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Чернигина Е.Н.
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Здоровье человека в значительной степени определяется каче-
ством потребляемых им продуктов. На данном этапе развития обще-
ства безусловным является факт сокращения потребности в пище как
источнике энергии. Тем не менее, наряду с отмеченным сокращением
энергетической потребности в пище (по данным некоторых исследо-
вателей, до 30%), потребность человека в биологически активных
веществах (витаминах, минеральных веществах, прочих микронутри-
ентах) и их физиологических свойствах осталась на том же уровне.
Параллельно с этим, содержание биологически активных веществ в
продовольственных товарах также не изменилось. Данная ситуация
вызывает две разнонаправленные тенденции: первая связана с со-
кращением потребления пищи в целях профилактики избыточной
массы тела, вторая – с обеспечением поступления достаточного ко-
личества пищевых веществ, обладающих выраженной биологической
и физиологической активностью.

Все вышесказанное обуславливает необходимость создания про-
довольственных товаров, технологически модифицированных опреде-
ленным образом, позволяющим менять на этапе пищевой обработки их
химический состав. Причем изначально для создания такой группы
необходимо отбирать продукты, занимающие значительное место в
рационах питания населения и являющиеся при этом поставщиком
большого количества незаменимых компонентов питания. Среди по-
добных продуктов важное место занимают молочные напитки.

Одним из способов защиты населения от негативного влияния
внешней среды является использование при производстве различных
продуктов натуральных добавок. К их числу следует отнести мёд, ко-
торый обладает высокими питательными, лечебно-профилактичес-
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кими, бактерицидными и энергетическими свойствами, обусловлен-
ными его сложным химическим составом, что позволяет использовать
мёд не только при лечении многих заболеваний, но и для приготовле-
ния различных кулинарных блюд и напитков.

Известно, что в процессе переработки молока по традиционным
технологиям и производстве молочных продуктов образуются такие
побочные продукты, как обезжиренное молоко, пахта, молочная сыво-
ротка. Из представленных выше продуктов вторичного молочного сы-
рья наибольший интерес представляет обезжиренное молоко. По хи-
мическому составу обезжиренное молоко отличается от цельного
только содержанием жира (0,5%). Жирорастворимых витаминов (по-
скольку они концентрируются в жировой фазе) в обезжиренном моло-
ке мало. Являясь источником высокоценного белка (лучшего из всех
видов животного белка), оно характеризуется достаточно высоким
содержанием сухих веществ, т.е. отвечает требованию «минимум ка-
лорий – максимум биологической ценности».

В связи с этим изучение качества молочного сырья и использова-
ние натуральных добавок, в частности мёда, для производства нового
молочного напитка является актуальным.

Идея создания нового молочного продукта заключалась в добав-
лении в обезжиренное молоко свежего цветочного меда.  Обладая вы-
сокими питательными, лечебно-профилактическими и бактерицидны-
ми свойствами мед является ещё и продуктом с высокой энергетиче-
ской ценностью. Ежедневное употребление меда повышает количество
гемоглобина, увеличивает сопротивляемость организма человека к
инфекционным и простудным заболеваниям.

В ходе лабораторно-производственных исследований, которые
проводились в условиях молочного предприятия, была разработана
оптимальная рецептура нового молочного напитка с количественным
добавлением мёда в обезжиренное молоко, соответственно, 3,5% и 7%
от его объёма. В качестве контрольного образца было взято молоко
питьевое, жирностью 2,5%, производимое на  молочном заводе.

Таким образом, молочный напиток, полученный на основе обез-
жиренного молока с добавлением мёда, достаточно прост по способу
получения и позволяет расширить ассортимент нежирной молочной
продукции, обеспечив при этом организм человека биологически актив-
ными веществами. Вследствие чего данный молочный напиток может
быть рекомендован для употребления широким группам населения.
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Мировые тенденции по совершенствованию технологий масло-
добывания направлены на увеличение выхода масла и повышение его
качества. Сложность переработки маслосодержащего сырья заключа-
ется в подготовке его к извлечению масла, суть которой в создании
широкоразвитой пористой структуры, обеспечивающей максимальное
извлечение масла.

Цель данной работы заключалась в интенсификации процесса из-
влечения масла из семян горчицы сарептской.

Одним из перспективных способов подготовки семян к извлече-
нию масла является СВЧ-обработка семян перед прессованием. СВЧ-
нагрев оказывает воздействие на клеточную структуру материала. Ис-
следования [1, 2] показали, что при высокочастотном нагреве подсол-
нечной мезги и соевого лепестка происходит образование водяного
пара высокого давления, что приводит к возникновению пористой
микроструктуры материала, благотворно сказывающейся на выходе
масла, извлекаемого прессовым способом.

При переработке семян горчицы сарептской необходимо учиты-
вать, что под воздействием влаги и высоких температур происходит
гидролиз тиоглюкозида синигрина и необратимо инактивируется фер-
мент мирозиназа, наличием которых обусловлено применение горчич-
ного порошка в пищевых и медицинских целях.

С целью получения пищевого горчичного масла исследования
проводили на экспериментальных образцах семян безэруковой горчи-
цы сарептской, сорт № 6(9), с масличностью 33,6% и влажностью
5,7%.

В работе применяли однократное прессование на лабораторном
прессе ПРОМ-1 при температуре семенной массы 40 °С и 60 °С. Прес-
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