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(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности, к выработке кисломолочного продукта курут на предприятиях молочной промышленности.

Задачей изобретения является улучшение физических свойств и биологической ценности продукта.

Задача решается тем, что способ приготовления пористого курута включает пастеризацию и заквашивание молока, отделение сгустка от сыворотки самопрессованием, внесение в сгусток поваренной соли, закваски и сыворотки, формование и сушку, при этом в часть выделенной сыворотки добавляют сахар и сухие дрожжи, каждого по 20 мас. %, подвергают ее брожению в течение 1-2 часов и вносят в сгусток в количестве 4 % от массы сгустка; смесь перемешивают и выдерживают в течение 1 часа; формованный курут сушат при температуре 60-70 °С в течение 4-5 часов, затем при температуре 100 °С в течение 1-1,5 часов.
Полученный молочный продукт типа курут имеет улучшенные физические показатели (пористость) и повышенную биологическую ценность за счет дополнительного введения в смесь дрожжей и сыворотки. 

1 н. п. ф., 2 табл., 1 фиг.
<SDODE> Изобретение относится к пищевой промышленности, в частности, к выработке кисломолочного продукта курут на предприятиях молочной промышленности.

Известен способ производства кисломолочного продукта «Курут» и напитка «Актык» на его основе (патент под ответственность заявителя KG 802 С1, кл. А23С 9/12, 2005). Особенностью способа является нагрев сгустка до температуры 80 °С. За счет внесения в сгусток молотых ядер урюка, миндаля и растительных масел (хлопковое, подсолнечное, грецкого ореха, фисташек, оливковое, кунжутное, кедровое) повышается биологическая ценность продукта. Недостатком способа является сложная технология получения продукта и использование различных видов масел, что снижает широкое использование продукта.

Прототипом изобретения является способ получения сыра «курут» (Авт. свид. SU 936867, кл. А23С 19/032, А23С 19/068, 1982), предусматривающий поэтапное заквашивание молочного сырья заквасками молочнокислых дрожжей, ацидофильной и болгарской палочек, самопрессование с получением белковой массы, добавление в белковую массу этих же заквасок, протирание, внесение аскорбиновой кислоты, поваренной соли и других компонентов (сахар, перец). Сыворотку сгущают до содержания сухих веществ 35-40 % и вносят в белковую массу, смесь перемешивают, подвергают тепловой обработке, охлаждают, пропускают через мясорубку, фасуют и сушат. Недостатками известного способа являются сложность и продолжительность технологии, многокомпонентность закваски.

Задачей изобретения является улучшение физических свойств и биологической ценности курута.

Задача решается тем, что способ приготовления пористого курута включает пастеризацию и заквашивание молока, отделение сгустка от сыворотки самопрессованием, внесение в сгусток поваренной соли, закваски и сыворотки, формование и сушку, при этом в часть выделенной сыворотки добавляют сахар и сухие дрожжи, каждого по 20 мас. %, подвергают ее брожению в течение 1-2 часов и вносят в сгусток в количестве 4 % от массы сгустка; смесь перемешивают и выдерживают в течение 1 часа;  формованный  курут  сушат при температуре 60-70 °С в течение 4-5 часов, затем при температуре 100 °С в течение 1-1,5 часов.
Полученный молочный продукт типа курут имеет улучшенные физические показатели (пористость) и повышенную биологическую ценность (обогащение витаминами и минералами) за счет введения в смесь дрожжей и сыворотки. Известно, что в молочной сыворотке содержится более 30 макро- и микроэлементов. Одними из наиболее ценных составляющих молочной сыворотки, обеспечивающих ее высокую биологическую ценность, являются витамины.

Осуществление способа поясняется на примере.

Пример. Молоко пастеризуют, охлаждают до температуры заквашивания, вносят закваску и выдерживают в течение 4-5 часов. Образовавшийся сгусток (сүзмө) освобождают от сыворотки. В часть сыворотки добавляют сахар в количестве 20 % и сухие дрожжи Saccharomyces cerevisiae в количестве 20 %, смесь перемешивают и оставляют при температуре 30 °С. В момент бурного брожения сыворотку добавляют в количестве 4 % в предварительно подсоленный сүзмө. Смесь перемешивают до однородной массы и оставляют в течение 1 часа для дображивания. Из полученной массы формуют шарики и сушат при температуре 65 °С в течение 4-5 часов, затем температуру сушки доводят до 100 °С и выдерживают при этой температуре в течение 1,5 часов, оставляют в воздухе для досушивания и выравнивания влаги.

Согласно требованию Стандарта Кыргызской Республики КМС 285 : 2001 «Курут» содержание влаги в куруте не должно превышать 30 мас. %. 

Срок хранения продукта 9-10 месяцев. Хранение курута производится при температуре 0-10 °С и относительной влажности не более 75 %.

Существенное отличие предложенного способа производства кисломолочного продукта «Курут» от известных способов заключается в том, что часть выделенной сыворотки подвергают брожению и добавляют в сгусток, массу оставляют для дображивания. Продукт формируют и сушат посредством нагревания. При традиционном способе производства курута  молочная  сыворотка  выводится. Прогрев перебродившего сгустка дает возможность остановить брожение, при этом сохраняются витамины, содержащиеся в дрожжах.

С помощью лабораторных анализов были определены химические показатели в «контрольном» и «пористом» образцах продукта. Результаты определения показали следующие значения: кислотность 847 и 847 °Т, массовые доли: влаги 28,4 и 29,2 %, белка 59,1 и 58,5 %, углеводов 3,5 и 4,0 %, жира 3,6 и 3,9 %, золы 5,1 и 5,3 %, соответственно.

Определены физические показатели в двух образцах. Экспериментальные данные на приборе пенетрометр, предназначенном для определения твердости веществ, составили:

у «контрольного» продукта 3 мм, у «пористого» 7 мм. Этот показатель указывает на увеличение объема и мягкость пористого продукта. 

Определена плотность продуктов, в г/см3: контрольного - 0,95, пористого - 0,71. 

Органолептические показатели образцов курута и физико-химические показатели образцов курута приведены в таблицах 1 и 2, соответственно.

Проведено микроскопирование со 100-кратным увеличением среза курутов. Результаты микроскопирования образцов, соответственно, «контрольного» и «пористого» курутов, разбитых на несколько частей, приведены на фиг. 1.
Таблица № 1

	Наименование 

показателя
	Характеристика курута

	
	Контрольный
	По изобретению

	Внешний вид
	Курут шаровидной формы 

диаметром 2,5 см. 

Без повреждений и деформации
	Курут шаровидной формы 

диаметром 3 см. 

С легкой деформацией

	Консистенция
	Твердая
	Твердая, с пористыми 

вкраплениями

	Вкус и запах
	Чистый кисломолочный, без 

посторонних привкуса и запаха. Вкус курута с добавлением соли
	Чистый кисломолочный, без 

посторонних привкуса и запаха.

Вкус курута с добавлением соли


Таблица № 2
	Наименование показателя
	Содержание

	
	Контрольный
	По изобретению

	Кислотность, °Т
	847
	847

	Массовая доля влаги, %
	28,4
	29,2

	Массовая доля жира, %
	3,6
	3,9

	Массовая доля белка, %
	59,1
	58,5

	Массовая доля углеводов, %
	3,5
	4,0

	Массовая доля золы, %
	5,1
	5,3

	Пенетрометрические данные, мм
	3
	7

	Масса одного изделия, г
	8
	9

	Плотность, г/см3
	0,95
	0,71


<SDOCL> Формула изобретения 
Способ приготовления пористого курута, включающий пастеризацию и заквашивание молока, отделение сгустка от сыворотки самопрессованием, внесение в сгусток поваренной соли, закваски и сыворотки, формование и сушку,  отличающийся тем, что в часть  выделенной  сыворотки  добавляют  сахар и сухие дрожжи, каждого по 20 мас. %, подвергают ее брожению в течение 1-2 часов и вносят в сгусток в количестве 4 % от массы сгустка; смесь перемешивают и выдерживают в течение 1 часа; формованный курут сушат при температуре 60-70 °С в течение 4-5 часов, затем при температуре 100 °С в течение 1-1,5 часов.
</SDOCL>[image: image1.jpg]


 
Фиг. 1
Способ приготовления пористого курута
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