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(57) Изобретение относится к молочной промышленности, в частности к консервированию кымыса, и может быть использовано для изготовления этого продукта из натурального кобыльего или коровьего  молока. Задачей изобретения является упрощение технологии консервирования при снижении затрат и повышении качества и эффективности хранения продукта. Задача решается тем, что в способе консервирования кымыса, предусматривающем замораживание, герметическую упаковку и хранение, замораживание ведут до образования продукта в виде льда, упаковывают в вакуумной среде с давлением менее 0.1 мПа в один и более слоев, например, два, между которыми создают воздушные камеры, а хранение производят в замороженном виде. 1 п. ф-лы, 2 пр., 2 табл.
Изобретение относится к молочной промышленности, в частности к консервированию кымыса, и может быть использовано для изготовления этого продукта из натурального кобыльего или коровьего молока.
Известен способ консервирования кымыса, предусматривающий замораживание кымыса с последующим его высушиванием в вакууме и хранением сухого продукта, в котором перед замораживанием кымыс разливают в цилиндрические емкости, замораживание осуществляют при ротации емкости в охлажденном от -40 до -50°C спирте, а в процессе высушивания проводят повышение температуры продукта до 27-40°C в течение 10-12 часов с последующей выдержкой при этой температуре до достижения однопроцентной остаточной влажности. При этом сухой продукт хранят герметически укупоренным при 4-8°C, причем объем кымыса к объему емкости должен составлять 1:2 (А.с. SU №1686719, кл. A23C 9/127, 1996).
Известный способ консервирования кымыса длителен во времени и технологически сложен, так как требует специального оборудования для ротационного замораживания, охлаждения спирта и нагревающей камеры для выпаривания. Кроме того, продукт консервируется в виде порошка и для у потребления требуется его изготовление, то есть разбавление водой, что снижает натуральные вкусовые качества.
Технической задачей изобретения является упрощение технологии консервирования при снижении затрат и повышении качества и эффективности хранения продукта.
Поставленная задача решается за счет того, что в способе консервирования кымыса, предусматривающем замораживание, герметичную упаковку и хранение, замораживание ведут до образования продукта в виде льда, упаковывают в вакуумной среде с давлением менее 0.1 мПа в один и более слоев, например, два, между которыми создают воздушные камеры, а хранение производят в замороженном виде.
Замораживание, упаковка и хранение продукта в виде льда позволяет сократить время консервирования и повысить сохранность натуральных качеств Упаковывание в вакуумной среде в один и более слоев, например, в два, с воздушными прослойками между ними повышает эффективность хранения, так как предотвращает таяние до употребления в процессе, например, транспортировки.
Способ осуществляют следующим образом. Свежеизготовленный на любом этапе созревания кымыс разливают в любой конфигурации емкости, помещают их в морозильную среду, например, камеру с температурой ниже 0°C и замораживают его до образования в виде льда, затем продукт подвергают упаковке в вакуумной среде с давлением менее 0.1 мПа в один и более слоев, например, пленкой в два слоя, между которыми создают воздушные камеры, например, путем укладывания между слоями упаковки нитей или ленточек толщиной не менее 0.1 мм. Продукт хранят в замороженном состоянии и герметически упакованным.
Чем быстрее происходит процесс замораживания, зависящий от температуры охлаждения и величин слоя продукта в емкости, тем полноценнее сохраняются в восстановленном в конечном продукте его исходные качества. Для употребления кымыс освобождают от упаковки и путем естественного таяния, например, при комнатной температуре или нагрева приводят его в жидкое состояние.
Полученный по способу кымыс после длительного хранения сохраняет натуральные свойства.
Пример 1. Литр свежего натурального кымыса из кобыльего молока разливают в емкости различной формы, помещают их в морозильную камеру с температурой -20°C и выдерживают его там в течение 8 часов до образования продукта в виде льда, затем продукт - лед упаковывают пленкой в вакуумной среде с давлением 0.003 кПа в два слоя, при этом между слоями укладывают нити диаметром 0.2 мм, в результате образуется воздушное пространство, которое служит изоляцией и предотвращает воздействие внешней среды непосредственно на продукт. Продукт в упаковке хранят при температуре 0°C в течение 12 месяцев, после чего освобождают от упаковки, растапливают, апробируют и исследуют в лабораторных условиях.
Результаты содержания спирта (%) в конечном продукте приведены в таблице 1 в сравнении с известным по а.с. SU №1686719.
Таблица 1
	№ 
	Характеристики кымыса 
	Слабый
	Средний 
	Крепкий 

	1 
	По предлагаемому способу 
	1.0
	1.5
	3.0

	2
	По известному способу: 
Сухой восстановленный:
а) свежеприготовленный 
б) после 12 месяцев хранения при +4°C - 8°C
	0.005
0.005
	0.006
0.006
	0.007
0.007


Пример 2. Литр свежего натурального кымыса из кобыльего молока разливают в емкости различной формы, помещают их в морозильную камеру с температурой -20°C и выдерживают его там, в течение 8.5 часов до образования продукта в виде льда, затем продукт упаковывают пленкой в вакуумной среде с давлением 0 005 кПа в три слоя, при этом между слоями укладывают ленточку толщиной 0.3 мм шириной 2 мм. В результате между слоями образуется воздушное пространство, которое служит изоляцией и предотвращает воздействие внешней среды непосредственно на продукт. Продукт в упаковке хранят при температуре 0°C в течение 12 месяцев. После чего освобождают от упаковки, растапливают и исследуют в лабораторных условиях.
Результаты содержания и сохранения молочно-кислых бактерий и дрожжевых клеток, определяющих жизненно важные натуральные свойства продукта приведены в таблице 2, в сравнении с известным, по прототипу.
Таблица 2
Жизнеспособность молочнокислых бактерий и 
дрожжевых клеток в кымысе различного 
приготовления
	Характеристика кымыса 
	Содержание живых бактериальных клеток (млн/мл)

	1. Натуральный
2. По предложенному способу:
- после изготовления
- после 12 месяцев хранения
3. По известному способу:
- после изготовления
- после 12 месяцев хранения
	молочнокислых
	дрожжевых 

	
	68.9
68.9
68.1
68.1

63.8
	70.1
70.1

69.2
69.2

65.1


Предлагаемый способ исключает операцию сублимации (сушки) более 12 часов с повышением температуры до 27°С и более, т.е. ускоряется процесс консервации.
Использование предлагаемого способа консервирования кымыса создаст потребителю возможность круглогодичного употребления продукта с сохраненными натуральными качествами. Кроме того, данный способ может быть использован для консервирования и храпения иных напитков, например, минеральной, питьевой воды (из родника, из скважин) и другой молочной и не молочной продукции.
Формула изобретения
Способ консервирования кымыса, предусматривающий замораживание, герметическую упаковку и хранение, отличающийся тем, что замораживание ведут до образования продукта в виде льда, упаковывают в вакуумной среде с давлением менее 0.1 мПа в один и более слоев, например, два, между которыми создают воздушные камеры, а хранение производят в замороженном виде.
Составитель описания             Куттубаева А.А.
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