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Вступ. Функцiональнi напот користуютъся у покупцiв все бiльmим попитом [1].
Така тенденцiя зумовлюе залучення нових видiв сировини з метою пiдвищення
бюлопчног цiнностi готових напош. Важливим при цъому залишаетъся отримання
безпечнот та яктсног продукцil.

Матерiали iметоди. В ходi дослiдженъ були проаналiзованi наступнi проби: N21
- непастеризований напiй, на основ! непастеризованого сусла з соку цукрового сорго;
напог, отриманi на основ! сусла з соку цукрового сорго, пастеризованого протягом 20
хв (проби N2 2к i 2д) та 35 хв (N2 4к i 4д); N2 3к та 3д - напот, отриманi на основ! сусла
з сумiшi 30 % розбавленого яблучного соку i 70 % соку сорго, пастеризованого
протягом 20 хв.

Готов! напоi обробляли за допомогою короткогривалог (проби N2 2к, 3к i 4к) та
довготривалог (N2 2д, 3д i 4д) пастеризацй. Короткотривалу пастеризацiю
здiйснювали в пластинчастому теплообмiннику, витримуючи проби за температур и
70-72 ос протягом 80 с, а довготривалу - в потоковому пастеризаторi, де проби
витримували: в 1 зонi - за температури 45-48 ос протягом 8 хв; 2 - 67-68 ос, 12 хв;
3 - 65 ос, 20 хв; 4 - 48 ос, 6 хв; 5 - 23-24 ос, 6 хв; 6 - 24-16 ос, 6 хв; 7 - 16-12 ос, 2
хв. Мiкробiологiчнi показники зразкiв визначали за стандартними методиками [2].

Результати. Оскiльки готовий продукт е напоем бродiння, отриманi резулътати
порiвнювали з нормативними, якi наведено в ДСТУ 3888-99 «Пиво. Загалънi технiчнi
умови».

В результап дослiдженъ встановлено, що вмют дрiжджiв внепастеризованому
напог (проба N2 1) становив 8,1'102 КУО/см3, БГКП виявлено не було, а кiлькiсть
МАФАМ - 8,4-103 КУО/см3, що дещо перевищуе допустимi нормативом показники.
Кртм того, в данiй пробi виявленi також молочнокислi бакгерп, наявнiстъ яких е
небажаною, адже lХ розвиток може призвести до попршення якостi напою. Тому,
задля подовження термгну зберiгання напогв, пiдвищення lХ якоcтi та безпечиосп для
споживачiв, була здiйснена lХтермiчна обробка.

В ходi аналiзу пастеризованих проб, молочнокислi бакгерц та БГКП виявлено не
було. Кiлькiстъ МАФАМ в пробах напош пiсля короткогривалот обробки N2 2к, 3к та
4к становила вiд 20 до 46 КУО/см3, а дрiжджiв - вiд 2 до 5 КУО/см3. Пiсля
довготривалог обробки наявнiсть МАФАМ було вiдмiчено лише в пробi напою N!! 2д
у кiлъкостi 1 КУО/см3.

Висновки. Отже, використання короткогривалог пастеризацй в технологи
отримання функцiоналъних напогв на основ! соку цукрового сорго, дозволяе
отримувати якiснi, з точки зору мжробюлопчног безпеки, напоl. Оскiльки жорстка
термiчна обробка сприяе зниженню бюлопчног цiнностi готових напогв та петребуе
пiдвищених енерговитрат, iiвикористання е недоцiльним та економiчно не вигiдним.
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