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ОБЩАЯ ХАРАК ТЕРИС ТИКА РАБОТЫ

Актлллоность дроблемы. Важную роль в питании человека играют
молоко и молочные продукты, занимающие существенную долю рациона.
Однако, молочные продукты, производимые по традиционным технологи-
ям, не в полной мере удовлетворяют современным требованиям сбалан--
сированного питания, в основном из-за пониженного содержания поли-
ненасыщенных жирных кислот (IHЖK). Исходя из научно-обоснованных
требований рационального питания населения, специалистами-диетоло-
гами рекомендуется организовывать производство молочных продуктов
пониженной жирности, с направленно регулируемым жирнокислотным со-
ставом, что достигается за, счет использования в технологии жиров
растительного происхождения.

Не менее антуальна в современных экологических условиях про-блема обогащения рациона человека биологически активными природны-
веществами, повышающими устойчивость организма неблагоприя?-

ным воздействиям внешней среды. Многочисленными исследованиями по-
следних лет установлено, что обогащение рациона человека каротинои-
дами существенно снижает риск онкологических заболеваний, оказыва-ет лечебный эффект при гастрите, язвенной болезни, стимулирует им-
мунную систему,- понижает вредное действие радиации и др.

Таким. образом, для сохранения здоровья додей, перед специали--
стами-пищевиками", работающими в области создания новых продуктов
питания, стоит актуальная задача повышения их пищевой ценности, a
также придания им радиопротекторных, антиоксидантных и антимутаген+
ных свойств за счет введения в рецептуру дополнительных компонентов,

Цель и задечи исследовани Целью настоящей работы является:
разработка новой технологии получения масляного концентрата кароти-ноидов из растительного сырыя; получение стабильной молочно-расти-тельной эмульоии жирностью 2,5% на оонове молока и масляного кон-
центрата каротиноидов; сорбция каротиноидов на молочные белки и пек-
тин; использование масляного концентрата каротиноидов для подкраскисливочного масла с регулируемым жирнокислотным составом; разработка
рецептуры и технологии нового вида комбинированного питьевого моло-ка геродиетической направленности.

Для достижения этих целей необходимо было решить следующие ос-
новные задачи:

подобрать растительное сырье в качестве источника каротинои--
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дов;

разработать технологию и оптииальные технологические пара-
метры получения масляного кондентрата каротиноидов;

установить оптимальное давление гомогенизадии максималь-
ную дозу вносимого масляного концентрата каротиноидов для получе-
ния отабильной молочно-растительной эмужьсии;

- изучить влияние технодотических продессов на стойкость ка-
ротиноидов в модочно-растительной зиул ...исследовать физико-химические и органолептические показате-

a также пищеную и энергетическую ценности геродееиического мо-
лока;

исследовать сорбщию каротяноидов на молочные белки и пектин;
разработать технологию и редептуру комбинированного сливоч-

ного масла, обогащенного масляным концентратом каротиноидов;
- провести производственную проверку, рассчитать экономиче-

скую эффективность составить нормативно-техническую документащию.(НТД). на комбинированное питьевое -молоко геродиетической направлен-
ности. ...

...Научная новизна. Разработана принцииильно новая технология
получения масляного концентрата каротинощдов из растительного
сырья. Установлено, что ферментативный гидролиз томатного сырья
ферментным препаратом целлюлазв-100 позвошяет удалить из сырья зна-
чительные количества водорастворимых балластных веществ и повысить
полноту извлечения каротиноидов, сократить количество используемых
экстрагентов длительность процесса экетракции. Разработаны опти-
мальные технологические параметры процесса экстракции каротиноидов
из обогащенного сырья спирто-масляной смесью. Новизна разработки
подтверждена положительным решением Патентного Управления Республи-
ки Армения на выдачу патента "от I6. O1.97 r., заявка 96147.

...
Установлены научно-обоснованные технологические параметры по-

лучения стабильной молочно-растительной эмульсии на основе молока
масляного концентрата каротиноидов. Изучено. влияние технолотиче-

ских операций на стойкость каротиноидов в молочно-растительной
эмульсии. :

Впервые исследована возможность сорбции каротиноидов из водно-
спиртовых растворов на молочные .белки и пектин.

Практическая,звачтоость. результатам проведенных исследова-
ний, теоретических обобщений полученных экспериментальных данных
разработаны:
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технология получения масляного концентрата каротиноидов из

растительного сырья;
ресурсосберегающая технология -нового вида комбинированного

питьевого молока геродиетической направленности (геродиетическое
молоко) ;

- ресурсосберегающая технология нового вида сливочного масла
с регулируемым жирнокислотным составом с использованием масляно-
го концентрата каротиноидов (геродиетическое масло).

Полученные на основе сорбции каротиноидов белок-каротиноидный
и пентин-каротиноидный комплексы возможно использовать в пищевой
промышленности в качестве биологически активных красящих добавок.

На основе проведенных исследований разработана НТД на геродие-
тическое молоко. Опытные партии выработаны в производственных усло-
виях учебно-опытного гос.предприятия "Балаовит" и AOOT "Агроспасар-
кум". Экономический эффект от внедрения составил 13,4 тыс. драмовна I тонну. продукта. ...

Апробания работы. Основные научные и практические результаты
исследований доложены на научной конференции Армянской сельскохо-
зяйственной академии (Арм.СХА). 1995 на заседаниях ученого сове-та технологического факультета Арм.СХА, на научно-техническом сове-те Ереванокого производственного объединения "Молоко". Диссертаци-
онная работа в делом обсуждалась и подучила одобрение на заседани-ях кафедры технологии молока и молочных продуктов Арм.СХА, на уче-ном совете технологического фекультета Арм.СЖА, на заседаниях ка-
федры пропессы ферментного и промышенного бшокатализа Московской՝
государственной академии пищевых производотв (MTAINI..

Публикалии. По материалам дасеертации опубликовано 3 научные
статьи.и.подучено положительное решение на выдачу патента.

Структура и объем диссертации. Дисоертационная работа состоит
I*из введения, обзора литературы, методики проведения работы, резуль-татов экспериментальных исследований, выводов, списка использован-ной литературы, включающего 210 наименований. Работа изложена на144 страницах машинописного текста, включает 24 таблицы и 13 рисун-ков. ...

Автор защишает: новую технологию получения масляного концен-трата каротиноидов из растительного сырья и его использование дляпрсизводства молока и масла геродиетической направленности.
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СОДЕРЖАНИЕ РАБОТЫ

Во, введении кратко обоснована актуальность и цель работы, ее
научная новизна и практическое значение.

В обзоре литературы приведен анали в отечественных и зарубеж-
НЫХ источников литературы, освещающих вопросы: основы ращи онально-го и сбалансированного питания; геропротекторы вещества способ-
ствующие. долголетию; применение различных компонентов немолочного
происхождения при производстве.молочных продуктов. и особенности
технологии комбинированиых молочных продуктов.

Метолика и схема проведения исследований. Экспериментальная
часть работы выполнена на кафедре технологии молока и молочных про- .

дуктов Арм.СХА и на кафедре процеесы ферментного и промышленного
биокатализа МГАПИ. ... .

Общая структура проведенных исследований, отражеющих последо-
вательное выполнение этапов работы в их взаимосвязи представлена
на рис.I. ... ...

Объекты исследований: томаты (паота, семена, выжимии), мякоть
шиповника; растительные масла; -масляные концентраты каротиноидов;
молоко различной жирности; жировые эмульсии жирностью 2,5% на осно-
ве молока и масляного концентрата каротиноидов; .спиртовый концен-
трат каротиноидов; сорбаты каротиноидов на нативные и денатуриро-
ванные комплексы молочных .белков, лищевой казеин и пектин,; молоч-
ные сливки различной жжрности и масло, обогащенное масляным концен-
тратом каротиноидов. ...: : ...

Методы исследований. При выполнении экспериментельной чаоти
диссертационной работы использовались общепринят стандартные и
оригинальные методы исоледований, обеспечивающие выполяение поста-
вленных задач. По своему существу назначению, применяемые методы
исследований можно класоифицировать как следующие: методы изучения
химического и блохимического состяве; методы исследования физико-
жимических показателей; "метот псслелования функоволально-тежноло-
тических свобств, миробол методы; методы определения пи-
щевой и энергетической ценноотей; методы статистической обработки и
расчета эконовической аффективнос

основные РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЯ
....... ... ... ... ...

... Разработка
трата каролиновдов из растительного оволя. Иавестно, что для полу--

Комплекс молочных
: Растительное Молоко 1,5%

белков, пишевой сырье. жирности
казеин, пектин

Разработка технологической
...схемы получения масляного

кондентрата каротиноидов .

Спиртовый кондентрат Масляный концентрат
каротиноидов, ... каротиноидов

Иссу в овац в сорб Исследова
тиноидов на. нетивные и де 1,тельной эмульсии, подученной
натурированные комилексы - на основе молока. 1,5% жирно-
молочных белков, нищевой сти и маслиного кондентрата
казеин, -пектин каротиноидев i

Каротиноидные Разраб тка рецентур է

препараты нового вида колябинированного моло
ка геродиетической направленности

жирностью 2,5% ...

Использование масляного концентрата
каротиноидов при производстве

сливочного масла с регулируемым
жигрокислотным составом

...
... ...

... ... ...
Рис.I. Схема. проведения исследований

...
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чения каротиноидов из растительного сырья в качестве источников
чаще всего используются морковь, томаты, тыква и др. условиях
Армении наиболее перспективным источником являются томаты, как наи-
более распространенная кумьтура из вышеперечисленного рида на тер-
ритории республики. ..

основу технологической схемы получения масляного концентре-
та каротиноидов нами .ыыла положена схема выделения биологически ак-
тивных липидов (БАЛ) из низкомасличного сырья, разработанная со-
трудниками MCAIIII и состоящая из следующих двух основных этапов:

I. Обогащение сырья ферментативной промывкой.
2. Экстракция БАЛ .из обогащенного сырьн.
Основная часть исследований по разработке технологической схе-

подучения каротиноидов из. растительного сырыя проводилась на то-
матной пасте с содержанием сухих веществ (СВ) - 30%.

Как показали наши исследования, безферментыое промывание то
матной пасты водой с целью удаления водорастворимых балластных ве-
ществ, при гидромодуле сырье:вода от 1:2 до I:10 (концентрацин
2,75-10,1%) позволнет отделить 75-82% СВ сырья, однако при этом те-
ряется до 36% каротиноидов, ассоциированных с различными биополиме-

рами сырья.
Для снижения потерь каротиноидов нами проводился гидролиз

сырья различными цитолитическими ферментами, расщепляющими струк-
турные компоненты растительной клеточной стенки и содержащиеся в
клеточном соке полисахариды. в частности нами исследовалось воздей-
ствие на сырье следующих цитолитических ферментов: деллюлаза-100,
целловиридин 13X и пектофоетидин ПIOx.

Целью проведенных в этой части исследований являлось определе-
ние аффективности применения одного из вышеперечисленных ферментов
на стадии. обогащения сырья, дозы выбранного фермента и оптимальной

концентрации .сырья в растворе.
При этом необходимо отметить, что во. всех случаях гидролиз

проводили течение 3 часов, при температуре 45-509.. Выбирая тем-
пературный режим., основывались на том, что он должен быть не выше

нижнего температурного предела гелеобразования полисахаридов и ста-
бильности ферментов. ..Определяя рациональную продолжительность фер-
ментативного гидролиза основывались на общеизвестных данных, что
при соответствующем еоотношении фермент-субстрат основные этапы

ферментативных превращений заканчиваются в течении 3 часов.

Анализирун подученные данные, пришли к выводу, что оптимальным
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вариантом ферментативного обогащения томатного сырья является
пользование фермента целлюлаза-100 (целлюлолитическая активность -
920 ед/r, пектолитическая - 205 ед/r) в количестве 0,5% к св сырья
при гидромодуле сырье:вода = 1:5 (концентрация св сырья 4,9-5,3%)
в течение трех часов при температуре 45-500c. При этом в жидкую фа-
зу переходит 85-90% массы сырья и 0,3-3,2% каротиноидов. Это объясс
няется тем, что в процессе ферментативного гидролиза расщепляются
полимерные компоненты сырья._ Низкомолекулирные продукты гидролиза
переходнт в жидкую фазу, a десорбированные с. расщепленных полимеров

каротиноиды ресорбируются на негидролизованные сорбенты. Таким об-
разом, нами было достигнуто обогащение сырья каротиноидами в 6-10
раз при их незначительных потерях.

Обогащенную твердую фазу, подученную после ферментативного
гидролиза, использовали для экстракции каротиноидов. Экстракцию
проводили смесью растительного масла (подсолнечное или кукурузное)
с этанолом. . . -с целью исследования возможности сокращения объема используе-
мого. 95%-го этанола, определяли. зависимость полноты экстракции от
концентрации этанола в смеси. Дли этого навески обогащенного сырья
дважды промывали трехкратным объемом этанола. определенной концен-
трации (40,50,60,70,80,90 и 95%) и после этого экстрагировали каро
тиноиды в системе сырье:этанол:масло = I:3:I, используя при. этом
этанол той же концентрации, что и на стадиях промывания сырья. Эк-
стракцию проводили при температуре кипения смеси (77-85%6) в тече-
ние 20-25. минут. Временной режим был выбран как наиболее оптималь-
ный из ряда исследуемых нами режимов. По окончании экстракции уда-
ляли шрот и определяли содержание каротиноидов в спиртовой и масля-
ной фазах.

Как. -показали исследования, основная масса экстрагированных ка-
ротиноидов содержится в. масляной фазе, в спиртовую при этом соотно-
шении экстрагентов переходит не более 2,6% от. количества, содержа-
щегося в сырье. Экстракция каротиноидов этанолом концентрацией ни--

же 80% неэфективна, так как в масляную фазу переходит не более
22,5% каротиноидов сырья. При концентрации этанола более. 80% проис-
ходит резкое увеличение степени экстракции и. при. концентрации эта-
нола 95% выход каротиноидов. в масляную фазу достигает до 47,I%. Ta-
ким образом, из наших данных явствует, что эффективность экстрак-
ции напрямую зависит от концентрации этанола в системе экстраген-
тов и дсстигает своего максимума при концентрации этанола 95%.
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Помимо определения онтимальной концентреции втанола в системе

экстрагентов "установил необходимое""оличество этанола, расходуе-
мое на предскотрекинанисе обезво сырья. С этой делью равные
навески обогещенного ... одинаковым содержением каротиноидов
обезвоживались разными объемеми 95%-го этаноша нри. низких положи--
тельных температурах (6-10%.). Лосле чего водно-спиртовый растворa твердую фазу подвергали экстракции в системе. сырье:95%
ый этанол:масло = I:1:1 дри температуре кипенин смеси (77-809)) в
течение 20-25 По окончании экстракдии отдежяли масляную фазу
и определиж в жей содержение веротиноедов. ... ...

Как показали результаты налих вооледований, аффективность
стракции повышается с увеличением стелени обезвовжеания сырья. Так,
максимальный выход каротиноидов. в масляную фазу наблюдвется при
обезвожинании сырьн шестикратным объемсм 95%ro -этанола и составля-
ет. 30,4%. Однако, лля использования в технологии получения кароти-
ноидов нами был выбран вариант сырье:95%-ый атанол = I:4 (выход ка-
ротиноидов -в масляную фвзу - 29,5%), что объясняется рядом причин.
Бо-первых, разница между выходами каротиноидов незначительна и со-
ставляет -009%;; во-вторых, счет сокращения :объема используемого
этанола еокращаются потери каротиноидов на сталии обогащения (в 4
варианте потери составляли не более 3,4%, в 6-- достигали до 5,8%

каротиноидов, содерявшихся в сырые) в-третых, уменьшение количе-

ства используемого этанола положительно влияет на себестоимость. ко-
... ...нечного дродукта. ..

При акстракции каротиноидов .смесью 95% этанола и : масла степень
извлечения каротиноидов зависит и от соотношения компонентов смеси.
в таблице I представлены результеты экстракции каротиноидов из обо-
гащенного, обезвоженного сырья при различных соотношениях екстра-
гентов. ... ... ... наблюдается

Несмотря на то,- что наибольший выход каротиноидов

при соотношении сырье:этанол:масло .= 1:3:3, для использования в
технологии получения нами выбран вариант соотношения 1:2:2. Это

объясняется тем, что разница между выходами этих двух вариантов не-
значительна - 0,7%, в то время как при экстракции каротиноидов в
системе сирье:этенол:месло = 1:2 :2 значительно. сокращаются количе-

используемых экстрагентов. Необходимо также отметить, что в

данном случае понижение объеми используемого масла позволяет повы-

сить объема. ...
делью повыщения степени извлечения исследовали эффективность

Влияние
на выход

I

о

8
I I:I:I
2 I:1:2
3 1:2:I
4 1:2:2
5 I:3:I
6 -1:3:2
7 1:3:3

проведения повторной экстракции каротиноидов из шрота, образующего-
ся на первой стадии экстракции. связи с тем, что содержание каро-
тиноидов в шроте составляет не более 15-25% от содержащихся в сырье,
целесообразно для повторной экстракции использовать минимальные ко-
личества экстрагентов. Экстракцию проводили при температуре кипения
смеси (91-939)) в течение 20-25 мин. По окончании экстракции, филь-
трацией отделяли масляную фазу и определяли в ней содержание каро-
тиноидов.

...

Анали зируя полученные данные, пришли к выводу, что
из испытанных вариантов является соотношение шрот:масло
ключение. этанола из смеси экстрагентов обусловлено двумя
причинами - незначительное влияние на эффективность
экономия этанола. Комплекс проведенных технологических
позволил разработать технологическую скему - подучения
центрата каротиноидов (рис.2) из. растительного сырья.

Баланс процесса получения масляного концентрата
по технологической схеме, изображенной на рис.2, из.
с содержанием СВ 30%, показан в таблице 2. .Как видно из таблицы 2, средний выход каротиноидов
составил 80,6%. Потери каротинсидов на стадии обогащения
живания в среднем не превышали 4,0% от содержания в сырье.
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соотношения обогащенного
каротиноидов в масляной

32,410, 42
30,6+0,44
29,It0,40
30,6+0,44
3I ,2+0,44
31,210,44
31,0+0,49

сырья и экстрагентов
фазе экстракта

Է

о

10,26+0,19
18,08+0,02
12,3410,25 .
21,20+0,22
14,70+0,14
20,9I+0,03
21,72+0,2I

Таблица I

о

31,7
59,I
42,4
69,3
47,I
67,0
70,0

оптимальным
=.I:I. Ис-
основными

экстракции и
изысканий

масляного кон-

каротиноидов
томатной пасты

из сырья
и обезво-

Получен-

© National Library of Armenia



10. -
...

Растительное сырье
...... ... . ...
Ферментативный пидролиз в водной среде: p-p сырья +0,5%

фермента L]- 100 к СВ сырья в течение 3 ч. при температуре 45 - 50%C.

. i ... . ... ...
Разделение твердой и жидкой фаз

-. i
Твердая фаза Жидкая фаза: .

...
. (.при пройэводстве безалкогольных: .

... напитков, пицеконцентратов и др.)...
...

Обезвоживание 95%-ым этанолом ... ...
i ... ... ...

Жидкая фаза ... ... Твердгя фаза -
- ... обогащеннее сырье . -

... ..... ...
= 112:2 ...Экстракция в системе сырье:этанол:масло ... ...

при температуре кипения смеси ( 77 - 80* C) в
течение 20 - 25 минут.. ...

...
Отделение шрота от спирто-масляной смеси......

...

Спирто-масляная смесь
...

Повторная экстракция в системе Разделение на ...
шрот:масл==1:1 при температуре масляную и спиртовую фазу:
кипения смеси (91-93*C) в ...
течение -.25 минут

I .
I . ... .... .........

Отделение шрота от масла Масляный экстрак" вя фаза -

i ... ...... .*I
... ... .

...
. - Шрот ...

Масляный акстракт ... Сорбция на
скоту)). молочные белки и пектин(.на корм ...

......
...

Соединение масляных растворов и стандартизация
конуентрании каротнниидов растительным маслом

... ... ...
.....

Рис. 21. Технологическая скема получения каротниендов ма
i - է

растительного сырья. .... . ...

- II -
... Таблица 2

Материальный баланс выхода-каротиноидов - .
... из томатной

Объем Содержание - Содержание Выход .
Наименование - или каротиноидов, каротиноидов, каротиноидов,масса ME% ... ME . .
Паста, I. 1000 "50,6... .506,0 ... ...

: 100.
...Обогащенное

... 486,0 96,0сырье, 150 . 324,0 - .
Объединенный ...

масляный ... ... ... ... ... ... -

экстракт, мл ... . 400 .408,0 80,6...
... ...

ный масляный концентрат каротиноидов.стандартизов до содержания
каротиноидов L мг/мл, ..... товарная форма - 0",1%-ый масляный кон-

...центрат каротиноидов. ...
...Исследовали стабильность каротиноядов в подученных препара-

тах.. Для этого концентрат каротиноидов в подсолнечном и кукурузном
маслах с содержанием каротиноидов -100 мг% хранили в герметической
светонепровидаемой таре в течение 3 месяцев, периодически (через
каждые 10 дней) определяя содержание каротиноидов. Потери кароти--
ноидов на 90-ый день- хранения.незначительны и составили соответст-
венно. в подоолнечном и кукурузном масле - 4,22. 3305% от начального
содержания. Довольно. высокая стабильность каротиноидов в масляномконцентраге, вероятво, об высоким содержанием токофероловв растительных маслах, явин естественными природными антиок-
сидантами для каротиноидов. - - ... ... ...

Для определения цищевой ценности полученного масляного ков
центрата каротиноидов исследовали ета: каротиноилный жирнокислот-
ный составы. При исследованияк был выявлен следующий каротиноидный
состав: каротин - 6,5-7 ,2%, ликопин - 61,8-69,4%, кислород-содер--.жащие каротиноиды - 24,6-28,9. Как явствует из этих данных, масля-
ный концентрат каротиноидов обладает незначительными провитаминны--ми свойствами, что, однако, не снижает его денные пищевые качества.
Жирнокислотный состав растительных масед при. получении концентрата
каротиноидов подвергается незначительным изменениям (таблина 3).

...частности потери ассенциальной линолевой жирной кислоты не превыша-
ли 2.,02 и 2,23% соответственно для кукурузного и подоолиечного ма-
сел. ...

- ... .
Помимо перечисленных исследований, определили выход каротино-...
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Динамика

Жирные кислоты

Миристиновая
Пальмитиновая ...
Гептадекановая
Стеариновая
Олеиновая
Линолевая
Линоленовая

Таблица 3
жирнокислотного состава растительных масел при

производстве масляного концентрата каротиноидов

жирных кислот, %

8
a

о al

0,08
6,89
0,04
-3,00
17,13
72,06
0,20
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Содержание

ad

a 5

0,09.
7,14
0,05
2,50

I7,07
70,45

-...

8
2

>>

0,03
II,06
0,02
5,05 ...

23,27
60,39
1,46.

Е 86
to

о

a

Օ,
II,00
0,02
3,6I

23,02
59,17 .
1,24
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молока каротиноидеми составляло соответственно 0,75; 1,0 и 1,25в 100 мл комбинированного молока жирностью 2,5%.

Заменяя часть молочного жира растительным создается новая
эмульсия, основным показателем которой является отстой жировой фа-
зы. Поэтому. нами была предиринята попытка исследовая%
отстоя жировой фазы от.давления гомогенизадии (7,5;
Mla) и уровня замены молочного жира. ... ...в работе отстой определяли тремя параллельными методами. Пер
вый - метод центрифугирования. Результаты экопериментальных иссле-
дований зависимости эффективности гомогенизадии от давления уров-
ня замены молочного жира для комбинированного -омока жирностью
2,5% представлены на рис. 3.

BR

идов из различного растительного сырья разработанной технологи-
ческой схеме. Результаты выхода каротиноидов следующие: из томат-
ных выжимок - 64,2%: из томатных семян - 56,3%; из мякоти шиповни-
ка - 74,2%. ....

Разработка, оцтимальных технологических параметров производст-
ва комбинированноговмилок в этой серии_ исследований мы задались
целью выяснить возможность получения комбинированного молока жир
ностью 2,5% с частичной заменой молочного жира на 0,1% ый концен-
трат каротиноидов в растительном масле (подсолнечное, кукурузное),
при этом определить оптимальный режим гомогенизации , обусловливаю-
ший подучение молочно-растительной амульсии с наибольшей кинетиче-
ской .сстойчивостью; провеоти органолептическую оценку полученной
эмульсии, a также исследовать влияние технологических операций и
хранения на стойкость каротиноидов.

Как показали исследования, увеличение уровня замены молочного
жира на концентрат каротиноидов в растительном масле выше 50% (ис-
следовалась 60%-ая замена) приводит к резкому ухудшению органолеп-
тических свойств продукта. Исходя из этого нами исследовались сле-
дующие уровни возможной замены - 30, 40 и 50%, при этом обогащение

ii

в
@

Давление гомогенизадии, Mla... ... ...

Рис.3. Зависимость эффективности гомогенизации
молока от давления при уровне замены мо
лочного жира: I - 30%; 2 - 40% ; 3 -- 50%

... . . ... - -

Как видно из рисунка 3, повышение давления гомогенизадии спо-
собствует подучению эмульсии более однородной консистенции. To

есть с увеличением давления гомогенизации повышается эффект roмore-
низации. Так, если при давлении в 7,5 и 10 МПа эффективность гомоге-
низации не превышает 67,5% и составляет соответственно при 50-30%
ой замене молочного нира 43,4-52,,%% и 56,5-67,5%, то при давлении
12,5 Ma она увеличивается до 65,1-75,7%, a при 15 Маа достигает
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до 69,2-77,8%. При этом необходимо отметить, что на эффективность
гомогенизации также влияет уровень замены молочного жира раститель-
ным, то есть повышение уровня замены приводит к понижению эффектив-
ности гомогенизации. Так, наименьшей стабильностью обладает обра-
зец с 50% заменой жира концентратом каротиноидов в растительном
масле. -

Метод центрифугирования является экспресс-методом и его pe-
зультаты не могут быть приняты как однозначно достоверными, так
как при дентрифугировании происходит отброс жировых шариков к пери-
ферии под действием центробежных сил, за счет чего и происходит их
агрегирование, a отстой молока в спокойном состоянии характеризует-
ся друтими процессами..... ... - . :

... В связи с этим, для определения устойчивости эмульсии - был ис-
пользован второй метод - определение эффективности гомогенизации
методом отстоя. Результаты проведенных исследований представлены
на pиc.4. Анализируя графические зависимости видно, что с увеличе-
нием давления гомогенизации .ттттой жировой фазы уменьшается. Так,
при 30-50%-ой замене молочного жира, при давлении Mla "отстой
составляет 1,35-5,79, при 12,5 МПа - 2,05-7,4I%, при 10 МПа
3,44-8,78% и при 7,5 Ма 5,64-10,43% к общему содержанию жира.
Как видно из графических зависимостей, отстой - жира: зависит также
от увеличения уровня замены молочного жира. Так, наибольший отстой
при. всех режимах гомогенизадии наблюдается при 50% замене молочно-
го жира растительным. ......

...

целью более полного изучения процесса -отстаивания жировой
фазы молочно-растительной эмульсии .был использован третий, более
совершенный метод определения кинетической устойчивости жиравой
фазы, предложенной Петровым А.Н. (A.C. Is.1206699). Этот метод дает
более точные результаты и позволяет объективно решить вопрос -
том, в каком образце отстой жировой фазы выше. Критерием устойчиво
сти кировой фазы в этом методе служит коэффициент отстоя (K).

... Эмпирическим путем установлен предельно допустимый коэффици-
ент отстоя, при повышении которого качество продукта считается не-
удовлетворительным.Значение коаффиниента отстоя выше предельно -
допустилого характеризуется налкчием верхней части банки явно -ВЫ-
разенного отстоявшегося слоя сливок. Допустивое значение коэффици-
ента отстоя для молока с массовой долей жира 2,5% составляет. 0,150.

Исхода из того, что результаты исследований показали неудо-
влетворительную кмеетическую устойчивость получаемой молочно-расти-

I

է

i ... :Давление гомогенизации,
- ...

Рис.4. Зависимость величины -отстоя комбинированной
жировой фазы от давления гомогенизации при .
уровне замены молочного жира растительным:

. . I - 30%; 2 - 40%: 3 50%... ... ... ...
...

...-
тельной эмульсии при уровне замены молочного жира растительным
50%, нами также была определена эффективность 45%-ой замены. Pe-
зультаты расчетов коэфициентов отстоя приведены.в таблице 4.

.. "... ... ... ..... Таблида 4.
Блияние давления гомотенизации и уровня замены молочного

жира растительным на коэффициент отстоя .

Давление, Уровень замены молочного жира растительным, %

Mla 30 40 . 45 50.
0,13740,0OI - 0,14910,002 0,199+0,0OI ... 0,218+0,003

ID,D 0,12840,00I 0,14410,00I.. 0,16910,002 -0,197+0,002
12,5. 0,118+0,005 0,124;0,002 -0016640,001 -00178+0,003
I5,D. ... 0,11430,,002 0,12240,003 0,148+0,0OI 0,16910,004

... ...

... Анали зируя даниые таблини 4 можно заметить, что с увеличени-

ем уровня замены модачного жира растительным возрастает ззачение
ето мексимальное знечение -прочинает--рри ...
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50%-ой замене. в связи с тем, что существует предельно допустимое
значение коэфипиента отстоя, в. образдах с уровнем замены 45 50%
качество продукта считается неудовлетворительным. Поэтому предель-
ное значение замены молочного жира составляет 40%. Наиболее опти
мальными давлениями гомог являются 12,5 и I5 Mla. При этих
давлениях и уровне замены молочного жира растительным 40% коэффи-
пиент отстоя не превышает допустимого значения и составляет cooT-
ветственно 0,124+0,002 и 0,122+0,003.

Сопоставляя полученные результаты эффективноети гомогенизации
молочно-растительной эмульсии перечисленными методами, пришли к
выводу, что максимально возможным уровнем замены молочного жира
является 40%, при давлениях гомогенизации 12,5 и I5 MПа. Однако,
исходя из того, что при давлениях гомогенизации 12,5 и 15 МПа эк-
спериментальные данные не имеют существенных различий (эфектив-
ность гомогенизации - 71,3% и 75,4%; отстой жировой фазы - 5,12% и
3,45%; коэффициент этстоя - 0,124+0,002 и 0,122+0,003 соответствен-но), при выработке комбинированного молока целесообразно, с целью
понижения энергозатрат процесса, использовать давление 12,5 МПа,
при котором продукт устойчив в течение 48 часов. ...

Помимо определения режима гомогенизации на основные качест-
венные показатели молока, была проведена органолептическая оценка
образцов гомогенизированного комбинированного молока с различными
уровнями замены молочного жира растительным.

.Как следует из заключения дегустационной комиссии, максималь-
ную замену молочното жира. масляным концентратов каротиноидов необ-
ходимо. ограничивать в пределах 40%...

Из литературных -

источников известно, что температурная обра-ботка оказывает значительное влияние на каротиноиды. Исходя из это-го нами было. исследовано влияние двух режимов пастеризации на co-
держание каротиноидов в. молоке. Образцы гомогенизированного молока
жирностью 2,5%-с содержанием каротиноидов I MI% пастеризовали при
следующих температурных и временных режимах: 75+19c в течение 20
сек._ и 87+10C без выдержки. По окончании пастеризации в образцах
замеряли оодержание каротиноидов и определяли потери по разнице co-
держания до и после пастеризации. Как показали исследования, содер-жание каротиноидов в первом случае понизилось до 0,930+0,010 мr%,a во-втором - до 0,916+0,006 Mr%.

Помэмо температурной обработки на стойкость каротиноидов так-se сказырает негативное влияние срок и температура хранения, кон-

- I? -
кислородсм, дейстчие света. Исходн из вышескаванного, ис-

следовали отойкость каровиноидов в комбинировреним можоке при хра-
некии. этой челью обрявты гомогенизировенно и пастеризованного
молона равливал в еветонепровицаемую герметично закрывающуюо та-
py и хранили при НЛЕКИЕХ положительных текпературах 4-60c в течение
48 чесов. Далев,- через 6. чаоо замеряли содержание нароти-
ноидов в обравщех и, по разняще первоначельным оодержанием, оп-
ределили потери в процентах. Как- следует из результетов наших ИС-
следований, потери каротиноидов за 48 часов состаснияти 5,3% от на-
ЧЕЛЬНОГО содержанжи. Необходимо отметить, что иитенсивнооть процес-
св разрушения каротиноидов сняжается к конду хранения продукта."
Это позволяет с,еетать вывод, что ооновные потери каротиноидов при
хранении связаны с присутотвиен кисдородв в продукше.

Исследование борбции каротиномдов на молочине белии и пекти
После подробвого.ознакомдения с литературными денными свойствах
каротиноидов, возниклю предположение, что стадильность выделенных
из растительного емрья каротиноидов возможно поныеметь за счет их
сорбщии на вещества не. природы, -по структуре лохожие на
те, с которыми оны аосоциируктся в клетках раствний. В связи с -
этим, в данной -ллвве нам предстояло неследовать возможность сорб-
ции выделенвого из растительного сырья комплеков каротиноидов на
молочные белки и лектин онределать етабильность полученных пре

...паратов.
... Практическая знечимость этих последований заключается в том,

что подучение стабильных комплекоов кародиноидов с волочными бел-
ками и пектином является основой .для ооздания в далжнейшем новых -

форм водорастворимых крарителей -повыщенной нищевой ценностью...
Особую ценность эти. предараты будут ичеть для людей с ограниченным

правмюм жиров в ... .........

качестве сорбентов испольвоввли пищевой казеин по ОСТ 4960-
74, яблочный пектин степенью этерификадии 71,4% (производство
фитрин "Хербстрайт", Термания). в начестве нсточников. наттвного и
денатурированного комплекоов -полочных белков использовале обезяи-

ренное молоко. Для оваждения белков иепользовали термокальциеную
коагулянию. ...

в качестве оорбатов "подользовали каротиноидный комалеко TONE=

тов в лиде. водно-спыртоваго раствора, подучаемого в дродесое произ.
водотва маоляного концентрята
получения спиртового расявора наротинокдов проводили экотражцию в.
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системе сырье:этанол =.I:10, где при однократной экстракции в спир-
товый экстракт переходило до 30% каротиноядов, содержащихся в
сырье. Экстракцию проводили при температуре кипения (75-779C) в те-
чение 20 мин. Предакстракционную обработку сырья проводили анало-
гично обработке при производстве масляного концентрата каротинои-дов.

Исследование процесса сорбции состояло из нескольких этапов.На первом этапе определяли влияние концентрации этанола в смеси на
удельную сорбцию каротиноидов, на нативный денатурированный ком-
плексы молочных белков, пищевой казеин и пектин.

Процедура эксперимента заключалась в следующем: в 13 пробироквносили равное количество сорбента, спиртового раствора каротинои-дов и определенные количества воды и 95%-го этанола так, чтобы "об-
щий объем-- водно-спиртового раствора во всех пробщрках был одинаковa. концентрация этанола в общей. смеси каждой последующей пробиркиповышалась от 9,25% в первой, до 85,5% в последней. Сорбцию каро-тиноидов проводили в статических условиях при температуре 20-25%в .етение 10 минут," по методике описанной сотрудниками МТАШП. Поокончании инкубационного периода сорбент отделяли фильтрацией, вфильтрате определяли каротиноиды и вычисляли удельную сорбцию впроцентах или в каротиноидов на грамм сорбента.

Результаты исследования зависимости величины сорбции от кон-
центрации этанола в суммарной смеси представлены на рис.5.Как видно из рисунка, различие в сорбции каротиноидов на на-тивные денатурированные белки незначительно ичто значение сорбции каротиноидов на денатурированные

заключается
белки

в том,

концентрациих этанола в. смеси 9,5; 14,25; 19,0% ниже значения
при

при тех же концентрациях этанола на нативные белки. Так же
сорб-

не-значительно различие между. сорбцией каротиноидов на пищевой казеиякомплексы молочных белков и заключается в том, что приЦИИ этанола в смеси выше 40% продент удельной сорбции каротиноидов
концентра-

на. пишевой казеин резко понижается, в отличие от сорбшии на ком-плекс молочных белков.. При сорбпии каротиноидов. на пектин, повыше-ние концентрации этанола. в смеси больше 38% приводит к резкому по-
83,65%),
нигению значения удельной сорбции (при 38% - 93,71%, a при 40% -что, вероятно, объясняется гидрофильностью пектина. Необ-
свеси
ходит.о

выше
отметить,

66,5% во
что повышение концентрации этанола в суммарной

чества сорбируемых
всех случаях приводит к резкому понижению коли-каротиноидов. Так, при концентрации этанола в

о

է

8.о

Содержанше этанола в инкубащионной смеси, %
-

Рис.5. Вля,нние концентрадии этанола в инкубадионной
смеси на удельную сорбцию: I - комплекс на-
тивных молочных белков;. 2. - комплекс денату-
рированных молочных белков; 3 - мищевой ...

казеин, 4 - пектин

смеси 85,5% на натженом и денатурированиом комплексах молочных I
белков сорбировалось соответственно 4,66% 7,82%, питевом казеинеI13,95%, пектине - 3,72% каротиноидов.

Исходя из. того, что каротиноидный комплекс томатов плохо раст-
ворим в этаноле и, следовательно, максимально возможная концентра-
ЦИЯ этанола в растворе обусловливает и максимальную концентрацию

каротиноидов в смеси, a также из-за преждевременной частичной дена-
турации белков при повышенном содержании этанола в смеси, конден-

трацию этанола в общем растворе для следующего этапа исследований

выбрали для комплексов молочных белков и пищевого казетна - 40%, a
для пектина - 38%. При этой концентрации этанола в смеси сорбция

во всех вариантах превышала 90%.
На втором атапе иеследовали влияние концентрации каротиноидов

в спиртовом растворе на их удельную сорбцию. Сущность шеследовании
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заключалась в следующим: в.7. пробярок вносилось равное количество
водного раствора оорбента и водво-отертового раствора каротиноидов(с различной концентрацией каротиноидов) так, чтобы общий объем
раствора и кондентращия этанола во всех пробирках были бы одинако-
вы, a концентрация каротиноидов повывалветь в каждой последующей
пробирке. Результаты исследования сведены в таблице 5. Как следуетиз ДЕННЫХ, приведенных в таблице 5, увеличение концентрации каро-
тиноидов в инкубащионной смеси повышает величину удельной сорбщие.
Так, при увеличении концентрации каротиноюдов в 20 раз от началь-
ной значение сорбции возрастает: на суммарные нативные молочные
белки 24,9%4 на суммариые денатурированные молочные белки - 10,2%
на пищевой казеин -.21,1%; на пектин - .22,I%. Из полученных резуль-татов также следует, что на грамм компексов натияных и денатуриро-
ванных молочных белков, вищевой казежн и пектин сорбировалось coor-
ветственно: 43,1612,06; 73,7312 ,48; 33,88+I,32 il 7,40+0,32 каро-тиноидов. . Надо сказить, что эти количества не являются предельными

Не третьем этапе иеследовали стадильность -полученных препара-тов при хранении. этой делью образцы обогащаниих комтлексов на-тявных и денатурированных молочных белков, шищевого казеина и пек-
тина с содеряанием каротинождов соответственно:. 20,67; 19,02; 15,61и 14,50 Mr/r хранили в светонедроницаемой таре при температуре 4-60C. в течение 2-х месяцев, определня через каждые -00 дней со дняполучения преперата потери каротиноядов. На 60-й день хранения потери каротиноидов составили для обогащенных комплексов нативных и.денатурироваеных ВОЛОЧНЫХ белков, обогащенных шящеввого казеина и.пектина соответственно. -11,40; 12,25; 12,98; 14,33%... Использование масланого концентрата каротиноидов при производ-стве сливочного масла с регулируемым жириокислотным составом. Раз-работана тежнологяческая сxеме производства сливочного масла. сгулируемым жирнокислотным боставом И с испольвованием в качестве

pe-
красителя масляного концентрата каротиноидов. Состав
комбинировангого масли

-

полученного
тельного ,2C%: влаги

следующий: жира - 82,5%, в том числе расти-
3,3 Mr/Rr.

16%, СОМО - 1,5%; каротиноидов не менее. ... ... .
Бырабатываемое месло характеризуется однородной

консистеншией, вветло-желтым пветом. Масло имеет вкус
пластинчатой
и запах,рактерные. для сливочного масла. Допускается небольшой привкус

ха-
стительного мвсла.

. . ... .: ...
ра-

Срок реализадии вомбинированного масла не более. 30 суток с мо-
...
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мента выработки. Температура хранения масла от -3 до -59c.Развебота редеттов и тето
комбинированного шитьевого молока геродеетической нашравлен

схемы производства

Известно, что одним из наиболее употребляемых продуктов вчеловека является питьевое молоко. Поэтому его обогащение биологи-
рапионе

чески активными веществами позволит значительно повысить их долю впитании человека, что, в.свою очередь, повысит устойчивость орга-низма человека в различных экстремальных условиях.Комплекс проведенных экспериментальных
турных данных позволил разработать репептуру

исследований
и

и литера-
схему производства комбинированного питьевого молока

технологическую

ской направленности. качестве базовой технологической
геродиетиче-

схемыизводства комбинированного молока была выбрана схема производства
про-

пастеризованного питьевого молока. Наряду с традиционными техноло-гическими операциями в этой схеме дополнительно включается опера-ция по внесению масляного концентрата каротиноидов.
Концентрат керотиноидов в растительном масле

.
или кукурузном, рафинированном и дезодорированном)

(подсолнечном
10,08 на. I. т.продукта вносят в молочную смесь с

в количестве
температурой55-60% в потоке через инжентор, вмонтированиии на молокопроводенепосредственно перед гомогенизатором.

Розлив комбинированного. молока.
проницаемую тару с максимально возможным

оледует проводить в светоне-
связи с тем, что вырабатывеемый

заполнением.

вать требованиям стандарта на пастеризованное
продукт -должен соответство-

физико-химические и органолептические показатели.
молоко, изучили его

химические показатели питьевого молока
Основные физико-

ности приведены в таблице 6. ...
геродиетической направлен-

Как видно из таблицы, внесение
каротиноидов и создание на этой основе

в молоко масляного концентрата
го питьевого молока.. возможно,

нового вида комбинированно-
тели геродиетического молока

поскольку физико-химические показа-
на пастеризованное соответствуют

:

требованиям стандартамолоко. При этом необходимо отметить,вид молока обладает более сбалансированным
что новый

за счет растительных масел и содержит
жирнокислотным составом,

ноиды. . -
антиоксиданты - кароти-

этономическойстя выработки
выработки

геродиетического молока. Производственную
эффективно-
проверкугеродиетического молока проводили на молочных заводах

- 23 -
. Таблиша 6

Физико-химичеркие покаватеди молока -
геродщетической надравленности ... -

Накменование показателя Геродиетическое
молоко

Массовая доля жира, %, не менее 2,5в том числе растительного, I,0
Массовая доля сухих обезжиренных
веществ, %, не -емее 8,I
в том числе белка, %, не менее 2,8
Содержание каротиноидов, не менее - 0,85
Плотность, кr/M3, не менее 1029
Титруемая кислотность, от, не более 20
учебно-опытного .гос.предприятин "Балаонит" и AOOT, "Агроспасаркум" .

Результаты производственной проверки подтвердимы опытные дан-
ные о том, что геродиетическое молоко возможно производить на ли--
нии по производству питьевого настеризованного молока без использо-
вания оложного дополнительного ооорудования.

. Образцы геродиетического молока неодножратно представлялись
на : шировую экспертизу дегустационной ковиости, состоящей из пред-
ставителей учебно-опытного гос.предириятия "Балаовит" сотрудчиков
кафедры. -технологии молока и . ООЛОЧНЫХ продуктав ApM.CXA, a также co-
трудников Центра гигиены и противовщидетолического.н Co-
ветского района г.Еревана и Управления стандартизации, метрологии
и сертификации при правительстве РА и рекомендовано "ИМИ к широкому

...внедрению.
период июнь-август 1996 r. на молочном заводе учебно-опытно-

го гос.предприятия "Балаовит".выработано 1000 геродиетического
молока. . ...

i .
августе-октябре 1996 r. на мрлояном заводе AOOT "Агроспасар-

кум" выработано 450 теродиещщеского молока. .
Экономическая эффективнооть от внедрения составила 13,4 тыс.

драм на I T продукпйи.Снижение себестоимости доститается за счет
сокращения количества использувиого толочного жира.

... - выводы ПРЕДЛОЖЕНИН . ...I. Установлено, что фершентативный гидролив, рестительного
сырья в водной среде препаратом деллолаза-100, при дозировке Фер-
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мента 0,5% к сужим веществам сырыя (кондентрапия сухих вешеетв
сырья в растворе - 4,9-5,3%) и температуре 45-50% в течение 3 ча-сов позволяет повысить полноту извлечения каротиноидов из сыръя,сократить количество используемых экстрагентов и длительность процесса экотракти.. ... .

...2. Доказана эффективность экстракции каротиноидов спирто-ма-сляной смесью. Разработаны оптимальные технологичеокие параметрыпроцесса акстратирования, обусловливеющие максимельную эффектив-ность процесса. Выход красителя из сырья в масляную фазу достига-ет до 80,6%.
3. Резработана новая технология получения масляного концен-трата каротжноидов из томатной пасты. Новизна разработки подтвер-ждена положительным решением Патентного.управления Республики Apмения на выдачу патента от. I6.01.97 r. заявка 9647. .4. Изучено вляяние режимов гомогенизации и дозы вносимогомасляного концентрата каротиноидов на стабильность и органолепти-

Установлено,
ческие поназатели модочно-растительной ээуутьсии жирностью "2,5%.что для производства комбинированного. молока геродие-тической направленности жирностью-2,5% ...оптимальным давлением гомо-генизалии является 12,5+0,5 MIe при максимельном уровне замены

МОЛОЧНОГО нира масляным ковцентратом каротиноидов не более 40%.Полученная молочно-рестительная эмульоия отабильна в течение 48часов и имеет корошие органолентические пожазат - :5. Иеследовано вляяние режимов. пастеризации и длительностихранения полученного комбинированного питьевого молока на стой--кость каротиноидов. Выявлено, что при дастеризации максимальныепотери каротиноилов составляют 8,4%, a при хранении в течение 48часов - 5,32%. ... ... .6. Эвспертомительно.доказава возможность .
дов волочные белки и яблочный пектин. Высокие

сорбции каротинои-
ной еорбтее хорошая стабильность полученных препаратов

значения удель-_
ют надеяться на вероятность их дальнейшего применения в

позволя-
провылленности и медитине. . пишевой

7. Использование жиров немолочного происхождениястев пятьевого молека позвелит не только регулировать
в производ-

ный состав создввеемого продукта, но и высвободит значительное
жирнокислот-

лчество молочного ятра, что. в свою очередь, увеличит
ко-

вырабстии маела. . сливон в сметаны. возможность
8. Разработана технолотическая . ...

схема и рецептура, исследован

I
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состав и органолептические показатели нового вида комбинированно+го масла, обогащенного масляным концентратом каротиноидов.
9. Разработана научно-обоснованная рецептура, технология и

проект нормативно-технической документации на производство нового
вида питьевого молока геродиетической направленности. Технология
опробирована в производственных условиях AOOT "Агроспасаркум" и
учебно-опытного гос.предприятия "Балаовит" Арм.СХА. Расчетный эк@-
номический эффект- от внедрения новой технологии на производство
комбинированного питьевого молока геродиетической направленности
жирностью 2,5% составляет 13,4 тыс.драмов на одну тонну продукта. ---10. Предлагается организовать промышленное производство repo-
диетического молока и масляного концентрата каротиноидов.
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ԱՄՓ Ո Ф ՈՒ Մ

Գալստյան Արամ Հենրիկի

Հերոդիետիկ կաթի և կարագի տեխնոլոգիայի մշակումը
կարոտինոիդների յուղային խտանյութի օգտագործմամբ

Մշակվել է տոմատի մածուկից կարոտինոիդներիխտանյութի ստացման նոր տեխնոլոգիա, որի նորույթը հաստատվել
յուղային

էՀՀ Արտոնագրային վարչության կողմից դրական որոշումովարտոնագիր տալու համար՝ 16.01.97թ., հայտի գրանցման համարը թիվ96147: Հաստատվել Է, որ տոմատի հումքի ֆերմենտային հիդրոլիզըցելյուլազա - 100 ֆերմենտի պատրաստուկով թույլ տալիս հումքիցանջատել զգալի քանակությամբ ջրալուծ թափոնային նյութեր ևբարձրացնել կարոտինոիդների ելքը հումքից, միաժամանակկրճատելով էքստրակցման գործընթացի տևողությունը: Մշակվել են
հարստացված հումքից կարոտինոիդների սպիրտա-յուղայինխառնուրդով էքստրակցման պրոցեսի օպտիմալ տեխնոլոգիականպարամետրերը: Կարոտինոիդների ելքը տոմատի մածուկից մշակվածտեխնոլոգիայով հասնում է մինչև 80,6 % -ի:

Կարոտինոիդները յուղային խտանյութի և 1,5 %
կաթի - ոցյուղայնությամբ խառնուրդից ստացվել է 2,5 % ոցյուղայնությամբ հերոդիետիկ ուղղությամբ կոմբինացված... Է, կաթ:Որոշվել որ հերոդիետիկ կաթի հոմոգենիզացման օպտիմալ

կազմում Է 12,5 0,5 ՄՊ ա, լ ճնշումը

խտանյութով առավելագույն
կաթնայուղը կարոտինոիդների յուղային

փոխարինման դեպում - 40%: Որոշվել է,որ կարոտինոիդների ընդհանուր կորուստները
պաստերիզացման և 48ժամ հերոդիետիկ կաթում

պահելու դեպքում կազմում են 13,7 %:Տեսականորեն հիմնավորվել և էքպերիմենտալ կերպովապացուցվել է կարոտինոիդների սորբցման
սպիրտային լուծույթներից՝ կաթի բնական

հնարավորությունը ջրա-և դենատուրացվածսպիտակուցների համալիրի, սննդային կազեինի և պեկտինի վրա:Հետազոտվել Է ստացված պատրաստուկների կայունությանաստիճանը պահպանման ընթացքում:
Մշակվել է կարոտինոիդների յուղայինհարստացված կարագի արտադրության տեխնոլոգիա,

խտանյութով
նրա քիմիական կազմը և օրգանոլեպտիկ

հետազոտվել են
կարագի մեջ կաթնայուղի փոխարինումը

ցուցանիշները:
բուսական

Նոր տեսակի
մինչև 20 % -ի: յուղով հասնում Է

Կատարված համալիր
մշակել հերոդիետիկ կաթի

հետազոտությունները թույլ են տվել
տեխնիկական փաստաթղթեր:

արտադրության համար նորմատիվ-
արտադրության մեջ: Տնտեսական

Մշակված տեխնոլոգիան ներդրվել է
ող օգուտը նոր տեխնոլոգիայիներդրումից կազնել է 13,4 հազար դրամ՝ մեկ տոննակաթի հաշվով: հերոդիետիկ
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