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Технология приготовления кисломолочного продукта с добавлением арбузного сока
Аннотация

Основная проблема:  
Во всем мире получило широкое признание развитие нового направления в пищевой промышленности - так называемое функциональное питание, под которым подразумевается использование таких продуктов естественного происхождения, которые при систематическом употреблении оказывают регулирующее действие на организм в целом или на его определенные системы и органы (имуностимуляторы, биокорректоры кровяного давления, уровня холестерина и т.п.). При создании функциональных молочных продуктов в рецептуры все чаще включаются ингредиенты растительного происхождения, являющиеся источниками пищевых волокон, витаминов и микроэлементов, органических кислот и других биологически активных соединений, которые также могут служить и вкусовыми наполнителями.
Цель: Целью наших исследований было разработать технологию приготовления кисломолочного продукта с добавлением экстракта из бахчевых культур со следующими основными задачами: 

  - подобрать количество (дозу) вносимой в подготовленное молоко йогуртовой закваски, а также исследовать влияние температуры на процесс сквашивания напитка;

  - исследовать количество (дозу) вводимого в смесь растительного наполнителя и его влияние на органолептическую характеристику напитка;

  - исследовать органолептические свойства напитка с внесенным в него экстрактом бахчевой культуры до заквашивания и после заквашивания;

- исследовать влияние растительного наполнителя на процесс         сквашивания;

- исследовать влияние дозы растительного наполнителя на процесс кислотообразования;

- провести микробиологические исследования молочно-растительного йогурта;

- исследовать изменение кислотности молочно-растительного йогурта в процессе хранения;

- исследовать влияние процесса замораживания на химический состав и биологическую ценность экстракта.

Методы: При выполнении практической части работы применялись физико-химические, органолептические и микробиологические исследования.

Результаты и их значимость: Анализируя полученные результаты выполненной работы пришли к выводу, что добавляя экстракт бахчевых культур в технологию приготовления кисломолочных продуктов, можно получить новый кисломолочный продукт, отвечающий всем физико-химическим, органолептическим и микробиологическим требованиям. В процессе выполнения магистерской диссертации был разработан оригинальный способ производства кисломолочного напитка, содержащего экстракт из бахчевой культуры.
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Введение

Родиной арбуза является Южная Африка, где он до сих пор встречается в диком виде. Труднопроходимая Калахари в прошлом снабжала путников арбузами, богатыми влагой; путешественники, у которых иссякал запас воды, добывали ее из диких арбузов [10, 11, 13] .

Уже в Древнем Египте люди знали и возделывали эту культуру. Арбуз часто помещали в усыпальницы фараонов как источник пищи в их загробном существовании. 

В западную Европу это растение было завезено в XI - XII веках рыцарями-крестоносцами. В Россию арбузы - вплоть до конца XVII века!привозили из-за границы как заморское лакомство. Сырыми их тогда не ели, а долго вымачивали дольки и варили с перцем и другими пряностями.      Первые арбузы были посеяны на юге России по царскому указу (от 11 ноября 1660 года), причем предписывалось: как только диковинные овощи поспеют, немедленно доставить их в Москву.

Лишь в XIX веке арбуз окончательно прижился в Нижнем Поволжье и на Украине, и его стали есть в натуральном виде. 

Русское название арбуз получил от слова "харбюза", что в иранских языках означает дыня, или "огромный огурец".

Долгое время арбузы считались лакомством бесполезным. Вода и сахар, да и то, если арбуз вырос сладкий. Но затем установили, что арбуз не имеет себе равных в растительном мире по содержанию ценного продукта – фолиевой кислоты, которая активно участвует в процессах кровообразования и влияет на сохранение тонкого равновесия химических процессов, происходящих в живом организме. Кроме того, арбуз – настоящая кладовая железа, и врачи настоятельно рекомендуют включать его в меню больных анемией [10, 11, 13].

Это - настоящий подарок для почечных больных: это отличное мочегонное с приятным нежным вкусом. При этом арбузный сок не только выводит лишнюю жидкость, но и снабжает организм легкоусвояемыми сахарами. Кстати, мочегонным является не только мякоть арбуза, но и отвар из свежих арбузных корок.
Также он полезен тем, кто страдает заболеваниями желчного пузыря. Так что при таких недугах, как холецистит, дискинезия, заболевания печени (хронические гепатиты и пр.). Если у вас существуют проблемы с почками, печенью или обменом веществ (типа ожирения или подагры), специалисты-диетологи рекомендуют проводить арбузные разгрузочные дни. 
Из-за высокого содержания железа в арбузной мякоти его можно посоветовать кормящим мамам, чтобы избежать так называемого "железодефицита". 
Кстати, и диабетикам арбуз не повредит. В мякоти арбуза есть фруктоза, хорошо усваиваемая диабетиками, азотные вещества, клетчатка, минеральные соли железа, витамины В1, В2, С и РР, фолиевая кислота, каротин. Арбузы полезны при подагре, артрите, атеросклерозе, потому что клетчатка их способствует выведению из организма холестерина. Длительное употребление мякоти излечивает хронические гастриты.

Витамины и микроэлементы, наличие большого количества воды и легкоусвояемых сахаров наделяют арбуз способностью к стабилизации обменных процессов в печени, улучшению реологических свойств желчи, препятствованию камнеобразования в желчном пузыре. Вот почему арбуз рекомендуется включать в рацион пациентов, страдающих хроническим гепатитом, холециститом, дискинезией желчевыводящих путей и т.п. По содержанию железа арбуз уступает только листьям салата и шпинату [10, 11, 13].

Магний врачи нередко называют главным металлом жизни, так как он участвует более чем в 350 различных важнейших биохимических реакциях организма. По содержанию магния арбуз – один из лидеро. Больше, чем в арбузе, магния только в миндале. 

В арбузах наиболее ярко представлены ликопен – вещество с мощным антиоксидантным действием. Как и большинство антиоксидантов, он служит для профилактики онкологических и сердечно-сосудистых заболеваний и, бета каротин (он является провитамином витамина А). 

Кроме этого в арбузе найден и новый фито нутриент–цитруллин. 
Цитруллин преобразуется в организме в аргинин. Аргинин это аминокислота, буквально творящая чудеса с сердцем и кровеносной системой, а также поддерживающая иммунную систему. Влияние цитруллина и аргинина помогает сохранить здоровье сердца и иммунной системы, а также может быть полезным для страдающих ожирением и сахарным диабетом второго типа. К тому же арбуз предоставляет возможность расслабить кровеносные сосуды без побочных эффектов, характерных для любого лекарства. Впрочем, цитруллин в основном содержится не в мякоти арбуза, а в его кожуре. Сейчас ученые работают над тем, чтоб вывести новый сорт арбузов с повышенным содержанием цитруллина. 

Не смотря на то, что арбуз полезная и дешевая ягода, в нашей стране в пищевой промышленности он используется крайне редко.

Материалы и методы

Для изготовления молочно-растительного йогурта мы взяли самый популярный в Павлодарской области, крупный (в среднем 6 – 7 кг) сорт арбуза – астраханский и  методом экстрагирования выделили из него сок.

Далее в процессе исследований была определена биологическую ценность экстракта путём изучения влияние процесса замораживания на химический состав и биологическую ценность арбузного сока [10, 11, 13].

С этой целью арбузный сок подвергался замораживанию на протяжении 8 месяцев при температуре -5±2ºС. 

Результаты

Исследования проводились в сравнительном варианте. Результаты экспериментальных данных приведены в таблице 1.
Таблица  1 - Влияние процесса замораживания на химический состав и биологическую ценность арбузного сока
	Показатели
	Справочные данные
	Экспериментальный

образец

	
	
	

	Вода
	92,6%
	83%

	Сахара
	5,8%
	6%

	Белок
	0,6%
	0,4%

	Клетчатка
	0,4%
	0,5%

	Пектин
	0,4%
	0,5%

	Органические кислоты
	0,1%
	0,1%


Анализируя полученные данные можно заключить, что в процессе длительного хранения экстракта в замороженном состоянии каких-либо значительных отклонений химического состава и биологической ценности от нормы выявлено не было.

    В дальнейших исследованиях  было определено время, в течение которого произойдет сквашивание продукта до кислотности 80ºТ [1, 2, 4, 6, 8].

Исследования представлены в виде таблицы 2.
Таблица  2 - Исследование влияния растительного наполнителя на процесс сквашивания
	Время сквашивания
	Кислотность

	
	Титруемая, Тº
	Активная, рН

	1 час
	18
	6.64

	2 часа
	38
	5.92

	3 часа
	62
	5.19

	4 часа
	86
	4.44


В результате исследования было выявлено, что сквашивание молочно-растительной смеси до кислотности 80ºТ произошло за 4 часа, что на 1 час быстрее, чем молочная смесь без растительного наполнителя (5 часов), что экономически выгодно для ее производства. 

Далее были проведены исследования для определения  влияния дозы растительного наполнителя на процесс кислотообразования [7, 8, 9, 12, 14].

Для исследования в подготовленное молоко вносили растительную композицию в количестве 1%, 5%. Затем вносили йогуртовую закваску и после процесса сквашивания определяли активную кислотность в напитке в сравнении с контрольным образцом. За контрольный образец был взят питьевой йогурт с наполнителем (клубника) 2,5% жирности, выработанный на предприятии ТОО «МолКом». Результаты исследования представлены в таблице 3.
Таблица 3 - Определение влияния дозы растительного наполнителя на процесс кислотообразования
	Показатель
	Образцы

	
	Контрольный
	1%
	5%

	Активная, рН
	4.46
	4.44
	4.34

	Титруемая, ºТ
	85
	87
	112


   По результатам исследования, был отобран образец с содержанием растительного наполнителя 1%. так как его кислотность 4.44 рН (87ºТ) совпадает с контрольным образцом и оказывает положительное влияние на процесс кислотообразования.
Результаты микробиологического исследования полученного продукта представлены в таблице 4. За контрольный образец был взят питьевой йогурт с наполнителем (клубника) 2,5% жирности, выработанный на предприятии ТОО «МолКом»; образец № 1 – молочно-растительный напиток с пастеризованным растительным наполнителем; образец № 2 – молочно-растительный напиток с не пастеризованным растительным наполнителем.  

Таблица  4 - Микробиологическое исследование молочно-растительного йогурта
	Образцы
	Количество молочно-кислых микроорганизмов, КОЕ/г
	Масса продукта (г, см³), в которой не допускаются
	Дрожжи и плесени, КОЕ/г, не более

	
	
	
	

	
	
	БГКП (коли

формы)
	S. aureus
	ПМ, в том числе сальмонеллы
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Контрольный
	Не менее 1*10
	0,01
	1,0
	25
	50

	Образец № 1
	Не менее 1*10
	0,01
	1,0
	25
	50

	Образец № 2
	Не менее 1*10
	0,01
	1,0
	25
	50


В результате проведенных исследований мы выяснили, что микробиологические показатели в не пастеризованном и пастеризованном наполнителе не изменились ( КОЕ/г не менее 1*107, масса напитка (г, см³) в которой не допускается: колиформы – 0,01; S. Aureus – 1,0, сальмонеллы – 25; дрожжи и плесени - 50), но так как в сырых овощах, в комплексе пектиновых веществ, до 75% от их массы содержится протопектин, который при тепловой обработке расщепляется на составные части, увеличивая тем самым растворимые формы пектина, а также в целях профилактики попадания патогенной микрофлоры в готовый напиток растительный наполнитель целесообразно пастеризовать. 
Результаты исследования изменения кислотности молочно-растительного йогурта в процессе хранения представлены в таблице 5. 
Таблица 5 - Исследование изменения кислотности молочно-растительного йогурта в процессе хранения
	Продукт
	Титруемая кислотность, ºТ

	
	24 часа
	48 часов
	72 часа

	Йогурт ТОО "МолКом"
	84-85
	94-95
	104-105

	Молочно-растительный йогурт
	86-87
	98-99
	111-112


   Результаты исследования показали, что титруемая кислотность питьевого йогурта ТОО «МолКом» в процессе хранения 24, 48, 72 часов возрастала на 10-11ºТ, а молочно-растительного напитка примерно на 12-13ºТ. Так как допустимая кислотность кисломолочных напитков по истечении 36 часов хранения – 90ºТ, то можно сделать вывод, что  допустимый срок хранения молочно-растительного напитка, также как и йогурта 2,5% жирности ТОО «МолКом» - не более 36 часов.

Обсуждение

В целом, в данной работе изучена технология приготовления нового кисломолочного продукта с добавлением арбузного сока. Проведены следующие исследования:

- по подбору количества (дозы) вносимой в подготовленное молоко йогуртовой закваски, а также влияния температуры на процесс сквашивания напитка;

  - количества (дозы) вводимого в смесь растительного наполнителя и его влияния на органолептическую характеристику напитка;

  - органолептических свойств напитка с внесенным в него арбузного сока до заквашивания и после заквашивания;

- влияния растительного наполнителя на процесс сквашивания;

- влияния дозы растительного наполнителя на процесс кислотообразования;

- проведены микробиологические исследования молочно-растительного йогурта;

- изменения кислотности молочно-растительного йогурта в процессе хранения;

- влияния процесса замораживания на химический состав и биологическую ценность экстракта.

Заключение. 

 В данной работе изучена технология приготовления нового кисломолочного продукта с добавлением экстракта из бахчевых культур.  

Разработана рецептура и технология производства молочно-растительного йогурта, подобрана технологическая схема производства.

В ходе изучения состава сырья для разрабатываемого нами напитка выяснилось, что полученный нами молочно-растительный йогурт обладает лечебными свойствами и, его можно отнести к группе функциональных продуктов питания. Поэтому рекомендовано использование данного молочно-растительного йогурта в лечебных учреждениях для лечебного питания, в частности для диеты № 7, № 8 и № 9, а также для лечебно-профилактического питания – в рационе № 3. Ингредиенты, входящие в состав молочно-растительного йогурта – полностью натуральные, нет их замены на модные в настоящее время стабилизаторы, эмульгаторы, красители, что позволяет использовать данный напиток не только в лечебных учреждениях, но и в детских дошкольных, а также школьных учреждениях.

Кроме того, исходя из экономических расчетов можно сделать вывод, что производство молочно-растительного йогурта экономически выгодно, так как чистая прибыль от 1 тонны производимого нами молочно-растительного йогурта составит 62035,00 тенге, а чистая прибыль за 1 смену – 124070,00 тенге.
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Никитин Е.Б. 1*, Сыздыков М.А. 1, Бердалина Н. 1
Инновациялық Еуразия университеті, Қазақстан
Қарбыз шырынын қосып ашытылған сүт өнімін дайындау технологиясы
Негізгі мәселе: Тамақ өнеркәсібінде жаңа бағытты дамыту – функционалдық тамақтану деп аталатын, ол жүйелі түрде пайдаланған кезде тұтастай алғанда немесе организмге реттеуші әсер ететін табиғи өнімдерді пайдалануды білдіреді. оның нақты жүйелері мен мүшелері (иммуностимуляторлар, қан қысымын, холестерин деңгейін және т.б. биокорректорлар). Функционалды сүт өнімдерін жасау кезінде рецепттер тағамдық талшықтардың, витаминдер мен микроэлементтердің, органикалық қышқылдардың және басқа да биологиялық белсенді қосылыстардың көздері болып табылатын өсімдік тектес ингредиенттерді көбірек қамтиды, олар сонымен қатар дәм толтырғыштар ретінде де қызмет ете алады.

Мақсаты: Біздің зерттеу жұмысымыздың мақсаты келесі негізгі міндеттерімен асқабақ сығындысын қосу арқылы ашытылған сүт өнімін дайындау технологиясын жасау болды:
- дайындалған сүтке енгізілген йогурт стартерінің мөлшерін (дозасын) таңдау, сонымен қатар сусынның ашыту процесіне температураның әсерін зерттеу;

 - қоспаға енгізілген көкөніс толтырғышының мөлшерін (дозасын) және оның сусынның органолептикалық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу;

 - ашығанға дейін және ашытқаннан кейін оған қауын культурасының сығындысы қосылған сусынның органолептикалық қасиеттерін зерттеу;

- көкөніс толтырғышының ашыту процесіне әсерін зерттеу;

- қышқыл түзілу процесіне көкөніс толтырғышының дозасының әсерін зерттеу;

- сүт және көкөніс йогурттарына микробиологиялық зерттеулер жүргізу;

- сақтау кезінде сүт және көкөніс йогурттарының қышқылдығының өзгеруін зерттеу;

- мұздату процесінің сығындының химиялық құрамы мен биологиялық құндылығына әсерін зерттеу.

Әдіс-тәсілдері: Жұмыстың практикалық бөлігін орындау кезінде физика-химиялық, органолептикалық және микробиологиялық зерттеулер қолданылды.

Нәтижелер және олардың маңызы: Орындалған жұмыстардың нәтижелерін талдай келе, ашытылған сүт өнімдерін дайындау технологиясына асқабақ сығындысын қосу арқылы барлық физика-химиялық көрсеткіштерге сәйкес келетін жаңа ашытылған сүт өнімін алуға болады деген қорытындыға келдік, органолептикалық және микробиологиялық талаптар. Магистрлік диссертацияны орындау барысында қауын дақылдарынан сығындысы бар ашытылған сүт сусынын алудың өзіндік әдісі жасалды.

Негізгі сөздер: толтырғыш, қарбыз шырыны, ашытқы, органолептикалық қасиеттері, сүт және көкөніс өнімдері
Nikitin Ye.D., Syzdykov M.A., Berdalina N.
Innovative University of Eurasia, Kazakhstan.

Technology of preparing a ferrous milk product with the addition of watermelon juice
The main issue: Development of a new direction in the food industry - the so-called functional nutrition, which means the use of natural products that have a general or regulatory effect on the body when used regularly. its specific systems and organs (immunostimulators, biocorrectors of blood pressure, cholesterol level, etc.). When creating functional dairy products, recipes include more plant-based ingredients that are sources of dietary fiber, vitamins and trace elements, organic acids, and other biologically active compounds that can also serve as flavor enhancers.

Purpose: The purpose of our research work was to create a technology for the preparation of fermented milk products by adding pumpkin extract with the following main objectives:

- selection of the amount (dose) of yogurt starter included in the prepared milk, as well as studying the effect of temperature on the fermentation process of the drink;

  - to study the amount (dose) of vegetable filler included in the mixture and its effect on the organoleptic indicators of the drink;

  - study of the organoleptic properties of the drink with melon culture extract added to it before and after fermentation;

- study of the effect of vegetable filler on the fermentation process;

- study of the effect of the dose of vegetable filler on the process of acid formation;

- conducting microbiological research on milk and vegetable yogurts;

- study of changes in acidity of milk and vegetable yogurts during storage;

- to study the effect of the freezing process on the chemical composition and biological value of the extract.

Methods: Physico-chemical, organoleptic and microbiological studies were used during the practical part of the work.

Results and their significance: Analyzing the results of the performed works, we came to the conclusion that by adding pumpkin extract to the technology of production of fermented milk products, it is possible to obtain a new fermented milk product that meets all physico-chemical parameters, organoleptic and microbiological requirements. In the course of the master's thesis, an original method of obtaining a fermented milk drink with an extract from melon crops was developed.

Key words: filler, watermelon juice, yeast, organoleptic properties, dairy and vegetable products
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