-ягодного наполнителя



Таблица 14 – Микробиологические показатели пробиотического йогурта на основе верблюжьего молока
	Показатель
	Нормы
	Новый продукт

	БГКП (колиформы) в 3 см3 продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	S.aureus в 10 см3 продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы в 50 см продукта
	Не допускается
	Не обнаружено

	Дрожжи, КОЕ/см 3, не более
	1,0х104
	1,0х104

	Ацидофильные микроорганизмы, КОЕ/см3, не менее
	1х107
	1х107

	Молочнокислые микроорганизмы, КОЕ/см3, не менее
	1х107
	1х107


Для обеспечения нормальной жизнедеятельности организма, в состав пищи обязательно должны входить вещества, названные незаменимыми факторами питания. Их химические структуры, не синтезирующиеся ферментными системами организма, необходимы для нормального течения обмена веществ. К их числу относятся незаменимые аминокислоты, витамины, некоторые жирные кислоты, минеральные вещества и микроэлементы. Разработанный нами йогурт с пробиотическими свойствами является биологически полноценным и содержит незаменимые аминокислоты, жирные кислоты, витамины и минеральные вещества. Биологическая ценность продукта определяется сбалансированностью и полноценностью его аминокислотного состава. 
Результаты исследований аминокислотного состава йогурта с пробиотическими свойствами представлены таблице 15. Контрольным образцом является верблюжье молоко, химический состав которых определен по справочным таблицам.

Таблица 15 − Аминокислотный состав верблюжьего молока и йогурта 

	Аминокислоты

	Верблюжье молоко 3,6 % жирности
	Йогурт с пробиотическими свойствами

	
	мг/100г продукта
	% от общего количества
	мг/100 г продукта
	% от общего количества

	Незаменимые, в том числе:
	1332
	40,93
	1065
	46,30

	Валин
	211
	6,48
	135
	5,87

	Изолейцин
	193
	5,93
	100
	4,35

	Лейцин
	297
	9,13
	200
	8,70

	Лизин
	233
	7,16
	309
	13,43

	Метионин
	73
	2,24
	61
	2,65

	Треонин
	137
	4,21
	134
	5,83

	Триптофан
	43
	1,32
	30
	1,30

	Фенилаланин
	145
	4,46
	96
	4,17

	Заменимые, в том числе:
	1922
	59,07
	1235
	53,70

	аланин
	99
	3,04
	51
	2,21

	аргинин
	109
	3,35
	65
	2,83

	аспарагиновая кислота
	214
	6,58
	150
	6,52

	гистидин
	79
	2,43
	60
	2,61

	глицин
	58
	1,78
	40
	1,74

	глутаминовая кислота
	685
	21,05
	465
	20,22

	пролин
	323
	9,93
	160
	6,96

	Серии
	173
	5,32
	120
	5,22

	тирозин
	155
	4,76
	100
	4,35

	цистин
	27
	0,83
	24
	1,04

	Общее количество
	3254
	100
	2300
	100


Следует отметить, что биологическую ценность продуктов характеризует не только аминокислотный состав белков, но и величины аминокислотного скора незаменимых аминокислот. Данные анализа, приведенные в таблице 16, следует отметить, что белки пробиотического йогурта не содержат лимитирующей аминокислоты, и, следовательно, являются биологически полноценными.
Одним из компонентов, регламентирующих пищевую и энергетическую ценность, являются жиры - источник жирорастворимых витаминов и биологически активных веществ. Качественный состав жиров определяется содержанием липидов и жирных кислот. Результаты определения жирнокислотного состава кисломолочного комбинированного продукта приведены в таблице 16 из которой следует, что в продукте содержится больше полиненасыщенных жирных кислот. 

Таблица 16 − Состав незаменимых аминокислот и аминокислотный скор йогурта с пробиотическими свойствами

	Аминокислоты
	По шкале ФАО/ВОЗ
	Йогурт с пробиотическими свойствами 

	

	Незаменимые аминокислот
	Аминокислотный скор, % 
	Незаменимые аминокислот
	Аминокислот-ный скор, %

	Изолейцин
	40,0
	100
	45,25
	133,13

	Лейцин
	70,0
	100
	90,50
	129,29

	Лизин
	55,0
	100
	139,82
	254,22

	Метионин+цистин
	35,0
	100
	38,46
	109,89

	Фенил аланин+тирозин
	60,0
	100
	88,69
	147,82

	Треонин
	40,0
	100
	60,63
	151,58

	Триптофан
	10,0
	100
	13,57
	135,70

	Валин
	50,0
	100
	61,09
	122,18

	Итого
	360,0
	—
	538,01
	—



Доказано, что полиненасыщенные жирные кислоты не синтезируются в организме человека, и поэтому относятся к незаменимым нутриентам. Их роль и активность настолько высока, что полиненасыщенные жирные кислоты в последние годы стали относить к витаминам и назвали витамином F.
Витамины обладают исключительно высокой биологической активностью. Они участвуют в обмене веществ, являются необходимыми компонентами биокатализа и регуляции отдельных биохимических и физиологических процессов. Напряженность большинства метаболических процессов в детском возрасте оправдывает повышенную потребность детского организма в большинстве витаминах. Разработанный нами продукт является ценным источником витаминов. Витаминный состав продукта представлен в таблице 17.

Таблица 17 − Витаминный состав верблюжьего молока пробиотического йогурта

	Витамины
	Верблюжье молоко 
	Йогурт с пробиотическими свойствами

	А (ретинол), мг
	0,06
	0,03

	С (аскорбиновая кислота), мг
	0,5
	5,00

	В1 (тиамин), мг
	0,03
	0,04

	В2 (рибофлавин), мг
	0,10
	0,13

	В6 (пиридоксаль), мг
	0,04
	0,04



Как видно из таблицы 17 содержание большинства витаминов в продукте превышает их количество в контрольном образце. К примеру, в разработанном продукте витамин С в 10 раз больше по сравнению с контролем.  Результаты исследований содержания минеральных веществ в кисломолочном комбинированном продукте приведены в таблице 18.

Таблица 18 − Минеральный состав верблюжьего молока и йогурта
 
	Минеральные вещества
	Верблюжье молоко 
	Йогурт с пробиотическими свойствами

	Макроэлементы, мг
	
	

	Кальций
	90,0
	120,0

	Фосфор
	83,0
	90,0

	Микроэлементы, мкг

	Железо
	100,0
	302,0

	Йод
	9,6
	7,2

	Медь
	22,0
	120,0



Минеральные вещества также принадлежат к числу незаменимых пищевых факторов. Они, как и витамины, не обладают энергетической ценностью, тем не менее, необходимы организму в определенных количествах. 
Органолептическими свойствами пищевых продуктов являются внешний вид, консистенция, запах, вкус и аромат. Органолептический (сенсорный) анализ - это качественная и количественная оценка ответной реакции органов чувств человека на свойства продукта. Органолептические свойства продукта гораздо больше влияют на выбор потребителей и в конечном счете формируют их спрос. Органолептические свойства сырого молока обуславливаются зоотехническими (порода, период лактации, кормовой рацион и т.д.) и ветеринарными факторами, химическим составом, условиями получения, первичной обработки, хранения и транспортирования. Органолептические свойства полученного продукта приведены в таблице 19. 

Таблица 19 – Органолептические показатели разработанного йогурта с пробиотическими свойствами 

	Показатель
	Характеристика

	Внешний вид и консистенция
	Однородная, в меру вязкая. Допускается слегка вязкая. Поверхность и масса однородная. Допускаются легкое газообразование в виде отдельных глазков, вызванное нормальной микрофлорой и незначительное отделение сыворотки (не более 3% объема продукта)

	Вкус и запах
	Чистый, кисломолочный, без посторонних привкусов и запахов, с соответствующим вкусом и ароматом наполнителя

	Цвет
	Обусловлен цветом внесенного наполнителя, равномерный по всей массе



Внешний вид. Определяют цвет и непрозрачность, которые обусловлены рассеивающими свет шариками жира и мицеллами казеина, поэтому с повышением содержания жира и белка и степени их дисперсности увеличиваются белизна и непрозрачность. Желтый оттенок молоку придают жиры и пигменты, которые имеют комовое и нативное происхождение. На изменение цвета пигментов влияют тепловая обработка и pH продукта, контакт с металлической поверхностью и др., например, α, β и γ - каротины при восстановлении становятся бесцветными. 
Консистенция. Молоко – сложная полидисперсная система, содержащая множество взаимозависимых микроструктурных образований: эмульсии шариков жира, коллоидной системы белковых частиц и истинных растворов лактозы, минеральных веществ, витаминов и других водорастворимых соединений. Микроструктурными элементами молока являются: шарики жира от 2 до 6 мкм, молочные тельца – белково-липидные образования округлой или овальной формы d=3-20 мкм, расположенные в основном на поверхности воздушных пузырьков, и мицеллы казеина d 0,01-0,1 мкм. Молочные тельца способны к агрегации и играют большую роль в комковании шариков жира. Консистенция сырого молока обусловлена содержанием жира, и белка, дисперсностью шариков жира и мицелл казеина, степенью их гидратации и агрегирования. Влияние сывороточных белков, лактозы и минеральных веществ незначительное. Сырое коровье молоко - однородная не тягучая слегка вязкая жидкость без осадка. Для количественной характеристики консистенции молока используют вязкость. 
Консистенция считается неоднородной, если в молоке появляется отстой жира, степень уплотнения которого зависит от его свежести. У свежего молока отстоявшийся жир рыхлый, четкого раздела слоев у сливок и молока нет. При взбалтывании молока жир вновь равномерно распределяется, и консистенция становится однородной. Запах, вкус и аромат. Молоко имеет слабый приятный запах, который трудно охарактеризовать; вкус приятный, слегка сладковато-солоноватый. Молоко с повышенным содержанием сухих веществ по вкусу и запаху оценивается выше. Характерные запах и вкус сырого молока обусловленные химическим составом. Жир придает молоку нежный и приятный вкус, белковые вещества обеспечивают полноту вкусового ощущения. Белки молока в отличии от жира не маскируют различные запахи и вкусы. Продукты распада жиров и белков, которые в небольшом количестве содержатся в свежем молоке, придают ему определенные вкусовые и ароматические свойства. Углеводы придают молоку некоторую сладость. Минеральные соединения оказывают небольшое влияние на вкус молока, придавая ему некоторую полноту. 
Совокупность основных нутриентов обеспечивает пищевую и энергетическую ценность кисломолочного комбинированного продукта. Данные, характеризующие пищевую и энергетическую ценность новых кисломолочных продуктов, приведены в таблице 20.

Таблица 20 − Пищевая и энергетическая ценность молочных продуктов на основе верблюжьего молока
	
Наименование показателя
	Характеристика продукта

	Наименование

	Йогурт с пробиотическими свойствами
	Творог 
	Творожная масса
	Мягкий сыр 

	Белок, г
	3,55 +0,5
	17,5+0,5
	7,22 ±0,5
	16,4

	Жир, г
	4,0+0,2
	9,0±0,2
	18,0±0,2
	10,3

	Углеводы, г
	4,42 ±0,5
	3,95±0,5
	20,3±0,5
	5,43

	Энергетическая ценность, ккал
	68 
	167
	272
	180



Таким образом, в результате экспериментальных исследований разработана новые молочные продукты на основе верблюжьего молока.
Создание эффективных пробиотических продуктов на основе верблюжьего молока, имеет преимущество не только в экологическом, но и в экономическом отношении. Работа открывает широкие перспективы в вопросах развития   теоретических   аспектов повышения биохимической активности микроорганизмов, которые позволят расширить ассортимент и увеличить объемы производства пробиотических продуктов.

3.6 Разработка дизайна упаковки готовой продукции
Для реализации разработанных продуктов, разработаны дизайн упаковок для готовых продуктов: пастеризованное молоко, йогурты с пробиотическими свойствами, творог на основе верблюжьего молока, творожная массы на основе верблюжьего молока, сыр на основе верблюжьего молока (Приложение Д). 
В условиях разработки упаковки и потребительской расфасовки молочной продукции приобретает особую актуальность и непосредственно влияет на процесс сохранения качества и потребительских свойств продукта. Основными факторами, определяющими выпуск высококачественной молочной продукции, являются: состав и технология получения самого продукта; условия его расфасовки; используемый упаковочный материал.
Упаковочные средства для молочных продуктов должны обладать высокой механической прочностью, стойкостью к старению, жесткостью или эластичностью, необходимой для формирования герметичных соединений. Естественно, что эстетическое оформление упаковки должно привлекать покупателя и соответствовать требованиям ГОСТ 51074-97 «Продукты пищевые».
Качественная упаковка – гарант сохранности продукта. От качества выбранной упаковки зависит срок годности продукции.
Подбирать тип упаковки необходимо с расчетом на основные свойства продукции: жирность, вязкость, плотность и т.д.
Для молока и кисломолочных продуктов используют комбинированные материалы и полиэтиленовую пленку.
Современные разработки направлены на поиск упаковки, которая позволит оставаться продукции свежей как можно дольше.
Главные тенденции в дизайне – акцент на продукт и пересмотр классических подходов к образу молочного бренда.

3.7 Проведение обучающих семинаров для фермеров-производителей верблюжьего молока
Согласно календарному плану, исполнителями проекта 24-25 июля 2020 было организована встреча с фермерами - производителями верблюжьего молока. В рамках встречи проведен обучающий семинар на тему «Переработка верблюжьего молока и оборудование на базе молочного цеха ТОО «LF Company» в котором прияли участие руководители и работники крестьянских хозяйств Учаральского района Жамбылской области (Приложение Е).
Цель семинара - изучить и наладить с местными владельцами крестьянских хозяйств о дальнейшем сотрудничестве в поставке и сбыте сырья - верблюжьего молока. Модератором и главным лектором семинара выступила главный научный сотрудник проекта, д.б.н., профессор КазНАУ Серикбаева А.Д. Она ознакомила участников с теоретическими основами первичной переработки верблюжьего молока, рассказала о системе сбора и путях повышения качества сырья с наименьшими потерями для хозяйства.
Генеральный директор ТОО «LF Company» Матеев Е.З.  проинформировал фермеров о технологическом оборудовании для первичной и промышленной переработки молока. О зарубежном опыте и передовых технологиях в молочном животноводстве предприниматели узнали из доклада СНС проекта, PhD докторанта Укибаева Ж.К. 
Были также заданы насущные вопросы и получены исчерпывающие ответы на них.
В ходе работы были посещены КХ «Шамиль», который с готов предоставить для цеха ТОО «LF Company» сырье, а именно верблюжьего молоко.
В рамках мероприятия предприниматели посетили молокоперерабатывающий цех ТОО «LF Company», где было проведено практическое занятие. Они увидели, как молоко поступает, обрабатывается, перерабатывается и как наносятся наклейки на товарную упаковку.
В завершении встречи аким района, который описал всю ситуацию животноводческого хозяйства региона и предложил ряд перспективных решений в сбыте и переработке сырья. 

3.8 Разработка нормативных документов на продукты на основе верблюжьего молока
Разработана внутренняя документация ТОО «LF Company», для организации процесса производства новых продуктов на основе верблюжьего молока: творожная масса и йогурт с пробиотическими свойствами. В данной технической документации определяются основы технологического процесса, требования к инструменту, материалам и технике (Приложение Ж).
Йогурт с пробиотическими свойствами на основе верблюжьего молока. Производство йогурта, включает в себя приём в виде натурального молока, нормализацию и пастеризацию молока, охлаждение до температуры заквашивания, внесение закваски для йогурта, сквашивание, перемешивание, добавление фруктового наполнителя, охлаждение и розлив, отличающийся тем, что перед нормализацией проводят фильтрацию молока и очистку от механических примесей, пастеризацию проводят при температуре 90-100 °С, выдерживая в течение 5-10 минут, деаэрацию и гомогенизацию проводят при давлении не менее 150 бар и охлаждение до температуры заквашивания, добавляют аскорбиновую кислоту и ванилин. Нормализацию молока по жиру осуществляют до уровня 2%. Сквашивание осуществляют закваской путем прямого внесения в количестве 2 г на 100 л. Сквашивание проводят при температуре 40-42 °С в течение 3-3,5 ч. В качестве пробиотиков применяется закваска бактериальная (чистые культур Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus в соотношении 1:1) 3,0-5,0%.  В качестве фруктового наполнителя используют сухофрукты.
Творожная масса из верблюжьего молока.
Творожная масса готовится смеси из цельного верблюжьего молока, сливочного масла, стабилизатора и без наполнителя. Полученную смесь перемешивают в аппарате при скорости вращения перемешивающего устройства 3000 об/мин в течение 30-60 с, проводят термическую обработку при 63-670С в этом же аппарате при скорости вращения перемешивающего устройства 1500 об/мин в течение 3-7 мин. Изобретение позволяет получить продукт с широким спектром вкусовых свойств - от десертных до закусочных, хорошими потребительскими свойствами, однородной консистенцией и стойкостью свойств в течение гарантийного срока хранения.

3.9 Разработка и подача заявок на патент для защиты интеллектуальной собственности на новые виды молочных продуктов на основе верблюжьего молока
По результатам проведенных работ, были получены 3 патента РК на изобретения:
· патент РК на изобретения №34513 по заявке №2019/0307.1 от 30.10.2020 «Способ производства пастеризованного верблюжьего молока»
· патент РК на изобретения №34514 по заявке №2019/0308.1 от 30.10.2020 «Способ производства йогурта питьевого на основе верблюжьего молока»
· [bookmark: _GoBack]патент РК на изобретения №34543 по заявке №2019/0314.1 от 30.10.2020 «Способ производства йогурта с пробиотическими свойствами на основе верблюжьего молока» (Приложение И).
































ЗАКЛЮЧЕНИЕ

По представленным результатам исследований состава верблюжьего молока выявлены закономерности изменения жирнокислотного и физико-химического состава. Молочный жир верблюдиц обладает диетическими свойствами, является источником энергии для биохимических процессов в живом организме, отличается легкодоступностью и ценными пищевыми свойствами по сравнению с другими молочными жирами. Содержание насыщенных жирных кислот в жире коровьего молока составляет 75,9%. Низкомолекулярные летучие жирные кислоты (С4-С10) свежего молочного жира обусловливают его аромат, кислоты с цепочкой в 12 и более атомов углерода практически не имеют запаха и вкуса. Молочный жир коров резко отличается от других природных жиров содержанием этих кислот.    Физиологическая ценность жира молока и молочных продуктов верблюдиц обусловлена содержанием насыщенных (С10-С14) и незаменимых полиненасыщенных жирных кислот (С18:2 (ω-6), С18:3 и С20:1) [31; 32]. Как известно, недостаток полиненасыщенных жирных кислот в организме провоцирует развитие различных заболеваний. Помимо этого, приятный вкус молочного жира верблюжьего молока и его производных облагораживает, обуславливает гомогенность и пластичность структуры и консистенции жирных кислот. 
Полученные в настоящей работе результаты исследований стали основой биотехнологии получения ряда молочных продуктов с высоким пробиотическим потенциалом. В результате экспериментальных исследований разработана технология новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока.
Получены новые данные по содержанию незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ, позволяющие рекомендовать йогурт с пробиотическими свойствами для широкого потребления. Разработаны технологии йогурта с пробиотическими свойствами, творога и творожной массы, сыра, определены критические контрольные точки технологий по системе НАССР. Проведена промышленная апробация технологии продуктов функционального питания на основе верблюжьего молока в производстве на молочном предприятии ТОО «LF Company» Жуалынском районе Жамбылской области, село Бауржан Момышұлы, ул. Жібек Жолы,3б.
Разработаны параметры активизации лактобактерий для производства пробиотических продуктов. Изучены и отобраны наиболее эффективные стандартные методы для проведения физико-химических, биохимических и микробиологических исследований, используемые в нормативных документах при промышленном производстве пастеризованного молрка, пробиотического йогурта, творожной массы на основе верблюжьего молока: метод определения пастеризации; титрометрические методы определения кислотности; метод определения жира; методы определения белка; методы измерения температуры и т.д.
Установлены закономерности формирования пространственной структуры при сквашивании молочной смеси и определен интервал титруемой кислотности, характеризующий готовность сгустка к перемешиванию.
В результате проведенных исследований были сделаны следующие выводы:
1) Максимальное значение белка (5,4%) и жира (7,1%) выявлено в образцах верблюжьего молока. Количество лактозы повышается в образцах верблюжьего молока до 3,2%.  Методом газо-жидкостной хроматографии установлено, что в сборном молоке ненасыщенные жирные кислоты не изменяются. Максимальное количество ненасыщенных жирных кислот (34,9%) содержат летние, а минимальное количество (23,2%) осенние образцы верблюжьего молока.
2) При пастеризации пищевая ценность молока практически не изменяется, так как сохраняются вкусовые качества и ценные компоненты (витамины, ферменты). 
3) В результате проведенных работ разработана технологическая схема производства пастеризованного верблюжьего молока и оптимальный режим пастеризации верблюжьего молока с длительным сроком хранения.
4) Разработана технология производства новых кисломолочных продуктов (йогурты с пробиотическими свойствами, творожная масса) на основе верблюжьего молока с использованием отечественной закваски «Тай-Бота», которая состоит из штаммов: Lb.bulgaricus 018k-3, Streptococcus thermophilus 56/36.
5) Проведены исследования по определению качества сырья и готовой продукции на основе верблюжьего молока в лабораторных условиях. Максимальное значение белка (3,9%) и жира (4,2%) выявлено в образцах верблюжьего молока. Количество лактозы повышается в образцах верблюжьего молока до 3,5%.  Содержание белка: жира: углевода (%) в готовых продуктах составило: 3,55: 4,0: 4,42 (йогурт), 17,5: 9,0: 3,95 (творог), 7,22: 18,0: 20,3 (творожная масса) 16,45: 10,3: 5,43 (сыр) соответственно. Энергетическая ценность продуктов составляет 68-180 ккал. Установлен срок их гарантированного хранения (15-45 суток) при температурном режиме 4-6°С.
6) Определена биологическая, пищевая и энергетическая ценность йогурта с пробиотическими свойствами, которая содержит все незаменимые аминокислоты, витамины А, С, В1 В2, В6 и минеральные вещества Са, P, Fe, I, Сu.
7) Внедрена система менеджмента качества производства и получена «Декларации о Соответствии» Таможенного Союза для новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока.
8) Для готовых молочных продуктов разработан дизайн упаковки готовой продукции
9) На основе проведенных работ разработаны и получены патенты РК: №34513 «Способ производства пастеризованного верблюжьего молока», №34514 «Способ производства йогурта питьевого на основе верблюжьего молока», №34543 «Способ производства йогурта с пробиотическими свойствами на основе верблюжьего молока».
10) Проведена встреча и обучающий семинар для фермеров-производителей верблюжьего молока Учаральского района Жамбылской области. 
11) Разработан внутренний нормативный документ на:
- творожную массу (СТ ТОО 161140015749-03-2020)
- йогурт на основе верблюжьего молока (СТ ТОО 161140015749-02-2020)
- на молоко, верблюжье пастеризованное (СТ ТОО 161140015749-01-2020). 
Полноценных аналогов заявляемого проекта в стране не существует, так как различные исследования и научные работы проведены в основном с получением разных видов шубата (биошубат, улучшенный шубат), частично в виде питьевого йогурта.
Данный проект отличается разработкой технологии производства новых продуктов специализированного питания (пастеризованное верблюжье молоко, йогурты с пробиотическими свойствами, творожная масса) на основе верблюжьего молока. Полученные продукты на основе верблюжьего молока могут расширить масштаб молочных продуктов на рынке.
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Соглашения, меморандумы
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Меморандум о сотрудничестве с КазНАУ
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ПРИЛОЖЕНИЕ В

Организация производства новых молочных продуктов на основе верблюжьего молока
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ПРИЛОЖЕНИЕ Г

Протоколы испытаний разработанных новых продуктов на основе верблюжьего молока
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ПРИЛОЖЕНИЕ Д

Дизайн упаковок новых готовых продуктов на основе верблюжьего молока
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Продолжение приложения Д

Характеристики готовой продукции
	Творог на основе верблюжьего молока

	Исходное сырье
	Верблюжье молоко (70%) + 
коровье молоко (30%)

	Вес 
	200-500 г

	Внешний вид
	Зернистый, мягкий, белый

	Сухие вещества
	18-30%

	Жирность 
	8-10%

	Кислотность 
	рН4,3-4,5

	Активность воды
	0,980-0,995

	Выход 
	10-28 кг из 100 кг молока



	Творожная массы на основе верблюжьего молока

	Исходное сырье
	Верблюжье молоко (70%) + 
коровье молоко (30%)

	Вес 
	500 г

	Внешний вид
	Мажущий, пастообразный

	Сухие вещества
	18-30%

	Жирность 
	18-20%

	Кислотность 
	рН4,0-4,2

	Активность воды
	0,980-0,995

	Выход 
	10-20 кг из 100 кг молока



	Сыр на основе верблюжьего молока 

	Исходное сырье
	Верблюжье молоко (70%) + 
коровье молоко (30%)

	Вид сыра
	Мягкий 

	Форма 
	Плоский цилиндр 

	Вес 
	150-300 г

	Внешний вид
	Однородная, пастообразная, с некоторыми отверстиями и поверхностными микрофлорами

	Сухие вещества
	40-50%

	Жирность 
	10-30%

	Кислотность 
	рН4,5-4,8

	Активность воды
	0,970-0,990

	Выход 
	7-10,5 кг из 100 кг молока











ПРИЛОЖЕНИЕ Е

Встреча с фермерами-производителями верблюжьего молока
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ПРИЛОЖЕНИЕ Ж

Нормативная документация (стандарт организации)
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ПРИЛОЖЕНИЕ И

Патенты РК на изобретение
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MEMOPAHAYM
0 COTPYIHHYECTBE
Meny
HAO «KA3AXCKHHA HALMOHAJIBHBI ATPAPHBIH
YHUBEPCUTET»
n
TOO «LF Company»

HAO «Kasaxckitii Haimoransibiii arpapisiii YRHBEPCHTET» B MWL H.O.
npopekTopa no Kaywioi paGote i Mexaymapomusm casim Menamosa EML.,
2€fiCTBYIONET0 Ha OcCHOBaMAH J0BeperiocTH No13-02-1788 or 23.10.2017r. u
TOO «LF Company» 5 mme rescpansioro wpektopa Mareesa Ecmypara
Jnsibexoniua, ACACTBYIOUIEro Ha OcHOBAHHM VeTama C APYTOfi CTOpORB,
wenyeMbie B fanbiciimen «CTOpOHS, BHPEKAS BIMMHEH HHTEpeC B
ABYXCTODONNEN COTPYNNUECTRC ¥ COTIAAACh PATBHBATH BIAUMOBKIOTHOS
naprseperso, sacmoun Hactonuii MEMOPAHZIVM o erexyiomey.

Crares 1

Uemio  wactommero  MeMopa:iiyMa  FBIACTCH  YCTAHOBIeHMe
BAUMORKITONHOTO  COTPY/HI4ECTRA Merkly CTODOHAM V1A BHCTPANBAHMA
napTepeKix oTHOMmensf, o0vena HidopMankeii uexay CTOpOHAMH, OKAIAMMA
CONCHCTBN B OGNACTH KOMMCPUMANMSAUMN TEXHOIOTHH W UpHBICHeHMS
WABSCTAUME, /U5 KOHCOTHIAUAH COBMECTHAX YCTMIL B MPOBEHM HAydHEIX
HCCHCAOBAMA B DAMKAX POrPAMMIO-UEIEBOTO (HHAHCHPOBARHA TPOEKTA
«PapaGoTka TEXHOMONAi HOBX BWIO MOTOMHMX NPOAYKTOB (HOryprs c
NIpOGHOTIECKIM AEHCTBHEM, TEOPOT, TEOPOHAS MACCA, CHH, MACTEPHIORANIOE
NOJIOKO) H OCHOBE BEPOTIOKBETO MOTOKA C OTEHECTBEHHBIMH GAKTEPHATHHBIMH
JeKBACKAMIY.

Cramen 2

T cotpymsectsa:
Cobnionente aeficaytomero yerana Cropois;
T'A8CHOCTS W TOIGPAHTHOCTE;
OGLEKTHEHOCTS W BHINOTHENHE NPAAATEIX OBTIATEBETR
Jlosepue n npodeccHonaT.

Cramen 3

OCHOBHLIC HATPARICHIS COTpY AHHeCTSA:

Okaaie CONCHCTAMS B peamdsaudn  eieaoll mporpawbi «Paspaborka
L0 HOZbIX BIVIOR MOTOBIX NPOZYKTOR (HOTYPTHI € MPOBHOTHeCKiM

JefiCTBHeM, TROPOT, TROPOKTEA MACCA, CHDH, NACTEPHIOBAHHOE MOTOKO) Ha

OCiOBe  BEPOMOAKEETO  MOTOKE € OTCHECTACHHMMH  GAKTEPHATHHBIMI

3aKBacKkavi;
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NDENIOCTABTENHE MATEPHATSHO-TeXiH4ecKO Gashi CTOPOHAMH /1% NPOBEACHIS
1260PATOPHBIX H MPOMBIILIEHILIX HCCTEAOBAHM 10 PEATHIAIH NOXIPOCKT;
OGMEH OMLITOM 1 OGMEH HH(OpMALIeli 110 peaTH3aH MpOeKTa;

COBMECTHOE YHaCTHE B BHICTABKaX, KOH(EPEHINAX M APYTHX MEPONPHATHAX 110
KOMMEPUHATH3ALIK NOATPOEKTa;

W HHEIC HAPABTEHNS, He NPOTHAOPEUAUME YCTARNBIM BIAAM JCATSNLHOCTH
cropor.

Cratua 4

Venosus sactosimero MeMopai/iyma He HCKIIOUACT BOIMOKHOCTH JAPYTHX.
N0A0GHEIX coramiennii Mexcty CTOPOHaMH, a TakKe C APYTHMM HACTHBIMM i
TOCYZAPCTBEHNLIMH ODHIHYECKHMH THUAMH, KAk C MECTHBIMH, TaK e W C
3apyBeAubiL.

Craten 5
CTOPOHb, Kak COBMECTHO, TAK W OTICIBHO, JONAHbI NPEAIPHHSTH Bee
HEOGXONMMEIE B CIyHaE BMEUATETHCTBA B ABYCTODOHHCE COTPYNHHYCCTEO,
KOTOPOE MOKET TOMEIIATE BHUIOAHCHHIO MEPONPHSTHIL, MPCAYCMOTPCHHBIX
sacTosIM MeMOpanayMon

Cratea 6

Tpeacrasiienas Croponan niOpMALNS ARIACTCH KORGIACHIMATHHON 1
6YA1€T UCTIONLI0BATBCA TOABKO B HEIAX BHITOTHENHA HACTOAMIEro MenopanyMa.
Tipenocrapnenne Cropowofi MHGOPMALH, MOTYMeHHON B COOTRETCTRHM c
Hactosmy MeMopaniyMoM, TpeTheli CTOPOHE OCYMIECTBISIETCS NMpH HATHUMH
HHCEMEHHOIO COracis APYToil CTOPORKI

Crarhan 7

A cayuae BOSHHKHOREHAS 710BOTO NPOTHROPeuHs Mekay CTOpOHaMH,
Cropossi GyAYT NpEANPHEKNATS PasyMHHe YCHHS N0 YIWKHBAHMIO T0G0ro
TAKOrO NPOTHROPEXHS MYTEM APy KCCTRCHHIX TIEPETOROPAM.

Craria 8
MeMopasiiys BCTYNaeT B ciy ¢ MOMHTA ero mommHcaus CTOpORaM.
HacTosuuli MeMOpaiiilys 3aKiosert ia Heonpeieten i cpok n AcficTayer Ao
Tex nop, n0Ka M0Gas 3 CTOPOH He HIBACHAT Kenawwe MPEKPATHTS IeficTaie
HacTOAIIEro MeMOpaiyMa [1yTem HCEMEHHOro yaenomseiis CTOpOH 0 CBoeM
navepenin na 30 (TPUILATE) JHE! 110 €0 PACTOPKEHHS.

Craten 9
1ot MeMOpAIAYM MOKET GhiTh H3MEHEH 1 JONO.HEH 0 BXHMHOMY
ciio CTOPOH MOCPEACTROM NPHHSTHS JOMOIHHTENBHBIX COITIAIIEHH,
KoTopse Gyayr BISTBCA ero Weorhemiemoii uactbio. Jomommemns i
WaMeHEHIS B HACTOSIIMA MeMOPARAYM OQOPMISETCA B NHCMEHHOM BHIC W

cors
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FOMMICHIBAIONCE HALIEAAUUIN OGPASON YIIOTHOMOUCHHBINH NIPCACTABHTE MM
KaH0M 13 CTopon

B CIydae  HCBOSMOKHOCTH  MCHOMHENWS OGAIATETLCTB MO  MpHUHHE
sosuukuoBenis  DOPC-MaKOPUIX  CHIyauuii iobas w3 CTopon  Mower
PACTOPrUYTH  MACTOAUM  MeMOpaHAYM  Ge3  OTBCTCIBEHHOCTH  myTem
BHCLMENHOrO HaBeutenHs IPYrIM CTODOHAM B TCYEHHE JCCHTH (ACCHTH) Aneii
OCHE TAKAX BOIHHKHOBCHHH AN NOIYICHAA YRCIOMAGHMS O JIOGOM M3
BLIIEYTOMANYTLIX Cysaen.

Cratea 10
Cropors cocramumn nacTosunii MeMOPAIIYM B ABYX SKIGMIASPAX HA
PYCCKOM H3biKe, KaAIbIE H3 KOTOPLIX HMEET OHHAKOBYIO IOPHAHNECKYIO CHLY,

oamMCas B T ATMATHL 2018 rona.
Yunnepenrer: TOO «LF Company»

Hexowmepreekoe awumonepuoe 050000, 1. Anatss, wkp. Tayryss-1,

ObuiecTa0 «Kasaxexuil HAUMONATLHBI  iow 52, 0. 31

arpaputit ynusepeirten Tea 8(727) 32738 16

PecnyGaika Kasaxcrai, 050010, r. comail: Ifcompany2016@mail.ru

Anmarss, Meneycxuii pafion, np. AGas, 8
BHH 990240005606

MHK KZ518560000000011879

AL® AO «Bauk [entpKpean:

BHK KCIBKZKX

KBE -17

.o mpopeKTopa 10 HaysHol pagote W IlenepasHbii AMPEKTOp
MEAULYHAPOIHBIM CBASAM

Mareen E3.
Menavon E.H.
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«VHHOBAUMOHHDI HAayYHO-06pa3oBaTe b HbIIi HEeHTp

TEXHOJIOTHH H Ka4YeCTBAa MHIIEBbIX npoaykros» HAO «KazHAY»

CIIPABKA Ne__ ot «_ »

Hanmenosanue nponyxumn: Coip

Peructparnmonsptii Homep: 11/09-6C

Jlara nocrymnenus o6pasua: 11.09.2019r

OcHoBaHue /1S HCTIbITAHMI: 3asBKa

3assutens: Hapmyparosa M.X.

2019r

Msrotosutens (ctpana, pupma, npenpustie): TOO «LF Company»

Bun ucnsirannii: Konrpossubrit
Jlara m3rotoBnennus:
Cpok roauocty:

Jlata Havasna ¥ OKOHYAHHS HCTIBITAHIA: 11.09.2019r-18.09.2019r

O6o3navenne HJI na TIPOAYKIHIO:

VeIoBHS NIpOBeeHHs HCNBITARMIH: Temneparypa — 20°C, Baaxuocts — 81%

HanmenoBanne nokazareunei, Hopma no HII | ®axtnueckne H/I Ha meToan!
€AHHHIbI H3MepeHHs Pe3yIbTATHI HCTIBITAHHI
1 2 3 4
DH3NKO-XHMHYecKHe
TOKa3aTeNH:
- Genxu, % 16,4£0,005 | TOCT 31450-2013
- KHPBL, % 10,3+0,005 T'OCT 31450-2013
- YIJIeBObL, % 5,43+0,005 I'OCT 31450-2013
- IIUIIEBas NEHHOCTh, KKaJl 180
- OHEPreTHYecKas HEHHOCTh, KK 753
Muxkpodnoaornyeckune
noKa3aTenn:
- BI'KTI (xonmadopmen) B 3 He jlomyckaetcst | He obHapyxkeno | TOCT 32901-2014
oM’ mpostykra
- S.aureus B 10 eM® npoztykra He jlonyckaercst | He obHapyxkeno | TOCT 32901-2014
- IIaTOT€HHbIE MUKPOOPTaHU3MBI, B He nonyckaercs | He obHapykeno | TOCT 32901-2014
T.4. CAIbMOHEJUTBI B 50 cM
TIPOZYKTa
- npoxoku, KOE/em 2, He Gonee 1,0x10* 1,0x10* I'OCT 32901-2014
- AUMI0(HIbHbIE MEKPOOPTaHH3MBI, 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
KOE/cM?, He menee
- MOJIOYHOKHCITBIE 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
mukpoopranusmel, KOE/em?, ne
MeHee
PykoBoanTens uentpa: Cyeiimenosa JK.M.
Hcenoanurenn: Boaar A.A.

Ceiicenbikbib B.
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«HHOBALHOHADII HAY4H0-00pa3oBaTe/bHbIil eHTD

TEXHOJIOTHH H Ka4eCTBA MHIIEBBIX NPoxykToB» HAO «KazHAY»

CITIPABKA No__ ot «_ »

Haumenosanme npoykumu: TBopozkHas macca

Peructpanuonusrii Homep: 11/09-5TM

Jata noctymenus o6pasua: 11.09.2019r

OcHoBanue /u1s uCTIbITaHMI: 3asBKa

3assutens: Hapmyparosa M.X.

2019r

Hsrotosurens (ctpana, dpupma, npennpustye): TOO «LF Company»

Bun nenbirannit: Konrpoasnprit
Jlata u3rotonenus:
Cpoxk roxnocTu:

Jlata Hayana ¥ OKOHYAHHS HCTIBITAHI: 11.09.2019r-18.09.2019r

Obosnavenne HJI na npoykumro:

VCIoBHS NPOBeNIERNs HCMBITAHHiR: Temnepartypa — 20°C, Baaxaocts — 81%

HanmenoBanne nokasareneii, Hopma no HJI | ®axrnueckue H/I Ha metoant
€IMHHIILI H3MepPeHUs! Pe3yIbTATHI MCIBITAHHI
1 2 3 4
Du3HKO-XHMHYeCKHE
NOKa3aTexn:
- Genku, % 7,22+0,005 T'OCT 31450-2013
- JKHpBI, % 18+0,005 T'OCT 31450-2013
- yrieBozsl, % 20,3+0,005 T'OCT 31450-2013
- IUIIEBAs IEHHOCT, KKaJl 272
- SHepreTHYecKas HeHHOCTb, KJ[k 1138

Mukpodnoaornueckune
noKa3aTenn:

- BIKII (xommdopmer) B 3

oM’ mpozrykTa

- S.aureus B 10 ev® mpoykTa

- IaTOreHHbIe MHKPOOPTaHA3MBbI, B
T.4. CAIbMOHEJLTHI B 50 oM
IPOyKTa

- aposicku, KOE/cm 2, He Gonee

- aUM1I0HIIbHBIE MUKPOOPTAHH3MBI,
KOE/cewM?, He Menee

- MOJIOYHOKHCIIBIE
mukpoopraausmel, KOE/cM?, ne
MeHee

HE JIOITyCKaeTest
He JIONyCKaeTcs
He JIOITyCKaeTes
1,0x10*
1x107

1x107

He 06HapyKeHO
He 0OHapyKeHO
He 06HapyKeHo
1,0x10*
1x107

1x107

T'OCT 32901-2014
I'OCT 32901-2014
T'OCT 32901-2014
I'OCT 32901-2014
I'OCT 32901-2014

I'OCT 32901-2014

PykoBoauTens nentpa:

Henonnnrenn:
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«MunoBaunonnsIii HAY4HO0-00paz0BaTe LB UEHTp
TEXHOJIOTHH H Ka4eCcTBA NMUmEBBIX MPoaykToB» HAO «KasHAY»

CITPABKA Ne__ oT«_ » 2019r

Hanmenosanne npomykimn: Tsopor
Peructpaunounsiit Homep: 11/09-4T
Jara nocrynenns o6pasna: 11.09.2019r
OcHoBanue /1 ucnbITanmii: 3asska

3assutens: Hapmypatosa M.X.

Hsroroutens (ctpana, Gpupma, npeanpustie): TOO «LF Company»

Bun ncnsrranmii: Konrpoasubiii
Jlata u3rotosnenus:
Cpok rogHoCTH:

Jlata Hayaia ¥ OKOHYAHWS HCTIBITAHMIL: 11.09.2019r-18.09.2019r

OGosnauenne H]J na npoaykumio:

Vei0BHs IpOBe/IEeHUs HCIIBITAHHiR: Temnepatypa — 20°C, Baaxuocts — 81%

HaunmenoBanue noxasareueii, Hopmanmo HII | ®axtuueckne | HJI Ha MeToant
€IHHHIBI H3MepeHHst Pe3yIbTATHI HCTBITAHHI
1 2 3 4
DU3HKO-XHMHYeCKHe
noKa3zaTe/n:
- Genkn, % 17,5+0,005 T'OCT 31450-2013
- KHPBI, %o 9+0,005 T'OCT 31450-2013
- yraneBoasl, % 3,95+0,005 T'OCT 31450-2013
- IUIIEBast IEHHOCTh, KKAT 167
- SHepreTHYecKas EeHHOCTh, KK 699
Mukpobuoaornueckne
noKasaTean:
- BI'KIT (xomapopmer) B 3 He jlonyckaetcst | He o6Hapyxeno | FOCT 32901-2014
e’ mpozykta

- S.aureus B 10 em® npoaykra

- IATOr€HHbIE MHKPOOPraHU3MBbL, B
T.4. CaJlbMOHEIIBI B 50 cM
npojyKTa

He JionmycKaercst
HE JiomycKaeTcs

He o6Hapy)eHo
He 06HapyXeHo

I'OCT 32901-2014
T'OCT 32901-2014

- apoxaxn, KOE/em 3, He Gonee 1,0x10* 1,0x10* T'OCT 32901-2014
- AUMI0QHIILHbIE MHKPOOPraHH3MbI, 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
KOE/er®, ne menee
- MOJIOYHOKHCIIbIE 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
MuKpoopranusmsl, KOE/eM?, we
MeHee

PykoBojuresnn nenrpa: Cyaeiimenosa JK.M.

Hcenosnmnrenn: 01aT ALA,
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«HHOBALHOHHDII Hay41H0-00pa30BaTe/ bHBII UeHTp

TEXHOJIOTHH H KAa4ecTBa MUIEBBIX 1poayKkTony HAO «KazHAY»

CIIPABKA Ne__ ot «_ »

2019r

Hauvenosanne npogykunn: Horypr ¢ NPoGHOTHYECKHMH cBolicTBAMH

Perncrpammonnsiit Homep: 11/09-31

Jlata nocrymienns obpasua: 11.09.2019r

OcHoBanue ju1st uenbITanmii: 3asBka

3assutens: Hapmypartosa M.X.

Wsrorosuresns (ctpana, (upma, npeanpusrue): TOO «LF Company»

Bun ucnsrranmii: KonTpoabuerii
Jlata u3rorosnenns:
Cpok rogaoctu:

Jlata Havana ¥ OKOHYAHHS HCIBITAHMI: 11.09.2019r-18.09.2019r

OGosnaverne H]I na npomykmmo:

VCII0BHS IPOBEICHHS HCBITAHHIL: Temnepartypa — 20°C, Baaxuocts — 81%

Haumenopanne noxasarenei, Hopma no HII | ®aktuueckne HJI na meroxsn
€AHHHIbLI H3MepeHHs! Pe3yabTaThl MCIBITAHMIH
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYeCKHe
TOKAa3aTe/n:
- Genku, % 3,55+0,005 T'OCT 31450-2013
- JKHPBL, % 440,005 T'OCT 31450-2013
- yriaeBossl, % 4,42+0,005 T'OCT 31450-2013
- MIIEBAs [EHHOCTH, KKaJl 68
- SHEpreTHyecKas HeHHOCTb, K[k 285

Muxkpodnoaornueckue
noKa3aTeI:

- BI'KII (xonmudopmsr) B 3

e’ mpotykTa

- S.aureus B 10 e’ nponykra

- IATOr€HHbIE MHKPOOPIaHU3MBI, B
T.4. CaJIbMOHELIBI B 50 cM
TPOJyKTa

He JlonmycKaercs

HE onyckaercst
HE Jljonyckaercs

He 0OHapyxeHo

He 0OHapyKeHO
He oGHapyKeHO

T'OCT 32901-2014

T'OCT 32901-2014
T'OCT 32901-2014

- apoxokn, KOE/em 2, we Gonee 1,0x10* 1,0x10* T'OCT 32901-2014
- U0 HIIBHBIE MUKPOOPraHH3MBI, 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
KOE/cm?, He Menee
- MOJIOYHOKHCIIBIE 1x107 1x107 I'OCT 32901-2014
Mukpooprarusmsl, KOE/cM?, ve
MeHee

PykoBoauresnn uenrpa: Cyneiimenosa JK.M.

HUcnonnurenn: Boaar A.A.

Ceiicentikbizb b.
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«MHHOBALMOHHDIIH HaY4HO0-06pa3oBaTe bHbII UeHTp
TEXHOJIONHH H Ka4ecTBa MHIIEBBIX NPoayKToB» HAO «KasHAY»

CITPABKA No__ ot «_ »

Hamvenosarne nponykunu: Macrepusosannoe BepiIoKbe MoI0Ko 3
Peructpaunonnsiii Homep: 11/09-2BM

Jara nocrynienns o6pasua: 11.09.2019r

OcHoanue s uenbitannii: 3asBka

3assutens: Hapmyparosa M.X.

2019r

Hsrotosutens (ctpana, bupma, npempustie): TOO «LF Company»

Bun nensrranmii: Konrpoasnwrit
Jlata u3rotosyeHus:
Cpok rogsocTy:

Jlata Hauaa H OKOHYAHHMS HCIIBITAHMI: 11.09.2019r-18.09.2019r

OGo3nauenne HJl na npoaykmmio:

2%

Vei10BHs IPOBEIeHAS HCIIBITAHMIA: Temneparypa — 20°C, paaknocrs — 81%

Hanvenosanue noxasareneii, Hopma DakTHYeCKHEe H/I na meToant
€AMHHIbI H3MEPeHus no HJ{ Pe3yabTATHI HCNBITAHMI
1 2 3 4
DH3INKO-XHMHYECKHE TIOKA3ATETH:
- Genxu, % 4,05+0,005 T'OCT 31450-2013
- KHPBL, %o 3,2+0,005 T'OCT 31450-2013
- yrieBonsl, % 4,53+0,005 T'OCT 31450-2013
- MHIIEBast HEHHOCTb, KKasl 63
- OHEpreTHYecKas HEHHOCTh, KJ[K 264

PykoBoaureans nentpa:

Hcenonanrenn:
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«MIHHOBALMOHHDII Hay1H0-00pa3oBaTe L HbII HeHTp
TEXHOJIOrHH H Ka4ecTBa MUMEBBIX NpoaykTos» HAO «KasHAY»

CIIPABKA Ne__ ot «_ » 2019r
Haumenosanne npomykmu: IacrepuzoBannoe Bep6mozkbe MooKo 2,5%
Peructpanmonssiii Homep: 11/09-1BM

Jata noctynenns o6pasua: 11.09.2019r

OcHoBanue JU1s HCTbITaHMM: 3asBKa

assurens: Hapmyparosa M.X.

Hsrotosutens (ctpana, hpupma, npemnpustie): TOO «LF Company»

Bun ucnbrranmit: Konrposbnbrii

Jlata usroronennsi:

Cpok roagsocty:

Jlata Havasa ¥ OKOHYAHHS HCIBITAHMI: 11.09.2019r-18.09.2019r
O603nayvenue HJI na TPOYKIHIO:

VCII0BHS IPOBEIEHHS HCIBITAHHiL: Temnepartypa — 20°C, paaxuocts — 81%

Hanmenosanne noKasareJei, Hopma DakTayeckne H/I na meroan1
€IHHHLbI H3MEPEeHHs no HJT Pe3yabTATBI HCNbITAHHI
1 2 3 4

(I)HZHKO-XHMH‘IECKHC ToOKa3aTe/an:

- Genkn, % 4,18+0,005 T'OCT 31450-2013
- KHpsL, % 2,5+0,005 T'OCT 31450-2013
- yrieBozsl, % 4,75+0,005 TOCT 31450-2013
- IUIIEBas [IEHHOCTbh, KKaJl 58

- OHEepreTHYecKas NeHHOCTh, KK 243

PykoBoauTens nentpa:

)

HUcnoanurenn:

G

A
NbIM XEOHE
HH(?BAK ma
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