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Сущность данного способа термической стерилизации заключа-

ется в следующем: вначале подготовленный сок или нектар нагревает-

ся и выдерживается определѐнное время в потоке при определѐнной 

температуре (первый этап), затем без охлаждения фасуется в подготов-

ленную тару, герметизируется и подвергается стерилизации (пастери-

зации) в автоклавах или в пастеризаторах непрерывного действия (вто-

рой этап). 

При разработке режимов двухэтапной стерилизации в качестве 

тест-микроорганизма на первом этапе следует выбирать наиболее тер-

моустойчивый микроорганизм – представитель микрофлоры компо-

нентов, на втором – наиболее термоустойчивый микроорганизм-

представитель микрофлоры поверхности тары. 
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Отсутствие оптимального и адекватного питания является одной 

из основных причин возникновения дисбактериозов. Одним из путей 

коррекции является алиментарный с использованием ферментирован-

ных овощефруктовых функциональных продуктов, которые способны 

нормализовать полезную микрофлору кишечника, повысить сопротив-

ляемость организма к действию различных повреждающих факторов, 

положительно влияют на функционирование нервной и сердечно-

сосудистой систем, чем способствуют поддержанию гомеостаза орга-

низма.  

Для получения продуктов с вышеперечисленными свойствами 

необходимо тщательно подходить к вопросу выбора заквасок.  
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При подборе заквасок особое внимание уделяли следующему: 

частоте обнаружения разновидностей молочнокислых бактерий в же-

лудочно-кишечном тракте (ЖКТ); способности их синтезировать вита-

мины, молочную кислоту, бактериоцины и др.; способности к симбио-

тическому взаимодействию; активности кислотообразования. 

На основании проведенного скрининга молочнокислых микроор-

ганизмов было установлено, что одной из наиболее подходящих для 

ферментации овощного сырья заквасок являются закваски на основе L. 

acidophilus, а также симбиотические сочетания с другими молочнокис-

лыми бактериями (B. longum, Str. termophilus, L. bulgaricum). 

L. acidophilus (Ацидофильная палочка) имеет высокую способ-

ность к кислотообразованию, вырабатывает антибиотикоподобные 

субстанции (лактоцидин, ацидофилин, ацидолин и др.), обладающие 

антибактериальным, антагонистическим и ростоингибирующим дейст-

вием в отношении определенных штаммов патогенных микроорганиз-

мов (E. coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus и др.). 
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Производство и реализация соков и нектаров является ведущей 

позицией пищевой промышленности и потребительского рынка ряда 

стран. В условиях острой конкурентной борьбы на рынке определение 

качества и натуральности соков и нектаров являются актуальными. 

Добавление искусственных ингредиентов, ссылки на которые отсутст-

вуют в маркировке, в том числе ингредиентов, которые отсутствуют в 

сырье, вводят в заблуждение потребителей.   

Целью работы является проведение исследований по показателям 

натуральности разработанной сокосодержащей продукции: «Нектар 

тыквенно-облепиховый» и «Нектар свекольно-облепиховый».   

Сохранение в сокосодержащей продукции основных органолеп-

тических и физико-химических свойств плодов и овощей, из которых 
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