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(57) Изобретение относится к молочной промышленности, может быть использовано при производстве напитков из сыворотки, предназначенных для диетического, лечебно-профилактического, а также общественного питания. Разработан вид сывороточного напитка, состоящий из обжаренной муки, цельносмолотых зерен ячменя, кукурузы, молочной сыворотки. Смесь сквашивается дрожжевой закваской и оставляется при оптимальной температуре 20-25°C на сквашивание с последующим охлаждением до температуры хранения 6-10°C. Полученный продукт обладает лечебно-профилактическим действием на организм человека за счет замены воды в составе продукта молочной сывороткой. 2 табл.
Изобретение относится к молочной промышленности и может быть использовано при производстве напитков из сыворотки творожной, подсырной, предназначенных для диетического, лечебно-профилактического, а также общественного питания.
Известен способ приготовления напитков с пищевыми волокнами из отрубей зерновых, вводимых в количестве 1-30 % с целью придания продуктам свойств, препятствующих повышению содержания холестерина в крови (Оно Насаки. Способ приготовления напитков и пищевых продуктов. - РЖ: Изобретения стран мира, №4, 1991. - С. 93).
Известен напиток "Максым-Шоро" (Технологическая инструкция приготовления "Максым-Шоро").
Технология приготовления продукта состоит из следующих этапов.
На жире или масле обжаривают муку до соломенного цвета, охлаждают до 70°C, разводят водой в соотношении 1:4, тщательно размешивают до однородной консистенции, добавляют оставшее количество воды и доводят до кипения. Затем, при непрерывном помешивании засыпают талкан, соль и варят на медленном огне в течение получаса. Далее смесь охлаждают до температуры 30°C и заквашивают закваской, приготовленной на дрожжах и воде с температурой 30°C. Далее смесь оставляют на брожение с продолжительностью 10-12 ч при температуре 30°C. Готовый продукт охлаждают до 6-8°C и разливают.
При изготовлении напитка "Максым-Шоро" применяется вода, как один из основных составляющих компонентов.
Задачей изобретения является повышение биологической ценности прохладительных напитков путем использования подсырной и творожной сыворотки вместо воды.
Для этого муку, поджаренную на жире или масле до соломенного цвета, разводят творожной или подсырной сывороткой с кислотностью 15-85°T в соотношении 1:4 и перемешивают до однородной консистенции. Дальнейшие процессы аналогичны вышеописанной технологии приготовления "Максым-Шоро".
Молочная сыворотка является побочным продуктом при производстве сыров, творога и казеина. В зависимости от вида вырабатываемого продукта получают подсырную, творожную и казеиновую сыворотки.
Молочная сыворотка является источником лактозы, содержание которой составляет более 70 % сухого вещества. Гидролиз в кишечнике протекает замедленно, в связи с чем, ограничиваются процессы брожения, и нормализуется жизнедеятельность полезной кишечной микрофлоры. В результате этого замедляются гнилостные процессы брожения, газообразование и всасывание токсических гнилостных продуктов (аутоинтоксикация), а также нормализуется жизнедеятельность полезной кишечной микрофлоры. Таким образом, молочная сыворотка является незаменимым продуктом в питании пожилых людей и людей с избыточной массой тела, а также с малой физической нагруженностью.
Содержание сывороточных белков обеспечивает лучшие регенеративные возможности для восстановления белков печени, гемоглобина и белков плазмы крови.
Молочная сыворотка отличается высоким содержанием минеральных солей, состав которых приближен к составу их в цельном молоке. Особого интереса заслуживает микроэлементный состав молочной сыворотки, в котором присутствуют "защитные" комплексы с антиатеросклеротическим действием.
Таким образом, молочная сыворотка является ценным в биологическом отношении продуктом питания, на основе которого можно приготовить большой ассортимент разнообразных продуктов.
Химический состав молочной сыворотки
Таблица 1
	
	Молочная сыворотка

	Показатели
	подсырная
	творожная

	Содержание сухих веществ, %
В том числе:
лактозы
азотистых веществ минеральных веществ молочного жира
Кислотность, °Т
	4.5-7.2
3.9-4.9
0.5-1.1
0.3-0.8
0.2-0.5
15-25
	4.2-7.4
3.2-5.1
0.5-1.4
0.5-0.8
0.05-0.4
50-85


Сравнительная оценка продукта с прототипом
Таблица 2
	Ингредиенты 
	Прототип
	Продукт

	1
	2
	3

	мука пшеничная
	0.2кг
	0.2 кг

	жир или масло
	0.02 кг
	0.02 кг

	крупы обжаренные: ячмень
	0.35 кг
	0.15 кг

	кукуруза
	0.20 кг
	0.20 кг

	закваска
	0.50 кг
	0.50 кг

	вода
	0.95 кг
	-

	сыворотка
	-
	0.95 кг

	соль
	0.058 кг
	0.058 кг

	выход
	10.0 кг
	10.0 кг

	Физико-химические показатели:
	
	

	массовая доля сухих веществ
	5.0%
	11.2%

	pH
	3.15
	4.55

	кислотность
	6.0°T
	14.5°T


Продолжение табл. 2
	1 
	2 
	3 

	органолептические показатели: внешний вид и консистенция
	непрозрачная жидкость с наличием частиц внесенной крупы
	непрозрачная жидкость с наличием частиц внесенной крупы, допускается в процессе хранения оседание частиц крупы на дно потребительской упаковки

	цвет
	бежево-желтоватый
	светло-коричневый

	вкус и запах
	солоновато-кислый с запахом жареного зерна
	чистый, кисломолочный, солоноватый, освежающий с запахом жареного зерна


Замена сывороткой воды приводит к увеличению содержания сухих веществ в целом, в том числе белка, минеральных веществ, углеводов, что является ценным дополнением, повышающим биологическую и питательную ценность продукта.
Полученный продукт может быть использован для диетического, лечебно-профилактического, а также общественного питания, т.к. продукт обогащен незаменимыми аминокислотами, углеводами, минеральными веществами.
Таким образом, использование сыворотки вместо воды приводит к повышению биологической и пищевой ценности продукта, расширяется ассортимент напитков из сыворотки, решается проблема комплексного использования компонентов молока при производстве сыров и творога.
Полученный продукт может быть использован для диетического, лечебно-профилактического, а также общественного питания, т.к. продукт обогащен незаменимыми аминокислотами, углеводами, минеральными веществами.
Таким образом, использование сыворотки вместо воды приводит к повышению биологической и пищевой ценности продукта, расширяется ассортимент напитков из сыворотки, решается проблема комплексного использования компонентов молока при производстве сыров и творога.
Формула изобретения
Прохладительный напиток, состоящий из обжаренной в жире муки, цельносмолотых зерен ячменя, кукурузы и дрожжевой закваски, отличающийся тем, что дополнительно содержит творожную или подсырную сыворотку с кислотностью 15-85°T при следующем составе компонентов, маc. %:
	мука пшеничная
	0.6-2.0

	жир или масло
	0.2

	ячмень
	1.5-6.0

	кукуруза
	2.0

	закваска
	5.0-10.0

	сыворотка
	остальное.
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