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(57) Изобретение относится к молочной промышленности, в частности, к переработке вторичного молочного сырья - молочной подсырной сыворотки с получением из нее продуктов для диетического, лечебно-профилактического и функционального питания.

Задачей изобретения является разработка экологически чистого белкового продукта функционального назначения с высокими органолептическими показателями и обладающего способностью к длительному хранению. 

Задача решается предложенным способом приготовления альбуминной пасты «КуркуМуН», включающим использование альбуминной массы, внесение вкусоароматической добавки, термомеханическую обработку смеси, фасовку при температуре обработки, охлаждение и хранение, при этом аль-буминную массу подготавливают с содержанием сухих веществ не менее 16 %, в качестве вкусоароматической добавки используют порошок куркумы в количестве 0,9 % от общей массы смеси, порошок черного перца 0,45 % и пищевую соль 0,7 %, термомеханическую обработку ведут при температуре 78±5 °С с выдержкой 10±3 мин. 

Способ позволяет получить продукт, имеющий низкую стоимость, высокие орга-нолептические свойства, длительный срок хранения. Решается также задача по переработке подсырной сыворотки без ущерба окружающей среде.

1 н. п. ф., 1 пр., 3 табл.
<SDODE> Изобретение относится к молочной промышленности, в частности, к переработке вторичного молочного сырья - подсырной сыворотки с получением из нее продуктов для диетического, лечебно-профилактического и функционального питания.

Известна технология специальной детской пасты из альбуминного творога, смешанного с сиропами сахарным и из шиповника, аскорбиновой кислотой, сметаной и другими вкусовыми и ароматическими веществами. Технология изготовления продукта включает прием и подготовку сырья, внесение наполнителей и перемешивание, фасовку, упаковку, маркировку, охлаждение и хранение. Паста содержит 6 % жира, 18 % сахарозы. Готовый продукт хранят при температуре, не превышающей 8 °С, не более 36 часов с момента выпуска (А. Г. Храмцов, П. Г. Нестеренко. Технология продуктов из молочной сыворотки: Учебное пособие. - М.: ДеЛи принт, 2003, стр. 217).

Недостатком указанного способа является использование простых углеводов - сахаров, искусственных вкусоароматических пищевых добавок и синтетических витаминов, определяющих десертное назначение готового продукта. Несмотря на высокую усвояемость белкового компонента (сывороточных белков) употребление сладкой пасты должно быть ограничено у лиц с нарушением функций обмена веществ. Кроме того, отсутствие тепловой обработки готового продукта не гарантирует его пищевую безопасность и значительно сокращает срок хранения.

Известен способ получения белкового продукта из альбуминной массы (Патент RU 2261618 С2, кл. А23С 23/00, 2005), включающий операции: нормализация сырья до массовой доли жира 3,9 % и содержания сухих веществ 25-35 %, формирование структуры продукта внесением стабилизатора в количестве 0,4-1,2 % от общей массы смеси. Полученную смесь подвергают термомеханической обработке при температуре 78±5 °С с выдержкой 8±3 мин. Затем проводят горячую расфасовку готового продукта при температуре термообработки и хранят герметически закрытый продукт при температуре 0-2 °С в течение 20 сут. Данный способ позволяет получить продукт с гомогенной консистенцией, но ограниченным сроком хранения (20 сут.).

Прототипом заявляемого способа является способ производства белково-жирового продукта из альбуминной массы (Патент RU 2363166, кл. А23С 23/00, 2009), включающий использование в качестве сырья свежей альбуминной массы или смеси ее с зарезервированной, нормализацию сырья по массовой доле сухих веществ и жира, внесение подсырных сливок и вкусоароматической добавки, добавление стабилизатора, термомеханическую обработку полученной смеси, фасовку, маркировку, охлаждение и хранение, при этом в качестве вкусоароматической добавки используют композицию со вкусом и ароматом сыров и высокой температурой второго нагревания в количестве 5-7 % и поваренной соли в количестве 0,5-0,7 % от общей массы смеси, количество стабилизатора увеличивают до 0,9-1,8 %, в смесь перед обработкой вносят 0,9-1,1 % пищевой добавки «Фонакон» в виде 20 %-ного водного раствора и антиокислитель, содержащий дигидрокверцитин. Срок годности белкового продукта из альбуминной массы до 40 суток. Недостатком способа является использование стабилизаторов и пищевых добавок искусственного происхождения, отсутствие природных компонентов функционального назначения.

Учитывая высокую биологическую ценность сывороточных белков, целесообразно использовать их как белковую основу при разработке продуктов для лечебно-профилактического питания и продуктов функционального назначения путем внесения природных добавок - специй, обладающих при минимальной концентрации лечебным эффектом. 

Задачей изобретения является разработка экологически чистого белкового продукта функционального назначения с высокими органолептическими показателями и обладающего способностью к длительному хранению. 

Задача решается предложенным способом приготовления альбуминной пасты «КуркуМуН», включающим   использование альбуминной массы, внесение вкусоароматической добавки, термомеханическую обработку смеси, фасовку при температуре обработки, охлаждение и хранение, при этом альбуминную массу подготавливают с содержанием сухих веществ не менее 16 %, в качестве вкусоароматической добавки используют порошок куркумы в количестве 0,9 % от общей массы смеси, порошок черного перца 0,45 % и пищевую соль 0,7 %, термомеханическую обработку ведут при температуре 78±5 °С с выдержкой 10±3 мин. 

Технологический процесс проводят следующим образом. Для образования зерна альбумина подсырную сыворотку нагревают и выдерживают при температуре 92-95 °С в течение 20-30 мин, это способствует также хорошей стойкости продукта при длительном хранении. Поскольку сывороточные белки осаждаются при рН сыворотки 4,5-4,6, сыворотку подкисляют молочной, лимонной или соляной кислотой до выпадения хлопьев альбумина. После выдержки сыворотку нейтрализуют 10 %-ным раствором пищевой соды до кислотности 35-20 °Т и отделяют сывороточные белки. Полученный альбумин раскладывают на фильтр-ткань на 1-2 ч для стока сыворотки до содержания сухих веществ не менее 16 %. Далее добавляют специи: порошок куркумы 0,9 %, порошок черного перца 0,45 %, соль 0,7 % и перемешивают в течение 10-15 минут до их равномерного распределения по всей массе. Предварительно перед внесением специи измельчают до порошкообразного состояния и компонуют вкусоароматическую добавку. Поваренная соль подчеркивает вкус специй в альбуминной пасте. Смесь подвергают термомеханической обработке при температуре 78±5 °С с выдержкой 10±3 мин, проводят горячую расфасовку готового продукта при температуре термообработки, охлаждают до температуры 6±2 °С и направляют на реализацию или хранят герметически закрытый продукт при температуре 0-2 °С в течение 45 сут.

Технический результат заключается в разработке технологии производства продукта с длительным сроком хранения. Увеличение срока хранения при осуществлении  изобретения достигается за счет использования природных консервантов (куркума, черный перец), термомеханической обработки ингредиентов пасты и горячей фасовки готового продукта в потребительскую тару. 

Разработанный способ позволяет получить продукт с функциональными свойствами за счет обогащения альбуминной массы специями - куркумой и черным перцем. 

Альбумин представляет собой термически коагулированные сывороточные белки, сохраняющие свою биологическую ценность и высокую усвояемость даже под воздействием высоких температур. Кроме того, низкая себестоимость позволяет рассматривать его как наиболее перспективное сырье при разработке продуктов для лечебно-профилактического питания. Сывороточные белки не под-даются сычужному свертыванию и почти полностью переходят из молока в сыворотку. На их долю приходится 15-20 % всех белков молока, представленных следующими основными компонентами: β-лактоглобулин, α-лактальбумин, альбумин сыворотки крови, иммуноглобулины и протеозопептоны. Они обладают сбалансированным аминокислотным составом, включающим, в частности, триптофан, метионин, лизин, цистин. Сывороточные белки обладают антиканцерогенным, иммуномодулирующим свойствами, антимикробной активностью, противовоспалительным, токсиносвязывающим эффектами. В виду этого их можно использовать в лечебно-профилактическом питании.

Таким образом, альбуминная масса является хорошей основой для обогащения микро-, микроэлементами, витаминами, биологически активными добавками на основе растительного сырья. Это позволит значительно пополнить ассортимент функциональными продуктами, повысить рентабельность производства, уменьшить загрязнение окружающей среды и увеличить ресурсы полноценных продуктов питания.

Куркума содержит эфирное масло (не менее 7 %), богатое сесквитерпенами и три-терпенами, куркуминоиды (куркумин, бисдеметоксикуркумин, деметоксикурку-мин), а также кампестерин, холестерин,  жирные кислоты (олеиновая - 6,8 %, линолевая, линоленовая, омега-3-, омега-6-жирные кислоты - 2,4 %), макро- и микроэлементы: кальций, железо, фосфор и йод. 

Порошок куркумы имеет характер-ный жёлтый цвет благодаря куркумину. Куркумин проявляет обезболивающее, антиоксидантное, антираковое, антисептическое, спазмолитическое, рассасывающее, бактерицидное, желчегонное и антисклеротическое действия. Известно, что куркумин вызывает гибель патологических опухолевых клеток, не влияя при этом на здоровые клетки. Употребление продуктов с содержанием куркумина не только приостанавливает рост, но и предотвращает появление новых злокачественных образований. Установлено, что широкий спектр его терапевтического воздействия на организм во многом обусловлен влиянием на систему «прооксидант-антиоксидант», а именно, мощными антиоксидантными свойствами.

Ограничением применения куркумина является его низкая биодоступность. Для повышения биодоступности куркумина используют энхансеры биодоступности, которые способны блокировать ме-таболические пути куркумина. По данным научных публикаций в качестве биоэнханснера применяется алкалоид пиперин, являющийся основным биоло-гически активным компонентом различных видов перца, в частности, черного перца (Н. Л. Соловьева, М. С. Сокуренко, О. А. Зырянов. Биодоступность куркумина и методы ее повышения (обзор). - Фармацевтическая технология и нанотехнологии, 2018, № 3(24), стр. 46-53).

У черного перца выявлены антиоксидантные, противовоспалительные, противоопухолевые, нейропротективные, гастропротективные, гипогликемические, гиполипидемические свойства. В составе горошков черного перца определены горький гликозид пиперин, эфирное масло, крахмал, витамины (Е, С, А, В1, В2, В4, В5, В6, В9, РР, К), ценные макроэлементы (калий, кальций, магний, натрий, фосфор) и микроэлементы (железо, медь, марганец, селен, цинк, фтор). 

Полифенол куркумин и алкалоид пиперин обладают мощными антиоксидантными и антибактериальными свойствами, что позволяет увеличить срок годности готового продукта.

Концентрация функциональных ингредиентов куркумы и черного перца оказывают регулирующее действие на функции организма человека и могут приниматься неограниченно по времени. Добавляемые дозы функциональных добавок (куркумы и черного перца) способны полностью удовлетворить потребность человеческого организма в профилактике онкологических, сердечно-сосудистых заболеваний, атеросклероза, ожирения.

Пример. Для получения зерна альбумина массой 100 г берут 3,35 кг обезжиренной подсырной сыворотки, нагревают её до 92-95 °С и подкисляют до достижения рН сыворотки 4,5-4,6 молочной кислотой, выдерживают при этой температуре в течение 20-30 мин. Затем сыворотку нейтрализуют 10 %-ным раствором питьевой соды до кислотности 35-20 °Т и отделяют альбумин. Полученный сырой альбумин раскладывают на фильтр-ткань на 1-2 ч для стока сыворотки до содержания сухих веществ не менее 16 %. Предварительно компонуют вкусоароматическую добавку из измельчённых до порошкообразного состояния компонентов: порошок куркумы 0,9 г, порошок черного перца 0,45 г и соль 0,7 г. Далее вкусоароматическую добавку вносят в альбуминную массу и перемешивают в течение 10-15 минут до их равномерного распределения по всей массе. Полученную смесь подвергают термомеханической обработке при температуре 78±5 °С с выдержкой 10±3 мин, проводят горячую расфасовку готового продукта при температуре термообработки, охлаждают до температуры 6±2 °С и направляют на реализацию или хранят герметически закрытый продукт при температуре 0-2 °С в течение 45 сут.

Органолептические и физико-химические показатели альбуминной пасты «КуркуМуН» представлены в табл. 1 и 2. Микробиологические и гигиенические показатели безопасности продукта показаны в табл. 3.

Количества мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) и бактерий группы кишечной палочки (колиформы) определены как сразу после приготовления альбуминной пасты, так и в процессе хранения в течение 45 суток.

Основные микробиологические показатели продукта в процессе хранения через 5, 15, 30 и 45 суток не меняются, количество дрожжей и плесени остается на уровне, соответствующем требованиям действующих нормативных и технических документов.

В температурных условиях от 0 до 2 °С срок хранения готового продукта в герметичной упаковке составляет 45 суток.

Общая токсичность (безопасность) проверена  выпаиванием  экстракта  альбуминной пасты перорально в желудок подопытным белым лабораторным мышам и их пато-лого-анатомическим вскрытием через 5 суток. Изменений во внутренних органах не выявлено.

Предложенный способ позволяет получить продукт, имеющий низкую стоимость, хорошие органолептические свойства, длительный срок хранения, достигаемый путем использования природных консервантов. Также решается задача по полной переработке биологически ценного вторичного сырья молочного производства – подсырной сыворотки, без ущерба окружающей среде.
Таблица 1
	Наименование показателя
	Характеристика

	Внешний вид
	Поверхность пасты чистая, не подсохшая, глянцевая, 
небольшая неровность от фасования

	Консистенция
	Пастообразная, нежная, мажущаяся, однородная, 
с включениями внесенных специй

	Вкус и запах
	Чистый, молочный, солоноватый, со вкусом вносимых специй

	Цвет
	Горчичный с черными вкраплениями


Таблица 2
	Наименование показателя
	Результаты

	Массовая доля сухих веществ, %
	25,5

	Массовая доля белка, %
	20

	Массовая доля жира, %
	1,5

	Массовая доля хлористого натрия, %
	0,7

	Титруемая кислотность, °Т
	65,0


Таблица 3
	№
	Определяемые показатели
	Результаты

	1
	Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, КОЕ/г
	‹1*101

	2
	Бактерии группы кишечной палочки (колиформы) 

не допускается в массе продукции 0,1 г 
	Не обнаружено

	3
	Патогенная микрофлора, в т. ч. сальмонеллы, 

не допускается в массе продукции в 25,0 г
	Не обнаружено

	4
	St. aures, не допускается в массе продукции в 1,0 г
	Не обнаружено

	5
	Listerian monocytogenes, не допускается в массе 

продукции в 25,0 г
	Не обнаружено

	6
	Дрожжи (не более 50 КОЕ/г), КОЕ/г
	24,0

	7
	Плесень (не более 50 КОЕ/г), КОЕ/г
	47,0

	8
	Кадмий (не более 0,1 мг/кг), мг/кг
	<0,0015

	9
	Свинец (не более 0,3 мг/кг), мг/кг
	<0,01

	10
	Мышьяк (не более 0,2 мг/кг), мг/кг
	<0,04

	11
	Pтуть (не более 0,02 мг/кг), мг/кг
	<0,0007

	12
	Афлатоксин М. (не более 0,0005 мг/кг), мг/кг
	<0,0005


<SDOCL> Формула изобретения 
Способ приготовления альбуминной пасты "КуркуМуН", включающий использование альбуминной массы, внесение вкусоароматической добавки, термомеханическую обработку смеси, фасовку при температуре обработки, охлаждение и хранение, отличающийся тем, что альбуминную массу подготавливают с содержанием сухих веществ не менее 16 %, в качестве вкусоароматической добавки используют порошок куркумы в количестве 0,9 % от общей массы смеси, порошок черного перца 0,45 % и пищевую соль 0,7 %, термомеханическую обработку ведут при температуре 78±5 °С с выдержкой 10±3 мин.
<SIGN>
Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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