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(54) Способ получения функционального напитка "АльМуГран" на основе осветленной подсырной сыворотки

(57) Изобретение относится к пищевой промышленности и может быть использовано на предприятиях молочной промышленности при производстве напитков на основе молочной сыворотки.

Задачей изобретения является разработка экологически чистого функционального напитка, обладающего привлекательными для потребителя органолептическими показателями, лечебно-профилактической направленностью и увеличенными сроками хранения. 

Задача решается предложенным способом получения функционального напитка

«АльМуГран» на основе осветленной подсырной сыворотки, включающим внесение в сыворотку наполнителей, перемешивание смеси, нагревание, фильтрацию, пастеризацию и розлив в тару, при этом в качестве наполнителей используют гранатовый сок и порошок яблочного пектина, нагревание ведут до температуры 75-85 °С с выдержкой 2-5 минут, после фильтрации дополнительно вносят 11,1 %-ный экстракт мумие, пастеризацию смеси проводят при температуре 85-90 °С в течение 1-2 мин, а содержание компонентов составляет, мас. %: подсырная сыворотка - 65, гранатовый сок - 32, экстракт мумие - 2, яблочный пектин - 1.

Функциональный напиток «АльМуГран» на основе осветленной подсырной сыворотки обладает повышенной пищевой и биологической ценностью, обусловленной присутствием в его составе функциональных ингредиентов растительного и минерального происхождения, что также позволяет увеличить срок хранения напитка.

1 н. п. ф., 1 пр., 3 табл.

<SDODE> Изобретение относится к пищевой промышленности и может быть использовано на предприятиях молочной промышленности при производстве напитков на основе молочной сыворотки.

Известен способ приготовления безалкогольного напитка (Патент RU 2052945 С1, кл. А23С 21/00, 1996), содержащего углеводы, органическую кислоту, плодово-ягодные соки и/или пюре, краситель, эссенции пищевые ароматические, экстракты и/или настои растительного сырья, а также осветленную сыворотку и воду. Способ включает купажирование осветленной пастеризованной охлажденной молочной сыворотки углеводами, органическими кислотами, плодово-ягодными соками и/или пюре, красителем, эссенциями пищевыми ароматическими, экстрактами и/или настоями растительного сырья в закрытом или открытом купажном резервуаре. Перемешивание в резервуаре проводят механической мешалкой. Смешивают компоненты холодным способом. После внесения всех компонентов в peзервуар для купажирования подают холодную воду и доводят объем напитка до расчетного, после чего содержимое перемешивают 10-15 мин и направляют на пастеризацию. Пастеризованный напиток охлаждают, перекачивают в промежуточный резервуар и разливают. Полученный по этому способу напиток, содержащий экстракты растительного сырья, предназначен для непосредственного применения, а для увеличения срока хранения его газируют. Недостатком получаемого напитка является небольшое содержание молочной сыворотки и, вследствие этого, низкая биологическая ценность напитка.

Известен способ получения газированного напитка на основе творожной неосветленной молочной сыворотки и настоя трав (чабреца, мяты, мелиссы), морковного и свекольного сока, сахара. Способ включает внесение настоя трав в предварительно нагретую сыворотку, охлаждение раствора до комнатной температуры, внесение сока и сахара, пастеризацию, охлаждение, розлив и насыщение углекислым газом (Патент RU 2178973 С2, кл. А23С 21/00, 21/08, 2002). Существенным недостатком всех газированных напитков является их ограничение по применению для лиц с заболеваниями желудочно-кишечного тракта. Высокое  содержание сахара исключает его использование в диетическом и лечебно-профилактическом питании.

Известен способ приготовления напитка из молочной сыворотки, включающий предварительную подготовку исходного раствора сыворотки, купажирование ее с различными фруктово-ягодными соками, сахарным сиропом, ароматизаторами, в качестве которых используют эссенции и эфирные масла или растительные экстракты, и при необходимости гомогенизацию полученной смеси и последующую пастеризацию (Патент SU 1836027 А3, кл. А23С 21/00, 1993). Способ является технологически сложным процессом, главным образом, за счет предварительной стадии подготовки сыворотки, требующей выдерживания чрезвычайно узких интервалов технологических параметров: температура 95-96 °С, время 0,8-1,2 мин. Нарушение этих параметров приводит к снижению сроков хранения напитков и ухудшению их органолептических показателей вплоть до невозможности использования по назначению, а наличие дисахаров и искусственных ароматизаторов снижает биологическую ценность напитка, исключая использование напитка в диетическом питании.

Способ производства напитка из молочной сыворотки, приведенный в книге: Храмцов А. Г., Нестеренко П. Г. Технология продуктов из молочной сыворотки. Учебное пособие. - М.: ДеЛи принт, 2003, стр. 519, заключается в следующем. В очищенную от жира сыворотку вносят 0,1-5,0 % порошка столовой свеклы, смесь перемешивают и нагревают до 93-97 °С, выдерживают 10-20 минут, затем охлаждают до 20-40 °С и подкисляют до рН 3,0-4,6. Скоагулированный белок отделяют от сыворотки одним из известных способов. В осветленную сыворотку вносят ароматические и вкусовые наполнители. Недостатком способа является то, что он не позволяет выделить максимальное количество сывороточных белков и удалить специфический привкус сыворотки в очищенном концентрате.

Прототипом заявляемого решения является способ производства белкового напитка из осветленной молочной сыворотки с массовой долей сухих веществ 13-17 %, включающий внесение наполнителя, нагревание полученной смеси до 48-50 °С, перемешивание в течение 10-15 мин  и  последующую  пастеризацию при 81-85 °С с выдержкой при этой температуре 2-3 мин, при этом в качестве наполнителя используют плодово-ягодный или фруктовый сироп с диспергированными в нем предварительно просеянных сахарного песка и пектина в количестве 0,4-0,8 % от массы готового продукта (Авт. свид. SU 1584878 А1, кл. А23С 21/00, 1990). Полученный напиток содержит не более 10 мас. % наполнителя, имеющего высокий процент моно- и дисахаров. Технологический режим способа позволяет получать напиток с невысокой стабильностью (срок хранения напитка 18 час при температуре не выше 8 °С) и низкими органолептическими и профилактическими свойствами из-за несбалансированного состава.

Разработка нового ассортимента напитков с расширенными диетическим и лечебно-профилактическим действиями и улучшенными органолептическими свойствами на основе молочной подсырной сыворотки с добавлением натуральных соков и природных минеральных экстрактов является актуальной.

Задачей изобретения является разработка экологически чистого функционального напитка, обладающего привлекательными для потребителя органолептическими показателями, лечебно-профилактической направленностью и увеличенными сроками хранения напитка. 

Задача решается предложенным способом получения функционального напитка «АльМуГран» на основе осветленной подсырной сыворотки, включающим внесение в сыворотку наполнителей, перемешивание смеси, нагревание, фильтрацию, пастеризацию и розлив в тару, при этом в качестве наполнителей используют гранатовый сок и порошок яблочного пектина, нагревание ведут до температуры 75-85 оС с выдержкой 2-5 минут, после фильтрации дополнительно вносят 11,1 %-ный экстракт мумие, пастеризацию смеси проводят при температуре 85-90 оС в течение 1-2 мин, а содержание компонентов составляет, мас. %: подсырная сыворотка - 65, гранатовый сок - 32, экстракт мумие - 2, яблочный пектин - 1.
Подсырная сыворотка является жидким молочно-белковым лактозосодержащим продуктом, получаемым при производстве сыра, и относится к вторичным сырьевым

ресурсам молочной промышленности. Подсырная сыворотка представляет собой ценное пищевое сырье, включающее все компоненты молока. В нее переходит около 50 % сухих веществ молока, в том числе 88-94 % молочного сахара, 20-25 % белковых веществ, 6-12 % молочного жира, 59-65 % минеральных веществ и витаминов: тиамина (В1), рибофлавина (В2), кобалина (В12), аскорбиновой кислоты (С), ретинола (А), токоферола (Е) (Соколова З. С., Лакомова В. Г., Тиняков В. Г. Технология сыра и продуктов переработки сыворотки. - М.: Агропромиздат, 1992, 335 с.).

Известно, что сывороточные белки обладают актиканцерогенным, иммуномодулирующими свойствами, антимикробной активностью, противовоспалительным, токсиносвязывающим эффектом. В них присутствуют в оптимальном составе такие незаменимые для организма аминокислоты, как триптофан, метионин, лизин, цистин, гистидин.

Тонкодиспергированный жир и углеводы подсырной сыворотки практически полностью усваиваются организмом. Кроме этого, лактоза медленно всасываясь, способствует поддержанию жизнедеятельности молочнокислых бактерий. Молочная кислота, продуцируемая из лактозы, угнетает развитие гнилостной микрофлоры кишечника, что обуславливает диетические свойства сыворотки. Минеральный и микроэлементный состав сыворотки являются наиболее оптимальными с биологической точки зрения.

Для улучшения вкуса и повышения пищевой и биологической ценности молочной подсырной сыворотки используют ее биологическую обработку и внесение наполнителей - натуральных соков, ароматизаторов, стабилизаторов и натуральных пищевых добавок минерального происхождения.

Предложенные заявителем условия получения напитка на основе осветленной подсырной сыворотки позволяют полностью исключить неприятный запах и привкус сыворотки при ее значительном содержании в напитке, увеличить срок его хранения без изменения органолептических показателей и заметного расслоения.

Компоненты наполнителя подбирали с учетом технологической, физико-химической и биологической совместимости.

Гранатовый сок (восстановленный) относится к фруктовым сокам с высокой антиоксидантной активностью. Исследования на мышах и человеке показали (Basu А., K. Penuqonda. Pomeqranate juice: a heart-heaethy fruit juice // Nutr. Rev, 2009, vol. 67, Issue l,р. 49-56), что гранатовый сок способен оказывать антиоксидантное, противораковое и противовоспалительное действие, а также обладает мочегонными, желчегонными, обезболивающими, антисептическими, общеукрепляющими, жаропонижающими свойствами. Кардиопротективный потенциал гранатового сока очень высок, что позволяет включить его в оздоровительный сердечный рацион (Гафизов Г. К., Гафизов С. Г. Влияние метода обработки и температуры хранения гранатового сока на сохранность антоцианов. - Ж. «Технические науки - от теории к практике», 2015, № 4, стр. 59-71).

В гранатовом соке найдено около 2 % белковых веществ и 61-95 мг % аминокислот. В нем обнаружено 15 аминокислот, из которых 6 являются незаменимыми. Содержание дубильных и красящих веществ в гранатовом соке составляет 0,82-1,13 %, флавоноидов, в том числе антоцианов - 34,0-76,5 мг %. В гранатовом соке содержатся аскорбиновая кислота, тиамин, рибофлавин, пиридоксин, пангамовая кислота, танины, следы витамина А и фолацина, а также ряд макро- и микроэлементов: калий, натрий, марганец, фосфор, магний, алюминий, кремний, хром, никель, кальций, медь. (Эшматов Ф. Х., Додаев К. О., Хасанов Х. Т. Переработка плодов граната на соки и концентраты. - Пиво и напитки, 2005, № 2, С. 46-47).

Мумие очищение (натуральное), произведенное по ТУ 9197-002-01898825-05 представляет собой природную форму. При промышленном изготовлении мумие, после разведения чистого вещества определённым количеством воды, осуществляют процесс многократного отстаивания и сцеживания. Полученный раствор прогоняют через вакуумное устройство с одновременным подогревом до температуры 55 °С. На выходе, после сушки, получают порошок, являющийся концентрированным набором всех необходимых элементов.

Мумие содержит в своем составе макро-, микроэлементы, аминокислоты, биооксиданты с высокой антирадикальной активностью, витамины, эфирные масла и т. д. По своей сути мумие относится к биогенным неспецифическим стимуляторам природного происхождения и является малотоксичным общеукрепляющим средством. 

Установлено, что мумиё благоприятно влияет на минеральный обмен в организме. Это действие состоит не только в дополнительном увеличении электролитов, но и в том, что мумиё, как биостимулятор, усиливает физиологические функции организма и способствует перемещению минеральных веществ в организме человека - кальция, фосфора и др. Мумие способствует нормализации обменных процессов в органах, тканях и системах организма. Уникальность его заключается в том, что участвуя в процессе регенерации отдельных тканей, угнетает развитие раковых клеток. Эффективность данного минерального вещества при восстановительных процедурах после прохождения лучевой и химической терапии доказано современными исследованиями. В частности, употребление мумие ускоряет процесс регенерации костной ткани, заживление ран кожи, желудка, поврежденных нервных стволов и сердечной мышцы. Таким образом, мумие обладает кардиопротекторным, иммуномодуляторным, противораковым действием, что позволяет использовать его в лечебно-профилактическом питании.

Мумие проявляет бактерицидный и бактериостатический эффект подобно антибиотикам, тем самым подавляет развитие грамположительной, грамотрицательной микрофлоры, грибков и дрожжей. Оно обладает практической стерильностью (за счет высокой концентрации функциональных веществ: гипуровая, бензойная, гуминовая кислоты), не привносит в напиток микрофлоры и ее метаболиты - микотоксины, афлотоксины, быстро развивающиеся в кисломолочной среде. Вследствие этого использование мумие позволяет продлить срок хранения сывороточного напитка.

Пектин яблочный (ГОСТ 29186-91) - гидроколлоид, активно применяющийся в пищевой промышленности, он содержится во фруктах и овощах. Основная область применения пектинов обусловлена их функциональными свойствами. Желирующий эффект

пектина возрастает в результате дополнительного взаимодействия с молочными белками. Пектиновые молекулы способны образовывать стабильные комплексы с сывороточными белками, благодаря чему можно проводить высокотемпературную пастеризацию продуктов для продления срока их хранения и это свойство используется при выработке сывороточно-соковой системы.

Содержание пектинов в напитках составляет от 0,03 до 1,0 %, что способствует повышению вязкости, улучшению органолептических показателей и придает напитку «тело». Клиническими исследованиями установлена способность пектина выводить токсины и тяжелые металлы, снижать аллергическое воздействие, регулировать обмен веществ и активизировать полезную микрофлору человека. 

Пектины представляют собой растворимые пищевые волокна и являются физиологически ценными пищевыми добавками, наличие которых в пищевых продуктах способствует снижению уровня холестерина в крови и нормализации деятельности желудочно-кишечного тракта. Эти свойства пектинов позволяют отнести их к важнейшим физиологически ценным пищевым добавкам (А. П. Нечаев, А. А. Кочеткова, А. Н. Зайцев. Пищвые добавки. - М.: «Колос», «Колос-Пресс», 2002, 255 с.). 

Сочетание компонентов заявленного напитка с присутствием мумие обеспечивает сбалансированность по пищевой и биологической ценности, повышает лечебно-профилактические, функциональные свойства напитка. Так как потребительские свойства мумие из-за специфического горьковатого вкуса недостаточно высоки, то при использовании гранатового сока и пектина улучшаются органолептические качества, пищевая ценность и стабильность сывороточного напитка.

Для приготовления напитка используют:

- экстракт мумие, подготовленный по стандартному способу: для этого 1 кг порошка мумие (ТУ 9197-002-01898825-05) заливают 8 л воды температуры 35 °С, перемешивают в течение 10-15 минут и тщательно отфильтровывают; при этом получают 11,1 %-ный экстракт мумие;
- гранатовый сок (восстановленный), произведенный ОсОО «Памир», Кыргызская Республика;

- яблочный пектин в виде порошка.

Осуществление предложенного способа показано на следующем примере.

Пример. Для получения 100 л напитка из сборников-мерников в смеситель поступает 65 л подсырной осветленной сыворотки, 32 л восстановленного гранатового сока, 1 кг просеянного яблочного пектина. Полученную смесь перемешивают в течение 2-5 мин до полного растворения пектина, проводят первичную пастеризацию в теплообменнике при температуре 75-85 °С в течение 2-5 минут, затем смесь фильтруют. Далее в смесь вносят 2 л 11,1 %-ного экстракта мумие при постоянном перемешивании и пастеризуют вторично в теплообменнике при температуре 85-90 °С в течение 1-2 мин, проводят горячий розлив в тару и хранят герметически закрытый продукт при температуре 2-4 °С в течение 30 суток.

При добавлении в осветленную подсырную сыворотку гранатового сока и пектина идет небольшая коагуляция оставшихся сывороточных белков, придающих мутность напитку. Поэтому эти наполнители добавляются вначале. Для предотвращения адсорбирования и потери компонентов мумие с хлопьевидным осадком экстракт мумие добавляется после фильтрации.

Полученный по заявляемому способу напиток обладает освежающим эффектом, натуральным колером и ароматом, приятным послевкусием. Способ позволяет получить продукт, имеющий низкую стоимость, хорошие органолептические качества и длительный срок хранения, а также функциональные свойства, что позволяет использовать его в диетическом и лечебно-профилактическом питании.

В табл. 1 и табл. 2 представлены органолептические и физико-химические показатели функционального напитка «АльМуГран» на основе осветленной подсырной сыворотки, в табл. 3 - микробиологические и гигиенические показатели безопасности напитка, выработанного по предлагаемому способу.
Анализ микробиологических показателей сывороточного напитка «АльМуГран» при хранении его в течение 5, 17 и 30 суток при температуре от 0 до 2 °С показал отсутствие мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ х 103 КОЕ/г), бактерий группы кишечных палочек (БГКП, КОЕ/г), дрожжей и плесени, (КОЕ/г) в пробах по 0,1 г, что указывает на соответствие напитка требованиям нормативных и технических документов.

Общая токсичность (показатель безопасности) функционального напитка «АльМуГран» оценена выпаиванием перорально в желудок подопытным белым лабораторным мышам и последующим их патологоанатомическим вскрытием через 5 суток: изменений во внутренних органах не выявлено, что показывает безопасность функционального напитка.

Оценка качества полученного по заявляемому способу свежего напитка, а также последующий его контроль в течение 30 суток хранения при температуре 2-4 °С, позволили зафиксировать его показатели на следующем уровне: кислотность напитка составила 54 °Т, напиток имел насыщенный равномерный цвет, однородную консистенцию, приятный и сбалансированный вкус и аромат, освежающий эффект, посторонних оттенков вкуса и запаха не обнаружено. По истечении 30 суток хранения органолептические, физико-химические и микробиологические показатели качества напитка практически не изменились. Признаки микробиальной и окислительной порчи отсутствовали. Таким образом, срок хранения целевого продукта увеличивается до 30 суток без дополнительного внесения искусственных консервантов, вместо 18 ч в прототипе.
Любое нарушение заявленной технологической схемы процесса, режимных параметров и рецептуры приводит к снижению срока хранения и устойчивости напитка, а также к нежелательному изменению органолептических показателей.

Предложенным способом приготовления напитка обеспечиваются:

- высокие и стабильные органолептические свойства продукта: внешний вид, аромат, вкус и консистенция;

- устранение специфического сывороточного и горького вкуса мумие;

- повышение функциональности напитка за счет оптимального состава функциональных ингредиентов;

- повышение устойчивости напитка и увеличение срока годности напитка, обусловленные физико-химической стабилизацией системы за счет содержания органических кислот, сывороточных белков, углеводов, молочной кислоты, минеральных веществ сыворотки и мумие.

Разработанный способ позволяет не только расширить ассортимент функциональных сывороточных напитков, но и решить проблему загрязнения окружающей среды через комплексное использование вторичного сырья, образующегося при производстве сыров.

Физико-химические характеристики осветленной подсырной сыворотки являются хорошей основой для обогащения микро- и макроэлементами, витаминами, биологически активными добавками на основе растительного и минерального сырья. Вышеуказанное содержание функциональной добавки (мумие) полностью удовлетворяет потребность человеческого организма в профилактике онкологических, сердечно-сосудистых, желудочно-кишечных заболеваний.

Таблица 1
	Наименование показателя
	Характеристика продукта

	Внешний вид, консистенция
	Однородная непрозрачная жидкость с выпадением при хранении незначительного осадка, исчезающего при перемешивании

	Вкус и запах
	Чистый, освежающий, без посторонних привкусов, 
с легким послевкусием мумие

	Цвет
	Бордовый


Таблица 2
	Показатели
	Результаты

	Массовая доля сухих веществ, %
	9,5

	Титруемая кислотность, °Т
	54,0

	Массовая доля золы, %
	12,5


Таблица 3
	№
	Показатели
	Ед. изм.
	Результаты

	1
	КМАФАнМ
	КОЕ/г
	<1*101

	2
	БГКП (колиформы) в 0,1
	КОЕ/г
	не обнаружено

	3
	Патогенная микрофлора в т. ч. сальмонеллы в 25,0
	гр. продукции
	не обнаружено

	4
	St.aureus в 1,0
	гр. продукции
	не обнаружено

	5
	Listeria monocytogenes в 25,0
	гр. продукции
	не обнаружено

	6
	Дрожжи (не более 100 КОЕ/г)
	КОЕ/г
	36,0

	7
	Плесень (не более 100 КОЕ/г)
	КОЕ/г
	12,0

	8
	Кадмий
	мг/кг
	<0,0015

	9
	Свинец
	мг/кг
	<0,01

	10
	Мышьяк
	мг/кг
	<0,04

	11
	Ртуть
	мг/кг
	<0,0037

	12
	Афлатоксин M1
	мг/кг
	<0,0005


<SDOCL> Формула изобретения 
Способ получения функционального напитка "АльМуГран" на основе осветленной подсырной сыворотки, включающий внесение в сыворотку наполнителей, перемешивание смеси, нагревание, фильтрацию, пастеризацию и розлив в тару, отличающийся тем, что в качестве наполнителей используют гранатовый сок и порошок яблочного пектина, нагревание ведут до температуры 75-85 °С с выдержкой 2-5 минут, после фильтрации дополнительно вносят 11,1 %-ный экстракт мумие, пастеризацию смеси проводят при температуре 85-90 °С в течение 1-2 мин, при этом содержание компонентов составляет, мас. %: подсырная сыворотка - 65, гранатовый сок - 32, экстракт мумие - 2, яблочный пектин - 1.
<SIGN>
Выпущено отделом подготовки официальных изданий

________________________________________________________________________________
Государственная служба интеллектуальной собственности и инноваций при Правительстве Кыргызской Республики,

720021, г. Бишкек, ул. Московская, 62, тел.: (312) 68 08 19, 68 16 41; факс: (312) 68 17 03
1








7

_892022383.unknown

