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ііваются в концепцию функдионального питання.
Учитьівая вьішесказанное, цель нашей работьі -  разработка нового вида молочной 

^одукции — йогурта, ооогащенного инулином, определение его пищевой ценности и 
чественньїх характеристик.

Для достижения поставленньїх целей бьши решеньї следующие задачи:
• изученьї основньїе принципи пищевой комбинаторики и разработана 

последовательность практических действий по созданию нового вида продукции;
• изученьї технологические и фуюшиональнне свойства инулина, а также 

преимущества и особенности его применения в молочной промншленности при создании 
продуктов нового поколения;

определеньї зффективнне дозировки инулина;
• изготовленьг опитане образцьі йогурта, обогащенного инулином;
• исследованьї органолептические и физико-химические показатели качества йогурта.
На основании данньїх, полученньїх в ходе зкспериментальньїх исследований, бьіли

разработаньї проекти технических документов на новьій вид продукции.
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Кисломолочнне напитки приобрели широкую популярносте и традиционно 
используются в ежедневном питании всех групи населення благодаря вьісокой пищевой, 
биологической ценности, ДИЄТИЧЄСКИМ и вкусовьш СВОЙСТВаМ.

В технологии кисломолочньїх напитков используются наполнители на основе фруктов и 
ягод, при зтом для придания необходимьіх органолептических свойств в рецептурьі 
дополнительно вводится сахар, что в ряде случаев нежслательно. Использование наполнителей 
на основе овощей, разнообразит вкусовую гамму вьшускаемьіх продуктов, позволит обогатить 
их комплексом биологически активньїх веществ без введення сахара.

В качестве наполнителей предложено использование тьіквенного, кабачкового, 
морковного соков и пюре.

Для предотвращения возможньїх нарушений процесса сквапшвания компонента 
вводились в сквашенную смесь. Для заквашивания использовали закваску прямого внесення, 
содержащую культури термофнльного молочнокислого стрептококка. Зкспериментально 
установлена доза внесення наполнителей -  6,0%.

Для придания продуктам приятного освежающего привкуса авторами предложено 
дополнительно вводить зкстрактм лекарственннх растений, традиционньїх для нашего 
региона -  мятьі, мелнссьі, а также зхинацен пурпурной, известной своими 
имуномодулирующими свойствамн.

Зкстрагирование проводилось на основе молочной сьіворотки при температуре 
(92і2)°С с вьщержкой не менее 10 минут. Доза внесення сухой навески растения взменялась от 
1 до 10г. Зкстракт вводился вместе с наполнителем в сквашенную смесь. По результатам 
органолешгнческой оценкн установлена доза введення зкстракта — 10% (при увеяичении дозьі 
наблюдалось появление специфичного водянистого привкуса в продукте), при зтом 
огггамальная концентрация зкстрактивньїх веществ в вьітяжке составляет 4,0%.
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Кисломолочньїе напитки характеризовались приятньїм, освежающим вкусом с 
привкусом внесенньїх наполнителей. Однако в процессе хранения наблюдалось расслоение 
продукта и спонтанное отделение сьіворотки. Позтому бьіло принято решение стабилизировать 
структурно-механические свойства разработанньїх продуктов путем введення
стабилизирующих веществ. В качестве стабилизатора бьшо предложено использовать 
модифицированньш крахмал производства МПП «Вимал», г.Чернигов.

По результатам предвар итель ньіх исследований реологических характеристик 
крахмально-сьівороточньїх клейстеров решено бьгло использовать картофельньїй
ацетилированньш крахмал (амилацетат). Амилацетат является универсальньїм загустителем, 
характеризуется низким уровнем замещения, что дает возможность образования стабильньгх 
прозрачньїх клейстеров, стойких к низким значенням активной кислотности средьі, действия 
вьісоких температур и интенсивной механической обработки.

Зкспериментально установлено оптимальную концентрацию крахмально-
сьівороточного клейстера -  6,0%, что обеспечивает устойчивость продукта к расслоению при 
использовании в качестве вкусовьіх наполнителей пюре. При кспсльзовании соков 
потребовалось дополнительное введение стабилизирующих веществ. В качестве стабилизатора 
использовали активньш загуститель -  камедь рожкового дерева, которьш, по данньїм 
литературньїх источников, дает положительньш синергичньїй зффект с крахмалами. По 
результатам зкспериментальньїх исследований установлена оптимальная доза введення 
камеди- 0,2%.

Производство таких продуктов позволит расширить ассортимент кисломолочньїх 
напитков с использованием растительньїх компонентов стабильного качества.
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Известно, что основним резервом знергии в организме человека вьісхупают жирьі. Они 
входят в состав мембран есєх клеток организма, а полиненасьіщенньїе жирньїе кислотьі 
(ПНЖК) являются строительньш материалом для синтеза зйкозаноидов. Зйкозаноидьі 
регулируют кровяное давление, температуру тела, синтез многих гормонов. В зависимости от 
способности образовьівать зйкозаноидьі, жирьі подразделяются на несколько семейств: омега-3, 
омега-6, омега-9. Наиболее важньїми для организма являются омега-3 и омега-6 кислота. Зти 
кислота -  незаменимьіе. Они должньї поступать извне в оптимальном соотношении 
(приблизительно: м>-3:уу-6 как 1:2 или 1:3), хотя на данньїй момент оно сосгавдяет 1:5 — 1:25.

Наилучшие первичньїе источники кислот омега-3 -  льняное масло и масло из морских 
водорослей. Вторичньїй источшік - жирная риба холодних морей.

На территории Украиньї зкономически целесообразной является разработкс 
профилактических продуктов с Семенами льна, масло которого содержит альфа-линоленовую  
зйкозапентаеновую, декозагексаеновую жирньїе кислотьі, которьіе, в свою очередь, являютс; 
составляющими компонентами омега-3 ПНЖК растительного происхождения. Кроме того 
семена льна богатьі на протеиньї, жирьі, клейковину, зитаминьї и диетическую клетчатку 
Каждьій из зтих компонентов дает свой вклад в ценность шяцевого рациона.

Цель работьі -  исследование целесообразности обогащения сливочного масл 
порошком из семян льна. Порошок вводили с целью придания маслу лечебнс 
профилактических свойств.


