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(56) Предварительный патент KG 294 C1, кл. A23C 9/127, 1999
(54) Модифицированный молочно-зерно вой напиток "Мумалак" и способ его приготовления

(57) Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано для производства ферментированных молочно-растительных продуктов.

Задачей изобретения является повышение пищевой, биологической и снижение энергетической ценности ферментированных молочных продуктов, расширение их ассортимента, улучшение консистенции, рациональное использование всех компонентов молока.

Задача решается тем, что предложен модифицированный молочно-зерновой напиток «Мумалак», включающий молоко, зерновой наполнитель и закваску, при этом он дополнительно содержит подсырную или творожную сыворотку и воду, а в качестве зернового наполнителя содержит смесь цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы, при следующем соотношении компонентов, мас. д.

	молоко
	51,6

	смесь цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы
	1,7

	вода
	13,4

	сыворотка подсырная или творожная
	33,3

	закваска прямого внесения
	1-2.10-3.


Задача решается также способом приготовления модифицированного молочно-зернового напитка. 

Модифицированный молочно-зерновой напиток «Мумалак» имеет улучшенную консистенцию и рекомендуется как лечебно-профилактический продукт для питания различных групп населения.  2 н. п. ф., 6 табл.
Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано для производства ферментированных молочно-растительных продуктов.

Известен способ производства кисломолочного продукта «Токчулук», полученный сквашиванием молочно-зерновой смеси лактобактериями (предварительный патент KG 294 C1, кл. A23C 9/127, 1999, прототип). Согласно способу, в обезжиренное или нормализованное пастеризованное молоко вносят закваску в количестве 5 % от массы заквашиваемого молока и предварительно подготовленный наполнитель из цельносмолотого зерна пшеницы, ячменя и кукурузы или смеси пшеницы и ячменя в соотношении молоко: наполнитель (3-5):1. После перемешивания смесь оставляют в покое до образования сгустка с кислотностью 65-90ºT, затем охлаждают до температуры 6ºС. Недостатком прототипа является весьма высокая энергетическая ценность, недостаточная функциональность, неудовлетворительная консистенция.

Задачей изобретения является повышение пищевой, биологической и снижение энергетической ценности ферментированных молочных продуктов, расширение их ассортимента, улучшение консистенции, рациональное использование всех компонентов молока.

Задача решается тем, что предложен модифицированный молочно-зерновой напиток «Мумалак», включающий молоко, зерновой наполнитель и закваску, при этом он дополнительно содержит подсырную или творожную сыворотку и воду, а в качестве зернового наполнителя содержит подготовленную смесь из обжаренных и цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы, при следующем соотношении компонентов, масс. д.:
	молоко
	51,6

	смесь цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы
	1,7

	вода
	13,4

	сыворотка подсырная или творожная
	33,3

	закваска прямого внесения
	1-2.10-3.


Задача решается также способом приготовления модифицированного молочно-зернового напитка, предусматривающим сквашивание смеси молока с зерновым наполнителем, при этом зерновой наполнитель получают варкой смеси из обжаренных и цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы в воде в течение 30 минут, и перед заквашиванием в молочно-зерновую смесь вводят пастеризованную и охлажденную подсырную или творожную сыворотку. 

Модифицированный молочно-зерновой напиток «Мумалак» рекомендуется для питания различных групп населения, что обусловлено следующими факторами.

Функциональное действие зерновых злаков обусловлено присутствием целого комплекса биологически активных веществ фитонутриентов (пищевые волокна, витамины, минеральные вещества, липиды, антиоксиданты, пребиотические углеводы и др.). Цельное зерно, вводимое в состав заявляемого продукта, сохраняет в себе все части зерна: цветочную оболочку (отруби), эндосперм и зерновой зародыш.

Молочная сыворотка является вторичным сырьем молочной промышленности, остающимся при переработке молока в сыр, творог, казеин. В неё переходит практически половина сухих веществ молока, в том числе сывороточные белки, в которых присутствуют незаменимые для организма аминокислоты. Сывороточные белки обладают антиканцерогенными, иммуномодулирующими свойствами, антимикробной активностью, противовоспалительным, токсино-связывающим эффектом. Физиологической функциональностью обладают и другие компоненты сыворотки - молочный сахар и комплекс минеральных солей. 

Сочетание белков животного и растительного происхождения существенно повышает биологическую ценность целевого продукта.

Предложенный напиток получают по следующей технологии. 

В нормализованное и охлаждённое до температуры заквашивания (28-32ºC) молоко вносят наполнитель, который готовят следующим образом. Зерна злаковых культур (ячмень, кукуруза) очищают от сорной примеси и обжаривают для придания специфического вкуса, напоминающего ореховый. Прожаренные зерна размалывают на лабораторной мельнице и готовят образцы наполнителя по следующей технологии: в кипящую воду небольшими порциями насыпают цельносмолотое зерно в соотношении вода : цельносмолотое зерно 8:1 и при постоянном помешивании выдерживают 30 мин. Для приготовления модифицированного напитка в молоко вносят подготовленный наполнитель, тщательно перемешивают, темперируют (74ºС в течение 15-20 с) и охлаждают до температуры заквашивания, зависящей от состава микрофлоры. Затем вносят пастеризованную и охлажденную до такой же температуры молочную сыворотку и закваску в соответствии с рецептурой (табл. 1) при постоянном перемешивании. Состав закваски: чистые культуры мезофильных кислото- и ароматобразующих лактобактерий, комбинация мезофильных и термофильных лактобактерий, симбиотическая закваска. Используют закваску прямого внесения - DVS (Direct-Vat-Set), DVI (Direct-Vat-Inoculation). Заквашенную молочно-сывороточно-зерновую смесь перемешивают 10-15 мин. Повторно перемешивают через 1-1,5 ч, после чего смесь оставляют в покое для сквашивания (ферментации). При сквашивании в результате жизнедеятельности микрофлоры заквасок образуется молочная кислота, вызывающая совместную коагуляцию казеина и сывороточных белков, накапливаются ароматические вещества (диацетил, ацетоин, летучие жирные кислоты, спирты, эфиры), определяющие вкус и аромат продукта.

Сквашивание ведется до образования сгустка с определённой кислотностью (7-8 часов). По окончании процесса сквашенную смесь перемешивают для получения однородной консистенции в течение 3-15 мин и направляют на фасование, после чего продукт направляют в камеру с температурой 0-6ºC, где происходит охлаждение продукта с одновременным созреванием (если в составе закваски присутствуют дрожжи). Готовый напиток хранят не более 6 суток при температуре 0-6ºC. Полученный продукт имеет улучшенную консистенцию. 
Технологическая схема приготовления модифицированного молочно-зернового напитка «Мумалак» представлена в таблице 1.

Рецептура, органолептические характеристики и кислотность целевого продукта «Мумалак» приведены в таблицах 2, 3 и 4, соответственно.

Химический состав готового продукта с подсырной и творожной сывороткой был рассчитан с помощью программы «Продуктовый калькулятор» и приведен в таблицах 5 и 6.

Полученные данные свидетельствуют о том, что целевой продукт имеет привлекательные для потребителя органолептические и технологические показатели. Сочетание функциональных свойств молочной и сывороточной основы с функциональностью зерновых злаков способно придать продукту потенциальную возможность снизить вероятность возникновения сердечно-сосудистых, онкологических и других заболеваний, удаляя из организма тяжелые металлы, радионуклиды, холестерин, микробные токсины и другие контаминанты.

Предложенный напиток можно вырабатывать без значительных затрат на имеющемся на предприятиях молочной промышленности оборудовании. Выпуск продукта в промышленных масштабах позволит в значительной степени оздоровить население республики, обеспечить его активное долголетие. Важным аспектом является также повышение эффективности использования сельскохозяйственного сырья, в частности, молочного, через создание безотходных и малоотходных производств.
Таблица 1
	Приемка молока

Очистка

Нормализация
	Обжаривание

Размол

Просеивание цельнозерновой муки

Варка муки в воде при 92-95ºC, 

30 мин.
	Пастеризация сыворотки 

при 75ºC, 30-35 с

Охлаждение до температуры заквашивания

	Смешивание нормализованного молока с подготовленным

зерновым наполнителем

	Пастеризация смеси при 74ºC 15-20 сек

	Охлаждение до температуры заквашивания

	Смешивание молочно-зерновой массы с пастеризованной и охлажденной 

до температуры заквашивания молочной сывороткой

	Заквашивание

	Сквашивание (ферментация) 7-8 ч

	Охлаждение, розлив, хранение


Таблица 2
	Наименование сырья
	Масса компонента, кг

	Молоко с массовой долей жира 2,9 %
	51,6

	Смесь цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы
	1,7

	Вода
	13,4

	Подсырная или творожная сыворотка
	33,3

	Закваска прямого внесения (DVS, DVI)
	1-2.10-3


Таблица 3

	Наименование показателя
	Характеристика

	Вкус и запах
	Кисломолочный с привкусом и запахом наполнителей

	Внешний вид и консистенция
	Напиток с нарушенным сгустком и полужидкой консистенцией

	Цвет
	Молочный цвет с наличием мелких частиц наполнителя


Таблица 4

	№
	Наименование
	Кислотность, °Т

	1
	Напиток «Мумалак» с подсырной сывороткой
	74

	2
	Напиток «Мумалак» с творожной сывороткой
	79


Таблица 5

	Продукт
	Масса, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Пищевые 
волокна, г
	Ккал

	Сыворотка 
творожная
	33,30
	0,30
	0,100
	1,20
	0,00
	6,60

	Молоко 
нормализованное,
2,9 %
	51,60
	3,00
	2,500
	4,70
	0,00
	3,12

	Мука ячменная
	0,85
	0,09
	0,010
	0,48
	0,13
	2,41

	Мука кукурузная
	0,85
	0,09
	0,015
	0,63
	0,09
	2,81

	Вода
	13,40
	0,00
	0,000
	0,00
	0,00
	0,00

	Итого на 100 г:
	100,00
	3,48
	2,620
	7,01
	0,22
	14,94


Таблица 6

	Продукт
	Масса, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Пищевые волокна, г
	Ккал

	Сыворотка 

подсырная
	33,30
	0,30
	0,000
	1,30
	0,00
	6,90

	Молоко 

нормализованное, 2,9 %
	51,60
	3,00
	2,500
	4,70
	0,00
	3,12

	Мука ячменная
	0,85
	0,09
	0,010
	0,48
	0,13
	2,41

	Мука кукурузная
	0,85
	0,09
	0,015
	0,63
	0,09
	2,81

	Вода
	13,40
	0,00
	0,000
	0,00
	0,00
	0,00

	Итого на 100 г:
	100,00
	3,48
	2,530
	7,11
	0,22
	15,24


Формула изобретения
1. Модифицированный молочно-зерновой напиток "Мумалак", включающий молоко, зерновой наполнитель и закваску, отличающийся тем, что он дополнительно содержит подсырную или творожную сыворотку и воду, а в качестве зернового наполнителя содержит смесь из обжаренных и цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы, при следующем соотношении компонентов, масс. д.:

	молоко
	51,6

	смесь цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы
	1,7

	вода
	13,4

	сыворотка подсырная или творожная
	33,3

	закваска прямого внесения
	1-2.10-3.


2. Способ приготовления модифицированного молочно-зернового напитка по п. 1, предусматривающий сквашивание смеси молока с зерновым наполнителем, отличающийся тем, что зерновой наполнитель получают варкой смеси из обжаренных и цельносмолотых зерен ячменя и кукурузы в воде в течение 30 минут, и перед заквашиванием в молочно-зерновую смесь вводят пастеризованную и охлажденную подсырную или творожную сыворотку. 
Выпущено отделом подготовки официальных изданий
_____________________________________________________________________________________
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