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(57) Изобретение относится к пищевой промышленности, а именно, к производству различных видов сухих фруктов с медом, готовых к употреблению.
Задачей изобретения является повышение пищевой, биологической ценности сушеных фруктов и расширение ассортимента перспективных продуктов здорового питания на основе натуральных компонентов, с улучшенными органолептическими свойствами и сохранением полезных веществ в процессе приготовления.
Задача решается способом производства сухих фруктово-медовых слайсов, включающим подготовку фруктов, резку, насыщение вкусовыми веществами и сушку, при этом фрукты выбирают из яблок, груш, абрикосов или сливы, нарезают на слайсы толщиной 3-4 мм, погружают на 5-7 минут в соотношении 1:1 в жидкий мёд, имеющий температуру 35-40ºC, и процеживают; сушку слайсов производят, периодически переворачивая, при температуре 35-40ºC в течение 10-12 ч.

Сухие фруктово-медовые слайсы, полученные предложенным способом, представляют собой высушенные яблоки или груши с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 91,5 : 8,5 и высушенные абрикосы или сливы с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 90 : 10.
Способ позволяет получить продукт с улучшенными органолептическими свойствами и высоким содержанием полезных веществ, с ароматом натурального меда и максимально сохраненным цветом и вкусом фруктов.  2 н. п. ф., 2 пр.
Изобретение относится к пищевой промышленности, а именно, к производству различных видов сухих фруктов с мёдом, готовых к употреблению.
Известен способ производства фруктовых чипсов, при котором отбирают, промывают и очищают фрукты, перед сушкой погружают фруктовые ломтики в сахарный сироп на 2-3 мин, после чего стряхивают с них излишки сиропа, укладывают на противень одним слоем и сушат 1-2 ч при температуре 85-95ºC с последующим охлаждением (RU 2014114030 A, кл. A23L 1/212, A23L 1/217, 2015). Недостатком аналога является использование в рецептуре белого сахара, что снижает функциональную ценность продукта и повышает его калорийность.
Известен способ производства яблочных чипсов, характеризующийся тем, что яблоки сортируют по размерам, моют, удаляют семенное гнездо, очищают кожицу, режут кольцами толщиной 3-4 мм, бланшируют в растворе 0,05 % лимонной кислоты при температуре 55ºC в течение 5 минут, затем заливают горячим сиропом (1:1 сахарный сироп 70 % и бекмес) температурой 75ºC, выдерживают 6-7 часов, выкладывают на сито, дают стечь сиропу, затем сироп кипятят и снова заливают горячим сиропом, оставляют на 5 часов, вынимают, подсушивают, дают стечь сиропу, процедуру повторяют еще один раз. Яблочные полуфабрикаты отправляются на конвективную сушку при температуре 60ºC в течение 3-5 часов до остаточной влажности в продукте 6-7 % (Патент RU 2614788 C2, кл. A23L 19/00, A23B 7/08, 2017). Недостатком указанного способа является то, что перед сушкой полуфабрикат трижды заливается горячим сахарным сиропом, что отрицательно влияет на органолептические показатели и снижает пищевую и биологическую ценность готового продукта. Кроме того, используется высокотемпературная сушка.

Известен продукт «Сушеные плоды черники с медом». Изобретение описывает сушеные плоды черники с мёдом, полученным из плодов дикой черники, мёда и белого сахара-песка, и характеризуется содержанием следующих компонентов, мас. %: плоды дикой черники 60-80, мёд 1-10 и белый сахарный песок 5-10. (Заявка CN 104543297 А, кл. A23G 3/48, 2015). Продукт получают следующим способом: в отобранные плоды дикой черники после промывки добавляют мёд и белый сахар с последующим замачиванием в течение 1-3 дней; пропитанные плоды черники вынимают и сушат 7-12 часов. Сушеные плоды черники с мёдом обладают хорошими вкусовыми качествами и высокой питательной ценностью. Недостатком прототипа также является использование в рецептуре белого сахара-песка, что может отразиться на качественных показателях конечного продукта. 

Прототипом заявленного решения является способ производства пищевого продукта из яблок, являющийся объектом патента RU 2287299 C1, кл. A23L 1/212, A23L 7/02, 2006. Способ предусматривает приготовление пищевого продукта путем подготовки яблок, их резки на ломтики с толщиной 1,5-2 мм, насыщения вкусовыми веществами в водном растворе заданного состава при температуре 25-50ºC в течение 15-30 минут и сушки инфракрасным методом до остаточной влажности не более 6 % и упаковку в бескислородной среде к пакеты из комбинированного материала полимер-фольга-полимер. В одном из вариантов для насыщения используют раствор, содержащий около 60 % меда и около 2 % лимонной кислоты.

Задачей изобретения является получение сушеных фруктов с высокой пищевой, биологической ценностью и расширение ассортимента продуктов здорового питания на основе натуральных компонентов, с улучшенными органолептическими свойствами и сохранением полезных веществ в процессе приготовления.
Задача решается способом производства сухих фруктово-медовых слайсов, включающим подготовку фруктов, резку, насыщение вкусовыми веществами и сушку, при этом фрукты выбирают из яблок, груш, абрикосов или сливы, нарезают на слайсы толщиной 3-4 мм, погружают на 5-7 минут в соотношении 1:1 в жидкий мёд, имеющий температуру 35-40ºC, и процеживают; сушку слайсов производят, периодически переворачивая, при температуре 35-40ºC в течение 10-12 ч.

Сухие фруктово-медовые слайсы, полученные предложенным способом, представляют собой высушенные яблоки или груши с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 91,5 : 8,5 и высушенные абрикосы или сливы с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 90 : 10.
Сушка фруктово-медовых слайсов осуществляется при температуре, не превышающий 35-40ºC, что предотвращает снижение количества полезных веществ и образование канцерогенного оксиметилфурфурола в мёде, которое происходит при высоких температурах.

В отличие от аналогов, предлагаемые сухие фруктово-медовые слайсы имеют улуч     шенный вкус, аромат и цвет; обладают уникальными преимуществами благодаря биологически активным веществам мёда и фруктов, что позволяет рекомендовать их для включения в рацион питания всех групп населения в качестве функционального продукта.

В рецептуре используются свежие фрукты – яблоки, груши, абрикосы и сливы, которые отвечают требованиям Технического регламента "О безопасности свежих фруктов и овощей". В предлагаемом способе потери ароматических веществ и витаминов минимальны, биохимические изменения незначительны. 

Регулярное употребление фруктов и овощей в рамках здорового питания может помочь в профилактике и поддержании здоровья человека. Научные данные свидетельствуют о том, что диета с высоким содержанием фруктов и овощей может снизить риск хронических заболеваний, таких как сердечно-сосудистые и рак. 

Яблоки являются широко потребляемым, богатым источником фитохимических веществ. Эпидемиологические исследования связывают потребление яблок со снижением риска некоторых видов рака, сердечно-сосудистых заболеваний, астмы и диабета. Было обнаружено, что яблоки обладают очень сильной антиоксидантной активностью, ингибируют пролиферацию раковых клеток, снижают окисление липидов и понижают уровень холестерина. Яблоки содержат множество фитохимических веществ, включая кверцетин, катехин, флоридзин и хлорогеновую кислоту, которые являются сильными антиоксидантами. Фитохимический состав яблок сильно различается между разными сортами яблок, и есть также небольшие изменения в фитохимических веществах во время созревания и созревания плодов. Хранение практически не влияет на фитохимические вещества яблока, но обработка может сильно повлиять на них (J. Boyer, R. Н. Liu. Apple phytochemicals and their health benefits // Nutrition. – 2004, – № 3, – Р. 1-15).

Груши являются источником многих питательных веществ, включая клетчатку, витамин С, калий, фитохимические вещества и антиоксиданты. Груши содержат фруктозу и сорбит, которые связывают с проблемами диареи у детей. Груши полезны как профилактика появления холестериновых бляшек и атеросклероза, имеют лёгкое мочегонное действие, выводят из организма токсины и шлаки. Обладая противомикробным и бактерицидным свойствами, груши являются частью лечебного питания при нарушениях деятельности желудочно-кишечного тракта, особенно касающихся микрофлоры (Н. Reiland. Systematic Review of Pears and Health // Nutrition Today. – 2015 Nov. – № 50, – P. 301-305).
Абрикос занимает важное место в питании человека, так как он является богатым источником сахара, клетчатки, минералов, фенольных соединений, биоактивных фитохимических веществ и витаминов, таких как А, С, тиамин, рибофлавин, ниацин и пантотеновая кислота. Помимо питательных свойств, плоды абрикоса имеют определенное фармакологическое значение из-за высокого содержания антиоксидантов. Он используется как легкое слабительное, жаропонижающее, антисептическое и офтальмологическое средство (S. Mohd, F. A. Masoodi. Processing and storage of apricots: effect on physicochemical and antioxidant properties // J. of Food Sci. and Techn. – 2018, №55, P. 4505-4514).
Слива. В последнее время сливы были описаны как продукты, способствующие укреплению здоровья. Исследования влияния сливы на здоровье показывают ее противовоспалительные, антиоксидантные и улучшающие память свойства. Повышенный интерес к исследованиям сливы объясняется высоким содержанием в ней фенолов, в основном антоцианов, которые, как известно, являются природными антиоксидантами (P. Birwal, Deshmukh Gl. Plums: A Brief Introduction // Nutrition and Population Health. Journal of Food. – 2016, №16, – P. 1-5).
Натуральный мёд, помимо углеводов, содержит в небольших количествах вещества, производящие многочисленные питательные и биологические эффекты: противомикробные, антиоксидантные, противовирусные, противопаразитарные, противовоспалительные, антимутагенные, противоопухолевые и иммунодепрессивные. Исследования питания подтвердили различные эффекты после приема мёда, например, улучшение гастроэнтерологического и сердечно-сосудистого здоровья. Мёд оказывает физиологическое воздействие на показатели здоровья крови, а также на гепатит A. Указывается, что состав мёда, а также его различные биологические эффекты в значительной степени зависят от ботанического происхождения мёда. (S. Bogdanov. Honey for Nutrition and Health: A Review // Journal of the American College of Nutrition. – 2009. – № 27. – P. 677-689).
Предлагаемый продукт получают следующим образом: свежие фрукты сортируют по качеству, моют проточной холодной водой, нарезают на слайсы толщиной 3-4 мм. В емкость, содержащую натуральный мёд, нагретый до температуры не выше 35-40ºC, помещают нарезанные фрукты (соотношение 1:1) и перемешивают компоненты 5-7 мин. Полуфабрикат выгружают на перфорированные сушильные лотки и оставляют на 30-40 минут для стекания излишков мёда и фруктового сока. Пропитанные мёдом фруктовые слайсы сушат в сушильном шкафу до массовой доли влаги 5-6 % при температуре не выше 35-40ºC в течение 10-12 часов с периодическим переворачиванием и последующим охлаждением до 20ºC. Готовый продукт фасуют в плотную герметичную упаковку. Срок хранения при температуре 20-25ºC и относительной влажности воздуха не выше 65-70 % до 1 года.
Для производства сушеных фруктов с мёдом не требуется специальное оборудование. Натуральный мёд, действующий также как сорбирующее вещество, является хорошей альтернативой таким средствам, как сульфат и сахарный сироп, предназначенным для предварительной обработки фруктов перед сушкой с целью предотвращения окислительных процессов.

Пример 1. Получение фруктово-медовых слайсов из яблок или груш
Помытые и нарезанные на слайсы толщиной 3-4 мм свежие яблоки (груши) помещали в емкость с мёдом в соотношении 1:1 при температуре меда 35-40ºC, перемешивали 5-7 минут. Полуфабрикат выгружали на перфорированные сушильные лотки и выдерживали 30-40 минут для стекания излишков мёда и фруктового сока. Пропитанные медом слайсы сушили, периодически переворачивая, в сушильном шкафу при температуре 35-40ºC в течение 10 часов и охлаждали до 20ºC. 

В конечных продуктах сохранялся вкус и аромат яблок и груш, натурального мёда. Соотношение высушенные яблоки или груши с натуральным медом составляет, мас. %, 91,5 : 8,5.
Пример 2. Получение фруктово-медовых слайсов из абрикосов или слив
Помытые абрикосы и сливы для удаления косточек делили на две части, затем нарезали на слайсы толщиной 3-4 мм. Нарезанные слайсы помещали в емкость с мёдом в соотношении 1:1 при температуре меда 35-40ºC, перемешивали 5-7 минут, затем выгружали на перфорированные сушильные лотки и выдерживали 30-40 минут для стекания излишков мёда и фруктового сока. Пропитанные медом слайсы сушили, периодически переворачивая, в сушильном шкафу при температуре 35-40ºC в течение 12 часов и охлаждали до 20ºC. 

Сухие фруктово-медовые слайсы из абрикосов и сливы имеют яркий цвет, мягкую и нежную структуру. Соотношение высушенные абрикосы или сливы с натуральным медом составляет, мас. %, 90 : 10.

Готовые фруктово-медовые слайсы покрыты тонкой пленкой и имеют сладкий вкус, выраженный аромат меда и фруктов. Продукт не изменял своих свойств в течение 1 года. 
Сухие фруктово-медовые слайсы можно отнести в категории полезных и натуральных десертов, высушенных без добавления сахара. Сушеные фрукты с мёдом, благодаря наличию большого количества кроветворных элементов, антиоксидантов и других физиологически функциональных ингредиентов, могут оказать значительный оздоровительный, снизить вероятность возникновения железодефицитных состояний и окислительного стресса.
Сухие фруктово-медовые слайсы – продукт здорового питания, который можно использовать вместо многих продуктов быстрого употребления, в том числе в рационе школьников.
Формула изобретения
1. Способ производства сухих фруктово-медовых слайсов, включающий подготовку фруктов, резку, насыщение вкусовыми веществами и сушку, отличающийся тем, что фрукты выбирают из яблок, груш, абрикосов или сливы, нарезают на слайсы толщиной 3-4 мм, погружают на 5-7 минут в соотношении 1:1 в жидкий мёд, имеющий температуру 35-40ºC, и процеживают; сушку слайсов производят периодически переворачивая, при температуре 35-40ºC в течение 10-12 ч.

2. Сухие фруктово-медовые слайсы, полученные способом по п. 1, отличающиеся тем, что представляют собой высушенные яблоки или груши с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 91,5 : 8,5 и высушенные абрикосы или сливы с натуральным медом при соотношении компонентов, мас. %, 90 : 10.

Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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