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(57) Изобретение относится к пищевой и молочной промышленности и может найти применение при производстве кисломолочных напитков на основе молочной сыворотки.

Задачей изобретения является расширение ассортимента напитков типа кумыса на основе молочной сыворотки, а так же упрощение технологии изготовления.

Поставленная задача решается в способе производства напитка типа кумыса «Кымыз гүлү», включающем пастеризацию молочной сыворотки, охлаждение, внесение закваски, брожение, причем для заквашивания используют порцию готового продукта «Кымыз гүлү», изготовленного на основе сыворотки, и дополнительно содержит наполнитель, включающий мёд, корень солодки и мумие.

1 н. п. ф., 1 з. п. ф., 5 пр.
Изобретение относится к пищевой и молочной промышленности и может найти применение при производстве кисломолочных напитков на основе молочной сыворотки.

В литературе описаны следующие способы приготовления напитков кумыса на основе молочной сыворотки.

Для производства напитка специально готовят закваску из дрожжей, сахара и других смесей. Сывороточная основа составляет около 63 %, остальные 37 % состоят из молока 3,6 % жирности, сахара и закваски. Смесь периодически тщательно перемешивают, при этом процесс брожения длится около двух суток.

При первом способе производства профильтрованную и отсепарированную сыворотку пастеризуют, охлаждают и вносят 3-5 % закваски чистых культур. Брожение проходит при 40 °С, после чего сыворотку охлаждают до 25 °С и вносят 7 % свекловичного сахара в виде пастеризованного сиропа.

Для спиртового брожения в сыворотку вносят культуры хлебопекарных (0,1 %) и молочных (0,4 %) дрожжей, которые готовят на 10 %-ном сиропе свекловичного сахара, растворенного в сыворотке. В процессе брожения сыворотку каждые 1-2 часа тщательно перемешивают. Через 16-18 часов брожения сыворотку охлаждают до 18-20 °С и при перемешивании добавляют пастеризованное молоко, охлажденное до 10 °С. Для повышения крепкости напитка брожение продлевают еще на 18-20 часов.

При производстве напитка по второму способу сепарированную сыворотку заквашивают специальной закваской, которую готовят следующим образом. Сахар или патоку, сухие дрожжи и ржаную муку при 28-30 °С смешивают с 2 л. сыворотки и выдерживают 2 часа. Перед заквашиванием в сыворотку вносят 2,5 % сахара или патоки. Сквашивают сыворотку при 15-20 °С, периодически перемешивая смесь в течение 14-18 часов, в результате смешанного брожения образуются молочная кислота, спирт и углекислота. После суточной выдержки напиток готов к употреблению (Борубаев Т. Киргизская кухня. - Фрунзе: Кыргызстан, 1982. - С. 122-123). Гарантийный срок хранения 3 суток.

Недостатками этих способов являются сложная технология получения напитка типа кумыса, низкая рентабельность и низкие вкусовые качества

Задачей изобретения является расширение ассортимента напитков типа кумыса на основе молочной сыворотки, а так же упрощение технологии изготовления.

Поставленная задача решается в способе производства напитка типа кумыса «Кымыз гүлү», включающем пастеризацию молочной сыворотки, охлаждение, внесение закваски, брожение, причем для заквашивания используют порцию готового продукта «Кымыз гүлү», изготовленного на основе сыворотки, и дополнительно содержит наполнитель, включающий мёд, корень солодки и мумие.

Сущность производства напитка «Кымыз гүлү» типа кумыса на основе молочной сыворотки заключается в пастеризации и охлаждении молочной сыворотки, затем внесении закваски, после чего закрыв крышкой, оставляют на сутки при комнатной температуре.

Основу продукта составляет молочная сыворотка коровьего или овечьего, козьего, ячьего, верблюжьего молока. Сыворотку пастеризуют, охлаждают до температуры заквашивания (40 °С), вносят закваску - порцию натурального кумыса. Оптимальное соотношение составляет 1:3, 1:4, 1:5, оставляется на сутки при комнатной температуре. В процессе брожения должен быть постоянный и умеренный доступ кислорода. Готовый напиток взбалтывают в течение 2-3 мин. и разливают в герметически укупориваемые бутылки.

Предлагаемый способ производства напитка типа кумыса «Кымыз гүлү» имеет существенное отличие от ранее описанных способов тем, что не требуется специальная закваска со сложным составом. В качестве закваски применяют порцию натурального кумыса или порцию напитка «Кымыз гүлү», приготовленного на основе обезжиренного молока в соотношении 1:5.
Способ изготовления напитка «Кымыз гүлү» поясняется на следующих примерах.

Пример 1.

Основа: Молочную сыворотку пастеризуют, охлаждают до температуры заквашивания (36-40 °С).

Вносят закваску - порцию натурального кумыса в соотношении 1:3.

Прикрывают так, что бы был свободный доступ кислорода и оставляют на сутки при комнатной температуре. Готовый напиток взбалтывают в течение 2-3 минут и разливают в герметически укупориваемые бутылки.

Пример 2.

Основа: Молочную сыворотку пастеризуют, охлаждают до температуры заквашивания (36-40 °С).

Вносят закваску - порцию напитка «Кымыз гүлү», приготовленного на основе обезжиренного молока в соотношении 1:5.

Прикрывают так, что бы был свободный доступ кислорода и оставляют на сутки при комнатной температуре. Готовый напиток взбалтывают в течение 2-3 минут и разливают в герметически укупориваемые бутылки.

Пример 3.

Основа: Молочную сыворотку пастеризуют, охлаждают до температуры заквашивания (36-40 °С).
Вносят закваску - порцию натурального кумыса в соотношении 1:3 и вносят наполнитель в соотношении к напитку «Кымыз гүлү» 10 %. Состав наполнителя - на 0,20 литра сыворотки добавляется мёд 50 гр, отвар корня солодки 50 гр. и мумие 0,5 г.

Прикрывают так, что бы был свободный доступ кислорода и оставляют на сутки при комнатной температуре. Готовый напиток взбалтывают в течение 2-3 минуты и разлива-ют в герметически укупориваемые бутылки.

Напиток типа кумыса «Кымыз гүлү» вырабатывается из молочной сыворотки и по своей биологической ценности носит универсальный характер. Содержание белков, жиров, углеводов и витаминов, большое содержание влаги дает напитку способность утолять жажду. Содержание полезных для организма минералов и микроэлементов позволяет считать его лечебно-профилактическим средством.

Формула изобретения  
1. Способ производства напитка типа кумыса "Кымыз гүлү", включающий пастеризацию молочной сыворотки, охлаждение, внесение закваски, брожение, отличающийся  тем, что для заквашивания используют порцию готового продукта "Кымыз гүлү", изготовленного на основе сыворотки. 

2. Способ производства напитка типа кумыса "Кымыз гүлү" по п. 1, отличающийся  тем, что дополнительно содержит  наполнитель, включающий мёд, корень солодки и мумие. 
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