63

Надежда Старикова,

д-р с-х. наук, профессор

Хабаровской государственной академии экономики и права
Ирина Богрянцева,
завлабораторией кафедры товароведения

коммерческого факультета

Хабаровской государственной академии экономики и права

Обогащение 
функционального кисломолочного продукта йогурта 
биологически активными ингредиентами 
путЁм включения в его состав стевии и 
различных доз сухой ламинарии
Nowadays a person consumes a great number of refined products, being deeply processed and as a result he feels the deficit of vitamins, macro-, microelements and other bioactive elements. In this connection there arises the necessity of search for new technologies of production of products enriched with bioactive ingredients, first of all with iodine and such substances which would not only enrich products with useful ingredients but would be natural and safe for a person and would not reduce his tastes. The authors consider that laminaria seaweed, natural sweeter made of stevia can be such ingredients.

В настоящее время человек потребляет большое количество рафинированных продуктов, подвергнутых глубокой переработке, и в результате испытывает дефицит в витаминах, макро- , микроэлементах и других биологически активных соединениях. Недостаток в рационах питания витаминов, макро- и микроэлементов пищевых волокон способствует формированию факторов риска хронических заболеваний, снижает функциональную активность иммунной системы, поэтому и возрастает количество заболеваний, обусловленных нарушением обмена веществ. В связи с этим возникает необходимость поиска новых технологий производства продуктов обогащённых биологически активными ингредиентами, в первую очередь йодом, а также веществами, которые бы не только обогащали продукты полезными ингредиентами, но были натуральными и безопасными для организма человека и не снижали его вкусовые свойства. Одним из перспективных направлений в этом отношении является использование нетрадиционных, экологически безопасных растительных добавок содержащих обширный комплекс биологически активных соединений. Это водоросль ламинария, или морская капуста, и натуральный подсластитель из растения стевии [1;2]. Употребление водоросли ламинарии способствует активизации иммунобиологической защите организма от вредных воздействий окружающей среды, радиоактивных элементов, усиливает лечебный эффект при онкологических, сердечнососудистых заболеваниях и длительно текущих рецидивирующих гнойных инфекциях, а также способствует снижению дефицита витаминов и минеральных веществ в рационе. 
В состав водоросли входит и такие соединения как фикоколлоиды, которые способствуют формированию структуры пищевых продуктов [3;4].
Стевия – это низкокалорийный растительный подсластитель, который нашёл широкое применение в мировой практике. Глюкозиды стевии обладают хорошими технологическими свойствами, устойчивы к термообработке, могут вноситься в продукт на любой стадии производства и, в отличие от сахара, не окрашивают продукты в коричневый цвет как в процессе производства, так и при хранении. 
Использование стевии отдельно или в смеси с другими пищевыми добавками позволяет разнообразить органолептические, реологические и синергические свойства продукта [2]. Порошкообразный подсластитель из стевии имеет соломенную окраску, аморфную, однородную структуру. Добавки из стевии доступны для употребления. Использование её в смеси с ламинарией позволяет обогащать кисломолочные продукты биологически активными веществами и повышать его диетические и диабетические свойства. Цель нашего исследования – изучение качества кисломолочного продукта йогурта при включении в его состав растительного подсластителя стевии и различных доз сухой водоросли ламинарии. Йогурт был приготовлен в лаборатории продовольственных товаров кафедры товароведения Хабаровской государственной академии экономики и права. Для его приготовления использовали молоко «Российское» с массовой долей жира 3,2 %. Для этого молоко нагревали до температуры 85 – 90 C, затем охлаждали до температуры 60 – 65 C и вносили экстракт из стевии в количестве 0,01 %, а сухую водоросль ламинарию в дозе 0,1; 0,3 и 0,5 % на 1 литр молока. При снижении температуры молока с ламинарией и стевией до температуры 38 – 40 C вносили закваску YO-MIX™ 401 LYO 100 DCU, состоящую из термофильных молочнокислых стрептококков и болгарской палочки. Ферментация молока с ламинарией и стевией длилась в течение пяти часов при  температуре 37 C. Сухая ламинария представляет собой пылевидный порошок темно-зеленого цвета, в котором концентрация белка находилась в пределах от 11,7 до 11,9 %, микроэлемента йода от 2300 до 2400 мг/кг, меди – 440 мг/кг, магния – 2960 мг, цинка – 61,2 мг, кобальта – 2,16 мг/кг, макроэлемента кальция от 0,22 до 1,15 % и фосфора от 0,28 до 0,30 %.

О качестве йогурта, приготовленного со стевией и различными дозами ламинарии, судили по органолептическим показателям в соответствии с ГОСТ Р 51331-99, была проведена дегустационная оценка по 20-балльной шкале. 
При добавлении в молоко стевии в количестве 0,01 % изменений в нарастании титруемой и активной кислотности в процессе ферментации выявлено не было, то есть ферментация протекала, как и в обычном режиме. 
При введении в состав йогурта ламинарии в количестве 0,5 % и стевии 0,01 % уже в первые два часа ферментации происходило быстрое нарастание титруемой кислотности и резко снижалась активная кислотность (рисунок). 
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Рисунок – Нарастание титруемой кислотности, 
в зависимости от продолжительности ферментации
Проведённая органолептическая оценка показала, что йогурт с различными дозами сухой ламинарии по внешнему виду, консистенции, вкусу, запаху не отличался от йогурта, приготовленного без добавления ламинарии и экстракта стевии, за исключением цвета (в йогурте, приготовленном с добавлением ламинарии в дозе 0,5 %, наблюдался бледно-зелёноватый оттенок). 
Все йогурты, приготовленные с различными дозами ламинарии и 0,01% стевии, при балльной оценке набрали по 20 баллов, так как по внешнему виду, вкусу, запаху и консистенции отклонений не имели. 
Концентрация биологически активных веществ в йогурте, приготовленном с различными дозами ламинарии и 0,01% стевии, приведена в таблице. 
Таблица – Массовая доля биологически активных веществ в йогурте, 
приготовленном с ламинарией и стевией
	Показатели
	Йогурт

	
	без добавок
	с добавкой 
стевии 0,01 %
	с добавкой ламинарии в количестве 0,1% 
и стевии 0,01%
	с добавкой ламинарии в количестве 0,3 % 
и стевии 0,01 %
	с добавкой ламинарии в количестве 0,5% 
и стевии 0,01%

	Сухих 
веществ,%
	9,1
	9,1
	9,2
	9,4
	9,6

	Жира, %
	3,2
	3,2
	3,2
	3,2
	3,2

	Белка, %
	3,2
	3,2
	3,3
	3,9
	4,5

	Витамина С, мг/кг
	8,9
	9,0
	10,3
	11,7
	11,9

	Кальция, г/кг
	1,3
	1,3
	1,4
	1,6
	1,7

	Фосфора, г/кг
	0,72
	0,72
	0,75
	0,8
	0,8


При включении в состав йогурта ламинарии и стевии в нём возрастала концентрация сухих веществ, белка, витамина С и жизненно необходимых макроэлементов – кальция и фосфора. Недостаточное поступление с пищей в организм кальция обусловливает остеомаляцию (деминерализацию костей) или остеопороз (пористость костей), вызванную резорбцией минеральных и органических компонентов. Витамин С – это природный антиоксидант, принимающий участие в синтезе гормонов (в надпочечниках – адреналина, в поджелудочной железе – инулина, в печени – гликогена), гемоглобина и способствует  восстановлению фолиевой кислоты до активной формы, улучшает всасывание железа, влияет на обмен серы, оказывает детоксическое действие, и снимает стрессовую напряжённость. При включении в состав йогурта различных доз сухой ламинарии и 0,01 % стевии массовая доля жизненно необходимых микроэлементов в его составе возрастает. 
Наибольшее количество микроэлементов в йогурте накапливается при дозе ламинарии 0,5 %: концентрация меди возросла на 15,2 мг, цинка – на 1,4 мг, йода – на 33 мкг, или на 13,95 %. 
Полагают, что около 70 % населения нашей страны испытывает недостаточность в рационах йода [4]. Для профилактики йодной недостаточности во всём мире рекомендуется использовать продукты массового употребления, обогащенные йодом. В условиях Дальнего Востока с целью обогащения продуктов массового употребления, в частности йогурта, биологически активными веществами, как показывают наши исследования, может с успехом использоваться водоросль ламинария, включение которой в состав йогурта позволяет не только обогатить его йодом, но и значительно повысить содержание важных для организма человека микронутриентами.
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