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ГОСУДАРСТВЕННОЕ АГЕНТСТВО ИНТЕЛЛЕКТУАЛЬНОЙ СОБСТВЕННОСТИ И ИННОВАЦИЙ 

ПРИ КАБИНЕТЕ МИНИСТРОВ КЫРГЫЗСКОЙ РЕСПУБЛИКИ (КЫРГЫЗПАТЕНТ)

(12)  ОПИСАНИЕ  ИЗОБРЕТЕНИЯ
к патенту Кыргызской Республики под ответственность заявителя

(21) 20220048.1

(22) 30.08.2022

(46) 29.09.2023, Бюл. №9
(76) Саалиева Алтынай Накеновна, Усубалиева Айгуль Мирбековна, Мусульманова Мукарама Мухамедовна (KG)

(56) Патент KZ A4 26344, кл. A23C 21/00, 15.11.2012
(54) Напиток сывороточный «Салкынкуч»
(57) Изобретение относится к пищевой молочной промышленности, может быть использовано при производстве напитков из сыворотки, предназначенных для диетического, лечебно-профилактического, а также общего питания.

Задачей изобретения является повышение пищевой и биологической ценности целевого продукта, рациональное использование молочного и растительного сырья, расширение ассортимента продуктов специального назначения.

Для приготовления напитка используют молочную сыворотку, порошок семян тыквы, корицы, молотого имбиря. Для улучшения вкусовых свойств готовый продукт может быть приготовлен с добавлением сахара. 

Заявляемый продукт готовят следующим образом. В подготовленную осветленную молочную (подсырную) сыворотку добавляют порошок тыквенных семян (5 % от массы сыворотки), порошок корицы (0,8 %) и порошок имбиря (0,4 %). Смесь пастеризуют, охлаждают и разливают в тару.

1 н. п. ф., 2 табл.
Изобретение относится к молочной пищевой промышленности и может быть использовано при производстве напитков из молочной сыворотки, предназначенных для диетического и лечебно-профилактического, а также общего питания.

Известен напиток из творожной неосветленной сыворотки, которую нагревают до температуры 74-78 ºС и вносят травы (чабрец, или мелисса, или мята), выдерживают до комнатной температуры, фильтруют, в данную смесь вносят овощной сок морковный или свекольный и сахар, затем смесь пастеризуют, охлаждают, разливают и насыщают углекислым газом (патент RU 2178973, 10.02.2002).

Недостатком данного способа приготовления в том, что неизвестно в каком виде добавляются травы в напиток и какие этапы подготовки растительного сырья необходимы.

Также известен способ приготовления молочного напитка «Женьшеневый», в состав которого входит настойка женьшеня. Для получения напитка молочную сыворотку сепарируют, пастеризуют, охлаждают и вносят настойку женьшеня 1-2 кг на 1 тонну сыворотки (патент RU 2125375 C1, 27.01.99).

Недостаток данного способа в использовании дорогостоящего сырья (настойка женьшеня), также неизвестен способ приготовления настойки и соответственно концентрация биологически активных веществ наполнителя.

Ближайшим прототипом может являться напиток из молочной сыворотки с тыквенной биодобавкой. При составлении смеси в сепарированную сыворотку вносят тыквенную биодобавку в количестве 20 % от массы сыворотки и тщательно перемешивают, пастеризуют, охлаждают до температуры 25 ºС и вносят хлебопекарные дрожжи (патент KZ A4 26344, 15.11.2012, бюл. № 11).
Недостатком прототипа является то, что при выработке напитка используется биодобавка сложного многоэтапного способа приготовления, хотя и из вторичного сырья (тыквенного жмыха). В качестве заквасочной микрофлоры используются дрожжи, т. е. напиток в конечном результате будет содержать определенное количество спирта. Также данная заквасочная культура не рекомендуется при выработке пищевых продуктов для некоторых специализированных диет. 

Технической задачей изобретения является повышение биологической ценности сывороточных напитков, расширение ассортимента продуктов специального назначения, а также рациональное использование вторичного молочного и растительного сырья.

Для решения поставленной задачи предложен способ приготовления обогащенного и освежающего напитка с использованием вторичного молочного сырья (сыворотки подсырной) и порошка семян тыквы, сухого измельченного имбиря и корицы.

Технический результат заключается в повышении биологической ценности целевых продуктов. Готовый продукт рекомендуется, как освежающий и прохладительный напиток для ежедневного употребления, а также как лечебно-профилактический продукт для питания различных групп населения, что обусловлено присутствием в рецептуре компонентов, обладающих целым рядом ценнейших свойств.

Основой напитка является подсырная сыворотка, которая образуется как побочный продукт производства сыра. При этом она представляет собой ценное для использования в питании сырье. В ней содержится до 50 % сухих веществ молока, включающих до 250 различных соединений, в числе которых молочный жир, азотистые вещества, минеральные соли, витамины, ферменты и органические кислоты. Наряду с высокой питательной ценностью молочная сыворотка и, соответственно, продукты из нее имеют диетическое и лечебно-профилактическое значение. Употребление молочной сыворотки благотворно влияет на пищеварительный тракт, очищает кишечник, нормализует флору, выводит токсины, шлаки, стимулирует работу печени и почек.
Семена тыквы также являются отходом при переработке тыквы, которые используются как посадочный материал для сельскохозяйственной промышленности, либо как сырье для производства ценного продукта - масла. Семена тыквы содержат полезные жирные кислоты, органические кислоты и витамины, почти 35 % составляют белковые вещества, которые прекрасно усваиваются человеческим организмом. Также содержится большое количество микроэлементов - магния, кальция, фосфора, железа, калия, натрия, цинка, селена, меди, марганца. Так, в 100 г семян содержится 168 мг магния, что составляет более половины от суточной нормы для взрослого человека.  

Тыквенные семечки полезны для людей, страдающих гипертонической болезнью, сахарным диабетом. Они являются хорошим мочегонным и желчегонным средством, укрепляют память и снижают утомляемость. Обладают антипаразитарным действием благодаря наличию в них аминокислоты кукурбитина, которая парализует нервную систему паразитов, и они выходят из организма естественным путем.

Для улучшения вкуса и подавления специфического привкуса сыворотки в напиток добавлен порошок корицы. Запах и вкус специи обусловлен наличием в ней эфирных масел, благодаря которым корица обладает и полезными свойствами. Она улучшает пищеварение, вызывает аппетит и обладает тонизирующим действием. Корица содержит дубильные вещества, которые придают специи способность укреплять стенки сосудов. Также она обладает противовирусными, антибактериальными и противогрибковыми свойствами, и может применяться как природный консервант. Всего 120 мг специи в день достаточно для снижения кровяного давления, «плохого» холестерина в организме человека. 

Порошок сухого имбиря содержит в небольших количествах клетчатку, крахмал, сахара, белки и жиры. В составе белков имбиря зарегистрированы незаменимые аминокислоты (валин, треонин, лизин, лейцин, фенилаланин, тирозин). В липидах имбиря присутствуют ценные ненасыщенные жирные кислоты - олеиновая и линоленовая. Богата пряность макро- и микроэлементами (K, Mg, Ca, Cu, Mn, Fe, P, I, Se), витаминами (A, B1, B2, C, PP), содержит эфирное масло. Эфирное масло имбиря применяют для лечения различных психоэмоциональных расстройств: страха, ухудшения памяти, апатии; для лечения заболеваний опорно-двигательного аппарата (артритов, артрозов). Медико-биологические исследования показали, что эфирное масло данной специи активно сдерживает рост бактерий.

Заявляемый сывороточный напиток («Салкынкуч») готовят в соответствии со следующей технологической схемой: Сбор сыворотки (подсырной) → сепарирование → внесение ингредиентов → пастеризация (75-78 (C) → охлаждение (не выше 6(C) → розлив → хранение. 

Сырьем для производства заявляемого напитка являются: молочная (подсырная) сыворотка, порошок тыквенных семян, порошок корицы и порошок сухого имбиря.

Пример 1. В 1000 г осветленной молочной сыворотки, полученной при приготовлении мягкого сыра из коровьего молока, добавляют 5 % порошка тыквенных семян, 0,8 % порошка корицы и 0,4 % порошка сухого имбиря. Смесь тщательно перемешивают и пастеризуют при температуре 75-78°C. Затем смесь охлаждают до 6°C и подают на розлив. Рекомендуется разливать напиток в непрозрачную упаковку с надписью «Перед употреблением взбалтывать».

Полученный напиток имеет приятный запах корицы, светло оливковый цвет, жидкую консистенцию с наличием нерастворимого осадка.

Пример 2. Молочную сыворотку, полученную как побочный продукт при изготовлении мягкого сыра из ячьего молока, осветляют и сепарируют, для удаления жира и казеиновой пыли. В подготовленную сыворотку добавляют 5 % порошка тыквенных семян, 0,8 % порошка корицы и 0,4 % порошка сухого имбиря. Смесь тщательно перемешивают и пастеризуют при температуре 75-78°C. Затем смесь охлаждают до 6°C и подают на розлив. Рекомендуется разливать напиток в непрозрачную упаковку с надписью «Перед употреблением взбалтывать».

Органолептические и физико-химические показатели напитка приведены в таблицах. 

Таблица 1

Органолептические показатели сывороточного напитка

	Наименование показателя
	Характеристика продукта

	Внешний вид и консистенция
	Однородная жидкость, допускается осадок нерастворимых частиц внесенных ингредиентов

	Вкус и запах
	Приятный, кисломолочный с привкусом корицы и с легким привкусом имбиря, без посторонних вкусов и запахов

	Цвет
	Светло-оливковый, равномерный по всей массе


Таблица 2 

Физико-химические показатели

	Наименование показателя
	Напиток по примеру 1
	Напиток по примеру 2

	Массовая доля сухих веществ, %
	10,2
	15,8

	Титруемая кислотность, ºТ
	80-120

	рН
	4,3-4,5
	3,2-3,6

	Массовая доля белка, %
	2,1
	3,6

	Массовая доля жира, %
	2,8
	3,9

	Массовая доля углеводов, %
	5,2
	7,6


Формула изобретения
Напиток сывороточный «Салкынкуч» тонизирующий, обогащенный напиток, на основе молочной сыворотки, отличающийся тем, что в качестве растительного обогатителя используют порошок семян тыквы, а в качестве специй - порошки корицы и сухого имбиря, при следующем соотношении рецептурных компонентов, мас. %: 
	Сыворотка молочная  
	5

	Порошок семян тыквы 
	0,8

	Корица молотая  
	93,8

	Имбирь молотый 
	0,4.


Выпущено отделом подготовки официальных изданий
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