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(54) Сухая молочно-растительная композиция

(57) Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано для приготовления напитка типа кыргызского национального напитка «Чалап».

Задачей изобретения является повышение пищевой, биологической и снижение энергетической ценности сухих молочных полуфабрикатов, расширение ассортимента функциональных молочных продуктов, рациональное использование молочного сырья.

Задача решается тем, что предложена сухая молочно-растительная композиция, которая включает основное сырье, мяту сушеную, при этом в качестве основного сырья содержит сушеное сузьмё, и дополнительно содержит сушеные яблоки и грибы шиитаке, при следующем соотношении компонентов, мас. %: сузьмё – 86; яблоки – 8,5; мята перечная – 4,0; грибы шиитаке – 1,5.
Сухой кисломолочный порошок с добавлением сухих растительных ингредиентов представляет собой концентрированный высокобелковый кисломолочный продукт, содержащий все незаменимые аминокислоты, и рекомендуется как лечебно-профилактический продукт для питания различных групп населения.  1 н. п. ф., 2 табл.

Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано для приготовления напитка типа кыргызского национального напитка «Чалап».

Известен сухой молочный белковый продукт «Семей», получаемый сквашиванием нормализованного молока, отделением сгустка, добавлением соли в соотношении 0,8-1,5 % к массе сгустка, формованием и сушкой (патент KZ 4138, кл. A23C 19/086, 19/055, 1998). Для нормализации обезжиренного молока используют пахту и растительное масло.

Известна пищевая композиция, содержащая овсяные отруби, концентрат сывороточного белка и стебель овса измельченный (солому) при следующем соотношении компонентов, мас. %: овсяные отруби – 15,0-60,0, стебель овса измельченный – 10,0-30,0, концентрат сывороточного белка – остальное. Композицию заливают кипяченой водой температуры 20-60°C с получением напитка, готового к употреблению (Патент RU 2458522 C1, кл. A23J 1/12, A23J 3/14, 2012).

Известен кисломолочный продукт «Катык» в виде сухого порошка (инновационный патент KZ 20924, кл. A23C 9/12, A23C 9/13, 2009). Способ получения продукта предусматривает пастеризацию обезжиренного молока, внесение закваски и лимонной кислоты, сквашивание, отделение сгустка, добавление в сгусток по вкусу поваренной соли и пищевого мела, сушку и измельчение. Недостатком продукта является содержание до 12 % пищевой соли, избыточное потребление которой приводит к опасным заболеваниям. Кроме того, избыточное потребление столовой соли выводит из организма кальций и мешает его усвоению, что лишает смысла введение пищевого мела, как источника кальция.

В качестве прототипа выбран сухой творожный продукт курут (инновационный патент KZ 28652 A4, кл. А23С 9/13, А23С 19/02, 2014), содержащий основное сырье, которым является творог нежирный, соль поваренную и дополнительно содержащий сыворотку молочную сухую, паприку овощную сушеную и мяту пряную сушеную при следующем соотношении компонентов, мас. %: творог нежирный – 94-95; соль поваренная – 1-3; сыворотка молочная сухая – 2-3; паприка овощная сушеная; мята пряная сушеная    – 0,5.

Задачей изобретения является повышение пищевой, биологической и снижение энергетической ценности сухих молочных полуфабрикатов, расширение ассортимента функциональных молочных продуктов, рациональное использование молочного сырья.

Задача решается тем, что предложена сухая молочно-растительная композиция, которая включает основное сырье, мяту сушеную, при этом в качестве основного сырья содержит сушеное сузьмё, и дополнительно содержит сушеные яблоки и грибы шиитаке, при следующем соотношении компонентов, масс. %: сузьмё – 86; яблоки – 8,5; мята перечная – 4,0; грибы шиитаке – 1,5. 

В качестве основного ингредиента при производстве предложенного продукта выбрано сузьмё, в качестве вспомогательного сырья – растительные продукты, обладающие целебными свойствами. Сухой кисломолочный порошок с добавлением сухих растительных ингредиентов представляет собой концентрированный высокобелковый кисломолочный продукт, содержащий все незаменимые аминокислоты, и рекомендуется как лечебно-профилактический продукт для питания различных групп населения. 

Сузьмё оказывает общеукрепляющее и тонизирующее действие на организм человека. Присутствующая в продукте пробиотическая микрофлора (болгарская палочка, молочнокислые стрептококки) препятствует росту патогенных бактерий, восстанавливают нормальный здоровый баланс микрофлоры кишечника. Такая способность сохраняется и после высушивания продукта, так как лактобактерии находятся в состоянии ксероанабиоза, и при добавлении воды сузьмё восстанавливает свою активность. 

Мята перечная. Целебные свойства мяты легко объясняются ее уникальным биохимическим составом. Так, галеновые вещества (ментол, лимонен, цинеол, дубильные вещества, флавоноиды) придают снадобьям из этого растения успокоительные и спазмолитические свойства.

Грибы шиитаке. Известные у себя на родине в Китае уже более двух тысяч лет, эти грибы поражают своими уникальными свойствами и считаются восточным символом долголетия, поскольку активизируют «Ци» – внутреннюю жизненную силу, которая циркулирует в нашем организме. Содержащийся в грибах полисахарид лентинан является уникальным средством в борьбе с раковыми опухолями. Попадая в организм человека, он способствует образованию веществ, которые тормозят процесс роста злокачественных образований и разрушают уже появившиеся раковые клетки, а содержащиеся в грибах фитонциды успешно противостоят вирусам гепатита и ВИЧ.

Сушеные яблоки являются прекрасной заменой свежим яблокам зимой. Яблоки в процессе сушки практически не теряют полезные свойства и питательную ценность. В сушеных плодах остаются все полезные витамины и минералы. Это обусловлено тем, что при сушке из яблок испаряется только вода и разрушается незначительная часть витамина С. Помимо органических кислот и сахаров в яблоках содержатся физиологически значимые железо и магний. Магний способствует восстановлению нервной системы, железо предупреждает развитие анемии и улучшает общее состояние крови. В сушеных яблоках содержится большое количество йода и пектина. Сухофрукты необходимы для нормальной работы всех органов.

Известно, что комбинация пробиотиков и пребиотиков дает новую форму пищевых продуктов под названием «синбиотики». Синбиотический эффект совмещает эффекты тех и других, что является отличительной чертой заявляемого нами продукта. В качестве пребиотиков в данном случае выступают компоненты, содержащиеся в сухой пищевой смеси из растительных компонентов – полисахариды, в том числе пектин, фруктоолигосахариды, фруктоза. Не менее важным положительным фактором, характеризующим заявляемый продукт, является известная способность казеина увеличивать в 2-4 раза усвояемость железа, содержащегося в яблоках, которые входят в состав пищевой смеси.

Сухую молочно-растительную композицию готовят по следующей технологии:

1. Сузьмё сушат до массовой доли влаги 5-6 % при температуре 35-40°C и размалывают на дробилке до получения тонкоизмельченного порошка.

2. Сушеные яблоки промывают, сушат, измельчают и просеивают.

3. Мяту перечную обрабатывают паром (выше 100°C), высушивают, размалывают и просеивают.

4. Грибы шиитаке выдерживают 3-5 мин при 100°C, сушат, измельчают, просеивают.

5. Подготовленные ингредиенты смешивают согласно рецептуре сухой молочно-растительной композиции, приведенной в таблице 1. 

6. Сухой кисломолочный продукт расфасовывают в герметичную тару. 

Срок хранения продукта составляет 10-12 месяцев, в течение этого времени сохраняется жизнедеятельность бактерий в продукте.

В полученном продукте массовая доля жира составляет 1-2 %, массовая доля влаги 4-5 %. 

Химический состав готового продукта рассчитан с помощью программы «Продуктовый калькулятор». В 100 г продукта содержится белков 67 г; жиров 1,78 г; углеводов 25,9 г; энергосодержание продукта составляет 207 ккал. 

Пример получения напитка на основе заявленной композиции: перед употреблением сухую молочно-растительную смесь растворили в воде при температуре 20-30 оС в соотношении 10 г порошка на 190 г воды и тщательно перемешали. Массовая доля жира в напитке составила 1,32 %, кислотность – 110-150°Т.

Физические и органолептические характеристики сухой молочно-растительной композиции приведены в таблице 2. 

Сочетание функциональных свойств белкового молочного продукта сузьмё с функциональностью грибов шиитаке и других ингредиентов способно придать продукту потенциальную возможность оказывать значительный оздоравливающий эффект на организм человека путем снижения вероятности возникновения онкологических и других заболеваний, удаляя из организма тяжелые металлы, радионуклиды, холестерин, микробные токсины и другие контаминанты.

Заявляемый сухой молочно-растительный продукт можно выработать без значительных затрат на имеющемся на предприятиях молочной промышленности оборудовании, а также на малых предприятиях и фермерских хозяйствах.

До сегодняшнего дня основную массу сузьмё направляют на выработку курута с высоким содержанием соли (до 2,5 %). Кроме этого, курут имеет достаточно твердую консистенцию, что ограничивает спрос на этот продукт. Нами предлагается продукт, который может быть использован всеми слоями населения для приготовления вкусного, полезного, освежающего напитка, особенно в жаркий период года.

Важным аспектом является также повышение эффективности использования сельскохозяйственного сырья, в частности, молочного, через создание безотходных и малоотходных производств.

Таблица 1

	Наименование сырья
	Масса компонента, г

	Сузьмё сухое
	86,0

	Сушеное яблоко
	8,5

	Мята перечная сухая
	4,0

	Грибы шиитаке сухие
	1,5

	Всего
	100,0


Таблица 2

	Наименование показателя
	Характеристика

	Вкус и запах
	Ярко выраженный мятный 

Кисломолочный, мятный освежающий

	Внешний вид и консистенция
	Продукт представляет собой тонкоизмельченный порошок

	Цвет
	От белого с зеленоватым оттенком до бежевого
с зеленоватым оттенком


Формула изобретения
Сухая молочно-растительная композиция, включающая основное сырье, мяту сушеную, отличающаяся тем, что в качестве основного сырья содержит сушеное сузьмё и дополнительно содержит сушеные яблоки и грибы шиитаке, при следующем соотношении компонентов, мас. %: сузьмё – 86; яблоки – 8,5; мята перечная – 4,0; грибы шиитаке – 1,5.
Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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