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Кисломолочные продукты – это продукты здорового питания, поэтому ассортимент их постоянно расширяется. В данной статье представлены результаты разработки нового биотехнологического продукта на молочно-растительной основе с использованием вытяжки из овса цельнозернового и пробиотика нового поколения, симбиотического комплекса «Витафлор», регулятора микробиоты кишечника.
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Fermented milk products are healthy food products, so their assortment is constantly expanding. This article presents the results of the development of a new biotechnological product on a dairy-vegetable basis using extracts from whole-grain oats and a new generation probiotic, a symbiotic complex "Vitaflor", a regulator of the intestinal microbiota. 
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Сохранение здоровья и работоспособности человека, увеличение продолжительности активной творческой жизни зависят во многом от молочного рациона. 

Кисломолочные продукты усваиваются быстрее, чем натураль​ное молоко, так как лактоза и белки в них частично гидролизованы. В процессе сквашивания происходит молочнокислое брожение, в результате которого накапливается молочная кислота. Она оказывает существенное влияние на формирование белкового сгустка, что определяет консистенцию продукта и приятный кисловатый вкус. Содержание витаминов группы В в них выше, чем в молоке, так как микрофлора закваски способна их синтезировать[1].
Для современных условий, сложившихся в стране, характерен полный набор неблагоприятных факторов, влияющих на нормальное функционирование пищеварительной системы человека: экологическое неблагополучие, возрастание стрессовых воздействий, бесконтрольное массовое применение антибиотиков и химиотерапевтических препаратов, повышенный радиационный фон и неполноценное питание. Как следствие – массовое возникновение дисбиозов, принявшее в стране угрожающий характер[2].
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Рисунок 1- Частота дисбиоза у людей разных возрастов, %

Кисломолочные продукты – это продукты здорового питания, поэтому ассортимент их постоянно расширяется. Улучшить диетические свойства кисломолочных продуктов можно путём направленной коррекции их жирно- кислотного, аминокислотного и минерального составов, обогащение микронутриентами, использование в составе закваски специально подобранных культур лакто-и бифидобактерий, а также других микроорганизмов[1].
Актуальность разработки в части реализации Послания Президента Российской Федерации Федеральному Собранию Российской Федерации состоит в социальной поддержке граждан в области лечебно-профилактического питания населения.

Актуальность проблемы в части реализации стратегических документов социально-экономического развития  Ставропольского края: в соответствии с  распоряжением правительства Ставропольского края от 7 октября 2020 года N 550-рп О прогнозе социально-экономического развития Ставропольского края  на период до 2023 года (пояснительная записка) в перспективе дальнейшему инвестиционному росту экономики Ставропольского края будет способствовать реализация ряда крупных инвестиционных проектов, которые направлены на производство импортозамещающей продукции и привлечение инвесторов для выпуска продукции на территории Ставропольского края.  

Целью наших исследований является разработка нового    биотехнологического продукта на основе "Витафлора", регулятора микробиоты кишечника человека. При производстве кисломолочного напитка использовали молочно-растительную основу из смеси нормализованного молока и вытяжки из овса цельнозерного. 

Алгоритм разработки кисломолочного напитка нового поколения представлен следующим образом:

· Изучение промышленного ассортимента кисломолочных напитков; 

· Изучение промышленного ассортимента кисломолочных напитков ацидофильной группы; 

· Обоснование необходимости производства кисломолочных напитков на молочно-растительной основе (с применением вытяжки из овса цельнозерного);
· Проведение патентного поиска;
· Обоснование применения в качестве закваски симбиотического комплекса «Витафлор»;
· Исследование   качественных характеристик составляющих кисломолочного напитка, влияющих на   его потребительские свойства;
· Разработка научно-обоснованных рецептур и технологии кисломолочного напитка;
· Проведение модельных опытов;
· Исследование влияния параметров процесса сквашивания на качество разрабатываемой продукции, оптимизация процесса сквашивания;
· Исследования качества готовой продукции (органолептические, физико-химические и показатели безопасности);
· Оценка конкурентоспособности разрабатываемой продукции;
· Разработка дизайна эксклюзивной этикетки упаковки;
· Разработка технической документации на новый вид продукции;
· Получение промышленного образца продукции;
Проведенные нами маркетинговые исследования показали, что ассортимент выпускаемой ацидофильной продукции в регионе Кавказских Минеральных Вод недостаточно широк. Кисломолочная продукция (напитки ацидофильной группы) производятся как термостатным, так и резервуарным способом Буденновским молочным заводом, Винсадским молочным заводом и Пятигорским молочным комбинатом:  
· ацидофилин в ассортименте (1, 2,5, 2,7, 3,2%); 

· ацидофильное молоко; 

· ацидофильно-дрожжевое молоко; 

·  напиток ацидофильный, 

· продукт ацидофильный; 

· бифидоацидофильный йогурт; 

· ацидолакт; 

· пробиотик термостатный – Лактовит ацидофильный; 

· ацидофилин «Био»; 

· ацидобифилин; 

· иммунеле Тутти-Фрутти;

· Ацидофильные напитки с ягодными наполнителями: «Иммунактив» малина, черная смородина; 

· «Биолакт» детский ягодный;

· «Лактовит» ацидофильный (пробиотик термостатный 30-40% жирности).
Наиболее применяемые ацидофильные закваски:

· Закваска «Простоквашино» Новосибирк  «Юнимилк»;  
· Закваска «Наринэ» для приготовления ацидофильной простокваши (штамм 317/402);  
· Закваска Бифидоацидофильный йогурт «Генезис»;  
· Закваска «БакЗдрав» для приготовления ацидофилина «Био»; 
· 21st Century Acidophilus Probiotic Blend 100 

 HYPERLINK "https://market.yandex.ru/product--21st-century-acidophilus-probiotic-blend-100-kaps/674270102?nid=25603210&show-uid=16448367659055363106916019&context=search&text=%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B0%D1%84%D0%BB%D0%BE%D1%80%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8%D0%BE%D1%82%D0%B8%D0%BA%20%D0%BA%D1%83%D0%BF%D0%B8%D1%82%D1%8C%20%D0%B2%20%D0%BC%D0%BE%D1%81%D0%BA%D0%B2%D0%B5&sku=100829146088&cpc=gcxn2XA_GmMBkU_aaYAOAkHdd4VRudu0aREVZM0oAsmxwzl45SQDFCMLh2uI6RvLlX5pmjnw-KZLxr3YIKatOdRVGfGOWKriMWQPtUzqQxGEg70zRekMbTD61c-ISCtf6CAEUmV1ff2UKIGYkyBO6T3yo5zdGTE_nCHtVBcLfwvQSvE3omQ_Og%2C%2C&do-waremd5=mSh1i7yTSkR2RLKbQedOIg" капс

 HYPERLINK "https://market.yandex.ru/product--21st-century-acidophilus-probiotic-blend-100-kaps/674270102?nid=25603210&show-uid=16448367659055363106916019&context=search&text=%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B0%D1%84%D0%BB%D0%BE%D1%80%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%B8%D0%BE%D1%82%D0%B8%D0%BA%20%D0%BA%D1%83%D0%BF%D0%B8%D1%82%D1%8C%20%D0%B2%20%D0%BC%D0%BE%D1%81%D0%BA%D0%B2%D0%B5&sku=100829146088&cpc=gcxn2XA_GmMBkU_aaYAOAkHdd4VRudu0aREVZM0oAsmxwzl45SQDFCMLh2uI6RvLlX5pmjnw-KZLxr3YIKatOdRVGfGOWKriMWQPtUzqQxGEg70zRekMbTD61c-ISCtf6CAEUmV1ff2UKIGYkyBO6T3yo5zdGTE_nCHtVBcLfwvQSvE3omQ_Og%2C%2C&do-waremd5=mSh1i7yTSkR2RLKbQedOIg" . (Есть противопоказания).  
Некоторые предприятия молочной промышленности нашего региона работают с импортными заквасками.

При разработке кисломолочного напитка мы использовали основу из смеси нормализованного молока и вытяжки из овса цельнозерного, закваску - пробиотик, симбиотический комплекс «Витафлор». В вытяжке из овса цельнозерного качественно сбалансирован состав веществ, способствующих слаженной работе всех систем человеческого организма. Введение вытяжки из овса в основу для получения кисломолочного напитка поможет сэкономить ценнейшее сырье (молоко) и обогатить разрабатываемый напиток важнейшими биологически-активными веществами овса. 
Проведенный патентный поиск продуктов-аналогов показал, что промышленной линейки кисломолочных напитков на основе «Витафлора» не разработано. 

Овес (Avena Sativa) - это главный компонент здорового питания, это настоящая аптека, подаренная природой. Аминокислотный состав овсяного белка наиболее близок к составу мышечного белка человека, что и делает его наиболее ценным продуктом. Целебные свойства овса объясняются высоким содержанием цинка и кремния. По этому показателю овес - чемпион земной флоры.  Дефицит кремния в организме человека может стать причиной развития атеросклероза. Овес богат серой, участвующей в обмене веществ. В овсе присутствует фермент, помогающий усвоению жира в кишечнике. Участвуют в обмене жиров и характерные для овса биологически активные вещества - полифенолы. В овсе содержится ипозитол, необходимый для работы мозга и поджелудочной железы, а также тиреостатины, влияющие на деятельность щитовидной железы. Овёс — лучший компонент детского питания. Обнаружены в овсе бета-Д-глюканы, растворимые растительные волокна. Относясь к классу полисахаридов, они не усваиваются организмом так же, как не усваивается клетчатка, но обладают способностью растворяться в воде. Эти природные полимеры — уникальные сорбенты, связывающие и выводящие из организма многие вредные вещества, главное из которых — холестерин. Растворимые пищевые волокна овса способны также замедлять всасывание сахара[3].
Витафлор ® — пробиотик, комплекс живых клеток двух штаммов Д № 75 и Д № 76 лактобактерий вида Lactobacillus acidophilus, находящихся в симбиотических отношениях, предназначенный для устранения дисбаланса в микробиоте кишечника. Витафлор – представитель нового поколения иммунобиологических бактериальных препаратов, созданный на основе современных представлений медицинской микробной экологии и биотехнологии. Он оказывает комплексное действие на организм: нормализует качественный и количественный состав микрофлоры слизистых ЖКТ, положительно воздействует на иммунный и нейроэндокринный статус. Обладает высокой терапевтической эффективностью, безопасен, не вызывает аллергенных реакций. В отличие от известных препаратов-пробиотиков  —  коли-бактерина, лактобактеринов, бифидопрепаратов - «Витафлор» может применяться не только непосредственно (в ампулах или флаконах), но и путем сквашивания им молока. Препарат асетически упакован. Излечивая желудочно-кишечные заболевания, предотвращает возникновение онкологии. Обладает высокой витаминообразующей способностью, способствует выработке организмом интерферона, повышает содержание гемоглобина в крови [4].  

Назначение разработанного биотехнологического продукта – расширение ассортимента кисломолочных напитков ацидофильной группы и снижение риска социально-значимых заболеваний. 

С целью определения качественных показателей используемого сырья и разработанного напитка проводили исследование технологических параметров разработки; органолептическую оценку (внешний вид, консистенция, цвет, вкус и запах) и исследовали физико-химические показатели:
         -    Исследование технологических показателей качества; 

 -  Определение органолептических (внешний вид, консистенцию, цвет, вкус и запах) и физико-химических показателей:
· определение массовой доли жира производится по ГОСТ 5867; 

· определение массовой доли белка производится по ГОСТ 23327;
· определение массовой доли углеводов (сахара, моносахаридов) производится по ГОСТ 3628;  

· определения кислотности (0Т) производится по ГОСТ 3624; 

· определения зольности (ГОСТ Р 50763-07);
· определение витамина С;
· определение степени пастеризации;
· определение количества кисломолочных микроорганизмов (ГОСТ 10444.11–Продукты пищевые. Методы определения молочнокислых микроорганизмов); 

          -  Расчет пищевой и энергетической ценности;
  - Изучение влияния полученной линии продуктов на биохимические показатели, показатели микробиоты кишечника в опытах in vitro и in vivo;
  -   Определение экономического эффекта и востребованности продукта на рынке кисломолочных продуктов;
- Определение сравнительной оценки качества разработанного биотехнологического продукта нового поколения на основе "Витафлора" с реализуемыми на рынке Кавказских Минеральных Вод кисломолочными продуктами ацидофильной группы. Для этого необходимо:

 - Провести оценку конкурентоспособности разработанного напитка с базовым образцом-аналогом. Сравнить пищевую и энергетическую ценность разработанного напитка с выбранным аналогом. Провести маркетинговые исследования потребительских предпочтений разработанной продукции и существующих аналогов. Провести расчет маркетинговых параметров разработанного продукта и товара-аналога. Провести анализ экономических параметров (при каком уровне затрат потребность в разработанном продукте может быть удовлетворена). Провести сравнение цены разработанного напитка с товаром-аналогом. Как итог, определим комплексный показатель конкурентоспособности разработанного биотехнологического продукта нового поколения на основе "Витафлора" с существующими аналогами.
Разработанный кисломолочный напиток обладает высокими лечебно-профилактическими свойствами, которые обусловлены хорошей приживаемостью ацидофильной палочки в кишечнике человека, подавляющей развитие энтеропатогенных бактерий, таких как Helicobacter, штаммов дрожжей рода Candidа. Антагонизм Витафлора опосредован продукцией молочной кислоты и специфической антибиотикоподобной субстанции пептидной природы. При этом Витафлор не угнетает представителей нормальной микрофлоры кишечника.

Результаты дегустационной оценки и физико-химических исследований показали соответствие разработанных кисломолочных напитков требованиям НД на данный вид продукции[5]. Для проведения дегустационной оценки напитков была разработана пятибалловая шкала. По сумме полученных баллов качество напитка оценивают следующим образом: «отлично» — 20-18 баллов; «хоро​шо» — 17-15 баллов; «удовлетворительно» — 14-12 баллов; «неудовлетворительно» — ни​же 12 баллов. 
По результатам проведенной дегустации сделаны следующие выводы: напитки обладают высокими органолептическими показателями, потребительскими свойствами и пищевой ценностью, и могут быть рекомендованы для биокоррекции питания людей всех возрастных групп, придерживающихся принципов здорового образа жизни и здорового питания.
Усредненные результаты дегустационной оценки разработанных ацидофильных напитков   отражены в таблицах 1-2.
Таблица 1 – Усредненные результаты дегустационной оценки   ацидофильного напитка с вытяжкой из овса цельнозерного
	Наименование показателя
	Характеристика
	Кв mi
	Бальная оценка

	1
	2
	3
	4

	Внешний вид, консистенция
	Однородная тягучая консистенция с ненарушенным сгуст​ком без газообразования.   Внешний вид – характерный, гомогенный
	0,3
	Х1 = 5,00

Х2 = 5,00

Х3 = 5,00

Х ср =5

	Цвет
	Молочно-белый, характерный для напитка данного типа
	0,2
	Х1 = 5,00

Х2 = 5,00

Х3 = 5,00

Х ср =5

	Запах
	Чистый, кисломолочный, без постороннего запаха. Совершенный, гармоничный, характерный для данного вида продукции
	0,2
	Х1 = 5,00

Х2 = 5,00

Х3 = 5,00

Х ср =5

	Вкус  
	Чистый, кисломолочный, без постороннего привкуса. Совершенный, гармоничный, характерный для данного вида продукции  
	0,3
	Х1 = 5,00

Х2 = 5,00

Х3 = 5,00

Х ср =5,0

	Итого 
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Таблица 2 – Усредненные результаты дегустационной оценки   ацидофильного напитка с   вытяжкой из овса цельнозерного и брусничным соком
	Наименование показателя
	Характеристика
	Кв mi
	Бальная оценка

	1
	2
	3
	4

	Внешний вид, консистенция
	Однородная тягучая консистенция с ненарушенным сгуст​ком без газообразования.   Гомогенный, выраженного   цвета, характерного цвету ягод, из которых изготовлена продукция  
	0,3
	Х1 = 5,00
Х2 = 5,00
Х3 = 5,00
Х ср =5



	Продолжение таблицы 2

	1
	2
	3
	4

	Цвет
	Характерный, ярко-выраженный, соответствующий цвету ягод, из которых изготовлен напиток
	0,2
	Х1 = 5,00
Х2 = 5,00
Х3 = 5,00
Х ср =5

	Запах
	Совершенный, гармоничный, характерный для продукта, соответствующий аромату ягод, из которых изготовлен напиток
	0,2
	Х1 = 5,00
Х2 = 5,00
Х3 = 5,00
Х ср =5

	Вкус  


	Чистый, кисломолочный, без постороннего привкуса.   С характерным привкусом внесенного наполнителя.  Гармоничный, характерный для продукта. 
	0,3
	Х1 = 5,00
Х2 = 5,00
Х3 = 5,00
Х ср =5,0

	Итого 
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Полученные напитки получают оценку «отлично», обладают прекрасными вкусовыми достоинствами, освежают, придают легкость.                
Сводные результаты   физико-химических исследований отражены в таблице 3.

Таблица 3 –Сводные результаты   физико-химических исследований
	Наименование показателя
	Наименование напитка

	
	Ацидофильный напиток   с вытяжкой из овса цельнозерного
	Ацидофильный напиток с вытяжкой из овса цельнозерного и соком черники  
	Ацидофильный напиток с вытяжкой из овса цельнозерного и брусничным соком
	Ацидофильный напиток с вытяжкой из овса цельнозерного и клубничным соком  
	Ацидофильный напиток с вытяжкой из овса цельнозерного и клюквенным соком

	Титруемая кислотность, 0Т
	84,2±0,2
	80,3±0,1
	82,1±0,3
	81,5±0,5
	82,7±0,4

	Массовая доля сухих веществ, %  
	12,85±0,15
	12,81±0,3
	12,85±0,2
	13,06±0,2
	12,93±0,2

	Зольность, г
	0,85±0,15
	0,82±0,08
	0,85±0,05
	0,95±0,11
	0,9±0,09

	Содержание вита-мина С, мг %
	1,5±0,02
	5,39±0,01
	4,37,±0,04
	4,87±0,05
	2,88±0,01

	Количество кисломолочных микроорганизмов, КОЕ(г, не менее 
	1*107       
	1*107
	1*107
	1*107
	1*107

	Определение степени пастеризации
	Фосфатаза отсутствует
	Фосфатаза отсутствует
	Фосфатаза отсутствует
	Фосфатаза отсутствует
	Фосфатаза отсутствует


Очень важным физико-химическим показателем является то, что кислотность напитков не превышает 80-85˚Т и не нарастает в процессе хранения. Срок реализации напитков – до 10 суток, что связано с высокими антибиотическими свойствами закваски «Витафлор». 

Проводили исследования по определению концентрации ацидофильной палочки в живом состоянии в разрабатываемых кисломолочных напитках на конец срока годности: этот показатель составляет не менее 1х107 КОЕ в 1г, что соответствует требованиям нормативной документации на данный вид продукции. 
В ближайшее время планируется изучение влияния полученной линии напитков на биохимические показатели организма человека, на показатели микробиоты кишечника в опытах in vitro и in vivo.

Потребителем продукции могут являться все слои населения различных возрастных групп, придерживающиеся принципов здорового образа жизни и здорового питания. 
Проект составлен на 3 года. Производится: кисломолочный  напиток. Себестоимость данного напитка соответственно: 73,8 руб/л. Продаем соответственно: 123,98руб/л. Основываясь на результатах исследования рынка – был составлен план производства и сбыта продукции, в данном случае, кисломолочного напитка (800 л/мес.).

Коммерческий результат по производству и реализации кисломолочного напитка составит в ближайшие 3 года  1 445 184 руб.(из расчета продажной стоимости упаковки напитка – 31 руб. за 0,25л)

Показан положительный социально-экономический эффект работы, стоимость разработанного напитка достаточно низкая, что сыграет положительную роль в продвижении продукции на рынок здорового питания.   

Для повышения пищевой ценности и потребительских свойств напитка, расширения линейки разрабатываемой кисломолочной продукции ацидофильной группы, предлагается ввести в рецептуру  ягодные наполнители (лесные и садовые  ягоды в ассортименте). 
Ягоды, входящие в состав напитков,  содержат целый комплекс биологически-активных компонентов, улучшающих обмен веществ. Мы  использовали соки из этих ягод  для повышения пищевой ценности и потребительских свойств напитка. Зная состав и действие компонентов этого сырья, мы подобрали композиции для получения напитка с заданным действием на организм, более полно удовлетворяющим требованиям потребителя с повышенным витаминным составом, пищевой ценностью, диетическими свойствами, увеличенным сроком хранения[6,7,8,9].
Нами разработан проект эксклюзивной этикетки на данный вид продукции. 

Мы провели оценку конкурентоспособности разработанных напитков с образцом-аналогом, реализуемым в торговой сети городов Кавказских минеральных Вод, по органолептическим, физико-химическим, экономическим, маркетинговым показателям. 
Результаты проведенных исследований представлены в виде диаграммы (рисунок 2).
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Рисунок 2 - Диаграмма конкурентоспособности разрабатываемых ацидофильных напитков

Техническая значимость (преимущества перед существующими импортными и отечественными аналогами):

- способность к импортозамещению (высокое содержание БАВ, низкая себестоимость);

- использование натурального сырья (фермерские хозяйства Ставропольского края); 

- стойкость напитка до 10 суток, что связано с высокими антибиотическими свойствами микроорганизмов закваски «Витафлор».

Согласно этим данным, разработанные кисломолочные напитки (ацидофильной группы) имеют огромный потенциал в области конкурентоспособности на рынке кисломолочных напитков.
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