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(57) Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано при производстве кисломолочных напитков, предназначенных для функционального питания. 

Задачей изобретения является повышение функциональных и лечебно-профилактических свойств кумыса за счет использования нетрадиционного вида молока для производства кумысного напитка, обладающего противовоспалительным, иммуномодулирующим, противоопухолевым свойствами. 

Поставленная задача решается тем, что кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также настойку пиона при следующем соотношении компонентов, мас. %:

	Молоко ослиное
	74,0

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Настойка пиона
	1,0.


Кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также сухие корни лопуха при следующем соотношении компонентов, мас. %:

	Молоко ослиное
	72,2

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Сухие корни лопуха
	2,8.


2 н. п. ф., 2 табл., 2 фиг.

Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано при производстве кисломолочных напитков, предназначенных для функционального питания.
Известен способ производства кумыса из цельного коровьего молока с закваской из чистой культуры Lactobacterium bulgaricum и дрожжей Saccharomyces, с дополнительным внесением свекловичного сахара (Патент RU № 2120763, С1, кл. А23С 9/127, 27.10.1998). 

Недостатком известного способа, является использование свекловичного сахара, как дополнительный подсластитель, не являющимся пробиотическим продуктом для введенной микрофлоры, помимо этого, использование цельного коровьего молока, который считается аллергеном среди большинства населения, является недостаточно целесообразным.

Известен способ производства кумыса из замороженного кобыльего молока (Патент RU № 2503241, C2, кл. A23C 9/127, 10.01.2014), предусматривающий размораживание замороженного молока, пастеризацию, охлаждение до температуры заквашивания, сквашивание, вымешивание, охлаждение и розлив. Преимуществом данного продукта является снижение себестоимости продукта, за счет сбора молока в сезон удоя. 

Однако, возможным недостатком данного способа является условия замораживания и хранения замороженного молока. Энергетические затраты на замораживание молока не учтены в закладке себестоимости. Помимо этого, за счет изменения свойства внешней среды белков, ввиду лабильности сывороточных белков кобыльего молока, приводит к разрушению нативной конформации и денатурации белков. 

За прототип принят кумысный продукт (Патент RU № 2553535, C1, кл. A23C 9/127, A23C 9/13, 20.06.2015), включающий использование коровьего молока, производственную закваску, олигосахариды хитозана.

Недостатком известного изобретения является использование коровьего молока. 

Задачей изобретения является повышение функциональных и лечебно-профилактических свойств кумыса за счет использования нетрадиционного вида молока для производства кумысного напитка, обладающего противовоспалительным, иммуномодулирующим, противоопухолевым свойствами. 

Поставленная задача решается тем, что кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также настойку пиона при следующем соотношении компонентов, мас. %:

	Молоко ослиное
	74,0

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Настойка пиона
	1,0.


Кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также сухие корни лопуха при следующем соотношении компонентов, мас. %:

	Молоко ослиное
	72,2

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Сухие корни лопуха
	2,8.


Кумысный напиток (варианты) поясняется чертежами в виде диаграмм, где на фиг. 1 представлены показатели титруемой кислотности в исследуемых образцах и на фиг. 2 - показатели изменения активной кислотности в исследуемых образцах. 

Особенностью состава ослиного молока обусловлено тем, что, как и кобылье и грудное молоко, считается альбуминовым, с низким содержанием жира и высоким содержанием лизоцима и лактоферрина, которое свидетельствует о его антибактериальном свойстве. α-лактальбумин обладает противовирусным, противоопухолевым свойствами. Содержащийся в грудном молоке α-лактальбумин образует комплекс с олеиновой кислотой под названием ГАМЛЕТ, который способен индуцировать опухолевые образования. Этот комплекс может рассматриваться в качестве потенциального терапевтического средства против различных опухолевых клеток. Лактоферрин оказывает противовоспалительное действие, цитокин-стимулирующий эффект на клетки иммунной системы. Показано противовоспалительное действие лактоферрина, обусловленное связыванием ионов железа (II), которые могут участвовать в окислительно-восстановительных процессах, сопровождаемых генерацией свободнорадикальных продуктов, разрушающих клеточные компоненты. Таким образом, лактоферрин можно рассматривать как иммуномодулятор и природный антиоксидант. Высокое содержание лизоцима в молоке свидетельствует о его антибактериальном свойстве. Содержание лизоцима в ослином молоке составляет 21 %, тогда как в кобыльем молоке содержание последнего составляет 10,5 %, а в коровьем молоке обнаружены следы. Взаимодействуя с группой цитокинов: интерлейкина-2 (İL-2), интерферона (IFN-γ), интерлейкина-6 (IL-6), фактора некроза опухоли (TNF-α) и интерлейкина-1β (IL-1β), лизоцим способствует снижению пролиферации и уничтожению опухолей через активацию лимфоцитов и макрофагов крови. Содержание в ослином молоке витаминов А и Е незначительно, однако общая антиокислительная активность молока определяется комплексом всех присутствующих в нем антиоксидантов, таких как пигменты, белки, пептиды, аминокислоты и другие. Известно, что антиоксиданты молока замедляют или прекращают окисление липидов молока и молочных продуктов кислородом воздуха, предотвращая перекисное окисление липидов, поддерживают его, также оказывают благотворное влияние на здоровье потребителя, особенно детей. Приведенная информация свидетельствует о том, что питательные, функциональные и биологические компоненты ослиного молока являются одним из лучших заменителей грудного молока, при этом ослиное молоко, вне всякого сомнения, имеет целебные свойства, благодаря содержанию биологически активных веществ с функциональными свойствами. 

Учитывая уникальные свойства ослиного молока решено было взять в качестве основы при создании кисломолочного напитка. 

Кумыс - продукт смешанного молочнокислого и спиртового брожения кобыльего молока, протекающего под влиянием особых микроорганизмов кумысной закваски. Кумысная закваска готовится на кобыльем молоке и чистых культурах дрожжей рода Torula и молочнокислых палочек Laktobacterium bulgaricum. Использование заквасок, приготовленных на чистых культурах позволяет получить напиток высокого качества, более постоянного состава и с необходимыми антибиотическими свойствами. Кислотность полностью созревшего кумыса 140° по Тернеру, в котором наблюдается максимальное содержание заменимых и незаменимых аминокислот. В кумысе имеется большое количество белков со специфической функцией биокатализаторов, а также протеолитические ферменты. Витамины являются составной частью кумыса. По содержанию витамина С кумыс занимает первое место среди продуктов животного происхождения. В среднем (двухсуточном) кумысе содержание аскорбиновой кислоты составляет 79,3 мг/л. В его составе имеются также витамины B1, B12, B6, B2, РР, A, D, Е и другие. 

Масса культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий способствуют повышению иммунитета, нормализации кишечной флоры организма человека, обладают антагонистической активностью против ряда патогенных микроорганизмов, известны клинические исследования эффективности при лечении желудочно-кишечных патологий, в том числе рака толстой кишки, подавлении инфекции Helicobacter pylori и другие. Микробная масса культивированных штаммов лактобактерий, в 5 мл которого содержится 2,5 дозы, в одной дозе содержится живых бактерий 108КОЕ (L.Plantarum, L.fermentum, l. Brevis, L.acidophilus) и микробная масса культивированных штаммов бифидобактерий в 5 мл которого содержится 1,5 дозы, в одной дозе содержится живых бактерий 107КОЕ (B.bifidum, B.longum), массы приготовлены в детской кухне при Национальном центре охраны материнства и детства (ОхМатДет).

Корень пиона является спазмолитическим, мочегонным, седативным и тонизирующим средством и успешно применяется при лечении судорог и спазматических нервных расстройств, таких как эпилепсия. Экспериментально доказано, что он обладает гипотензивным, абортивным и противоязвенным действием. Корни пиона также имеют большое лечебное значение в системе унани и гомеопатии и содержат аспарагин, бензойную кислоту, флавоноиды, пеонифлорин, пеонин, пеонол, протоанемонин, дубильную кислоту, тритерпеноиды и эфирное масло.
Корни, листья и черешки лопуха используют как мочегонное, потогонное, жаропонижающее, противомикробное и противоопухолевые средство. Антиоксидатная активность корневой части лопуха приписывают производным кофеоилхиновой кислоты. Корень лопуха содержит инулин (примерно до 45 %), полиацетилены, арктические кислоты, летучие кислоты (уксусная, пропионовая, масляная, изовалериановая, 3-гексеновая, 3-октеновая и др.) и жирные кислоты (лауриновая, миристиновая, стеариновая, пальмитиновая и др.); танин, полифенольные кислоты (например, кофейная и хлоргеновая) и рутин, кверцетин, кверцетина рамнозид, кумарин, умбеллиферон,скополетин, эскулин, эскулетин, валин, лейцин, триптофан, треонин, лизин, гистидин, пролин, цистеин, глутамин, серин, орнитин, аспарагиновая кислота и другие. Физиологическая ценность инулина состоит в том, что, будучи пробиотиком, он служит субстратом для пробиотиков, в частности бифидобактерий. Его использование с пищей не увеличивает содержание глюкозы в крови и не стимулирует образование инсулина. Для достижения эффекта пищевого волокна или пробиотического эффекта требуется 8-10 г инулина в день. Лопух (плоды и корень) показано как мочегонное, потогонное, жаропонижающее, противомикробное и противоопухолевое средство. Противомикробное свойство обусловлено содержанием полиацетиленов, антиоксидантные свойства выражены полифенольными кислотами.

Предлагаемый кумысный напиток получают следующим образом. 

1. Для приготовления кумысного напитка по первому варианту ослиное молоко нагревают до температуры 75°C в течении 5 мин, охлаждают до 25°C, вносят кумысную закваску, микробные массы культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий и настойку пиона, сквашивают при температуре 25°C до кислотности 90 °Т. Аэрируют напиток в течении 5 мин каждый час. Охлаждают до температуры 4°C и расфасовывают в определенную тару.

2. Для приготовления кумысного напитка по второму варианту сухие корни лопуха ополаскивают в холодной проточной воде и добавляют в ослиное молоко, которое нагревают до температуры 75°C в течении 5 мин, после процеживают и охлаждают до 25°C, вносят кумысную закваску и микробные массы культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий и сквашивают при температуре 25°C до кислотности 90°Т. Аэрируют напиток в течении 5 мин каждый час. Охлаждают до температуры 4°C и расфасовывают в определенную тару.

Примеры получения кумысного напитка (варианты).

Пример 1. Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением настойки пиона получают при следующем соотношении, мас. %: 

	Ослиное молоко
	70,0

	Кумысная закваска 
	25,0

	Микробная масса культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий 
	3,0

	Настойка пиона
	2,0.


Пример 2. Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением настойки пиона получают при следующем соотношении, мас. %: 

	Ослиное молоко
	74,0

	Кумысная закваска 
	20,0

	Микробная масса культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий 
	5,0

	Настойка пиона
	1,0.


Пример 3. Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением сухих корней лопуха получают при следующем соотношении, мас. %: 

	Ослиное молоко
	70,0

	Кумысная закваска 
	25,0

	Микробная масса 
	

	культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий 
	3,0

	Сухие коренья лопуха
	2,0.


Пример 4. Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением сухих корней лопуха получают при следующем соотношении, мас. %: 

	Ослиное молоко
	72,2

	Кумысная закваска 
	20,0

	Микробная масса культивированных штаммов лактобактерий и бифидобактерий 
	5,0

	Сухие коренья лопуха
	2,8.


Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением настойки пиона, приготовленный по примеру 2, имеет более оптимальные органолептические показатели, нежный пенящийся вкус.

Кумысный напиток на основе ослиного молока с добавлением сухих корней лопуха, приготовленный по примеру 4, имеет более выраженный вкус, приятный молочно-кремовый оттенок, кисломолочный, слегка пощипывающий, более сладковатый вкус.

Далее были определены титруемая и активная кислотность приготовленных напитков, которые отображены на фиг. 1 и на фиг. 2.

Как видно на фиг. 1 показатели титруемой кислотности в образце кумысного напитка второго варианта выше чем в образце кумысного напитка первого варианта, где объясняется содержанием углеводов в кореньях лопуха, которая благоприятна для активной деятельности микроорганизмов. 

Органолептическая оценка экспериментальных образцов молочного продукта представлена в табл. 1. 
Оценка производилась по достижении титруемой кислотности продуктов 75 °Т.

Кумысный напиток из ослиного молока с добавлением корений лопуха имеет приятный кремовый оттенок и отличается от кумысного напитка с добавлением настойки пиона более сладким вкусом, скорей всего обусловленный диффузией фруктозы корня лопуха в молоко. 

В табл. 2 представлен микробиологический анализ образцов экспериментального кумысного продукта из ослиного молока.

В ходе микробиологического анализа, исследуемых кисломолочных напитков, определили содержание молочнокислых микроорганизмов, которое соответствует КМС 720:2019 техническим условиям кумысу натуральному из кобыльего молока. 

Исходя из вышеизложенного, предлагаемые кумысные напитки отличаются высокой пищевой и биологической ценностью, обусловленный уникальным содержанием функциональных ингредиентов ослиного молока и пробиотиков, в сочетании с добавками растительного компонента. 

Таблица 1 

Органолептические показатели образцов экспериментального 

кумысного напитка из ослиного молока

	Показатель
	Вариант 1
	Вариант 2

	Внешний вид, 
консистенция
	Жидкая, однородная, слегка 
пенящаяся жидкость
	Жидкая, однородная, слегка 
пенящаяся жидкость

	Вкус и запах
	Кисломолочный, слегка 
пощипывающий, сладковатый
	Кисломолочный, слегка 
пощипывающий, более сладковатый

	Цвет
	Молочно-белый, с голубоватым 
оттенком
	Молочно-кремовый, равномерный 
по всей массе


Таблица 2 

Микробиологический анализ образцов экспериментального

кумысного напитка из ослиного молока

	Показатель
	Вариант 1
	Вариант 2

	
	1 день
	2 день
	1 день
	2 день

	Общее микробное 
число
	1х107 КОЕ/см3
	3х107 КОЕ/см3
	2х107 КОЕ/см3
	4х107 КОЕ/см3

	Молочнокислые 
бактерии
	1,0х107 КОЕ/см3
	1х107 КОЕ/см3
	1х107 КОЕ/см3
	1х107 КОЕ/см3

	Дрожжи 
	<1,0х106 КОЕ/см3
	1,0х106 КОЕ/см3
	1,0х107 КОЕ/см3
	<1,0х106 КОЕ/см3


Формула изобретения
1. Кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, отличающийся тем, что в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также настойку пиона при следующем соотношении компонентов, мас. %: 
	Молоко ослиное
	74,0

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Настойка пиона
	1,0.


2. Кумысный напиток, содержащий молочную основу, кисломолочную закваску, отличающийся тем, что в качестве молочной основы используют ослиное молоко, в качестве кисломолочной закваски - кумысную закваску из кобыльего молока, и дополнительно содержит микробную массу культивированных штаммов бифидобактерий и лактобактерий, а также сухие корни лопуха при следующем соотношении компонентов, мас. %:
	Молоко ослиное
	72,2

	Кумысная закваска из кобыльего молока
	20,0

	Масса культивированных штаммов бифидобактерий
	2,5

	Масса культивированных штаммов лактобактерий
	2,5

	Сухие корни лопуха
	2,8.


Кумысный напиток (варианты)
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Фиг. 2

Выпущено отделом подготовки официальных изданий
_____________________________________________________________________________________

Государственное агентство интеллектуальной собственности и инноваций

при Кабинете Министров Кыргызской Республики (Кыргызпатент)

720021, г. Бишкек, ул. Московская, 62, тел.: (312) 68 08 19, 68 16 41; факс: (312) 68 17 03
(19) KG (11) 2324 (13) С1 (46) 31.01.2023








7

_892022383.unknown

