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тепловой обработки до 40 и 50 мин вызывает увеличение указанного
показателя по сравнению с контролем на 52,7 и 63,6% соответственно.
Вследствие этого можем предположить, что использование шрота
плодов расторопши в технологии мучных кондитерских изделий будет
способствовать снижению потерь влаги во время выпекания и повы-
шению выхода готовых изделий.

Таким образом, установлено, что шрот плодов расторопши по не-
которым физико-химическим свойствам (кислотность, влажность)
близок к муке. Благодаря высоким водопоглотительним и влагоудер-
живающим способностям шрота можно прогнозировать увеличение
выхода мучных кондитерских изделий с его использованием.

Таким образом, исследования физико-химических свойств шрота
плодов расторопши подтвердили возможность его применения в каче-
стве сырья для производства мучных кондитерских изделий.
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На сегодняшний день установлено, что основной причиной пато-
логических процессов, происходящих в организме человека и ведущих
к преждевременному старению и развитию многих заболеваний, явля-
ется накопление в организме избыточного количества свободных кис-
лородных радикалов.
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В результате их вредного воздействия повреждаются стенки со-
судов, мембраны, окисляются липиды. Такое состояние называют ок-
сидантным стрессом. Однако его возможно уменьшить регулярным
употреблением не только лекарственных растительных препаратов, но
и пищевыми продуктами, обладающими высокой антиоксидантной
активностью. Данное обстоятельство объясняется способностью влия-
ния последних на процессы свободного радикального окисления (СРО)
в тканях.

Для решения поставленных в наших исследованиях задач и целей
нами были выбраны растительные объекты, обладающие высокой ан-
тиокисидантной активностью и могут быть применены для ввода в
пищевые продукты − это соки берёзы, красной смородины и красной
свёклы.

Известно, что лучшим проводником, воздействующим на печень,
является сахар. Поэтому в качестве продукта-носителя биоантиокси-
дантов был определён желейный мармелад, как наиболее распростра-
нённый и доступный продукт, содержащий более 60% сахара и не со-
держащий жира и белка.

В качестве добавки из сырья растительного происхождения ис-
пользовался экстракт смеси березового сока, свекольного сока и сока
красной смородины в соотношении по массе 1:1:1, полученный путем
экстрагирования растительных добавок за счет приготовленных на их
основе биологически активных растительных комплексов, представ-
ляющих собой водно-спиртовой экстракт в соотношении 1:1. Основу
экстрактивных веществ составляли биофлационоиды (от 45 до 70%)
тёмной окраски и влияющие на цвет мармелада. Высокое содержание
фенольных соединений и органических кислот предопределили боль-
шую антиоксидантную активность водно-спиртовых экстрактов сока
берёзы, красной свёклы и красной смородины.

Обоснование количества и технологию введения водно-спирто-
вых экстрактов из растительного сырья в желейный мармелад прово-
дили с учётом органолептической оценки. Было установлено, что,
начиная с концентрации в 1%, в образцах уже ощущается слабый при-
вкус и запах добавленного экстракта и появлялись более тёмные от-
тенки в цвете.

Таким образом, результаты исследований позволили обосновать
применение полифенольных комплексов из растительного сырья в
производстве нового вида желейного мармелада. Предложены методи-
ческие подходы для разработки теоретических и практических аспек-
тов создания конкурентно-способного лечебно-профилактического
продукта.
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Изучение и оценка качества  поставляемого на переработку мо-
лока-сырья с учетом эндогенных (породных) факторов животных на
основе более полного и всестороннего исследования пищевых и функ-
циональных свойств, произведенных из него молочных продуктов,
было целью данных исследований.

Объектом исследований явилось молоко, полученное от живот-
ных различных эндогенных (генетических) сочетаний генотипов жи-
вотных, а также молочные продукты, произведенные из этого молока.
Исследования проводили на взрослых коровах с учётом первых трёх
лактаций. Экспертизу качества и оценку технологических свойств мо-
лока-сырья, а также произведенных из него творога, масла сливочного
и сыра с последующей их оценкой проводили в аккредитованном ин-
новационном научно-исследовательском испытательном центре в со-
ответствии с требованиями нормативной документации.
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