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ТАБЛЕТИРОВАННОГО КИСЛОМОЛОЧНОГО ПРОДУКТА

Нуртаева А.Б., Сатаева Ж.И.

В последние годы на фоне увеличения спроса на национальные
кисломолочные продукты в Республике Казахстан большое значение
придается производству продуктов питания быстрого приготовления с
длительным сроком хранения. Особенность таких продуктов питания
заключается в том, что для этих продуктов характерны повышенное
содержание питательных веществ по сравнению с исходным сырьем,
простота и быстрота приготовления, высокие потребительские достоинства.

Известно, что национальные кисломолочные продукты с
использованием зернового сырья обладают профилактически направленным
действием, а также исследования пищевой и биологической ценности
необходимы для того, чтобы дать основную характеристику готовому
продукту, выявить особенности таблетированного зернового продукта для
потребительского предложения.

Для определения пищевой и биологической ценности таблетированного
зернового продукта были изучены химический состав, содержание пищевых
веществ, которые составляют основу биологической ценности, в сравнении с
наиболее близким к предлагаемой разработке творогом нежирным.

Сравнение продуктов по химическому составу проводилось для того,
чтобы дать объективный анализ, который в дальнейшем необходим для
актуализации разработки.

В состав творога нежирного входят: 77,4% воды; жира содержится мало
– 0,6%; массовая доля белка – 18%; массовая доля углеводов составляет
1,85%. Энергетическая ценность – 88 ккал.  Жировой компонент
таблетированного продукта представлен в большей степени липидами,
содержащимися в кисломолочном компоненте, и незначительным
содержанием растительных жиров кукурузного ингредиента –
полиненасыщенных жирных кислот. В общей сумме массовая доля жира в
таблетированном зерновом концентрате – 1,5 %; массовая доля белка – 36 %;
массовая доля углеводов – 40%. Энергетическая ценность составляет 462
ккал. Это значение для таблетированного продукта составляет – 88 ккал.
Поскольку восстанавливается таблетка весом 5 г. Несмотря на то, что
таблетированный продукт имеет высокую энергетическую ценность,
пищевые вещества в нем содержатся в сбалансированном соотношении.

При общепринятом размоле пшеницы весь ее зародышевый слой (1,5-
3,0% цельного зерна) оказывается в отрубях, поэтому они имеют высокую



пищевую и биологическую ценность. Введение отрубей в рацион питания
оказывает оздоравливающий  эффект.

Было определено содержание пищевых волокон в 100 г таблети-
рованного зернового продукта. По  результатам исследований было
выявлено, что содержание гемицеллюлозы – 7,2%; лигнин – 3,3%; пектин-
1,5%;  клетчатка - 2,74%.

Наличие витаминов А, С, В1 и В2 в твороге нежирном обусловлено
наличием в нем молока и бактериальной закваски. Однако, рассматривая
значения из таблицы 38 , можно заметить, таблетированный продукт богат
витаминами А, В2, В1, поскольку  витамины В1 и В2 находятся в значительном
количестве в зернах злаков, витамин А - в молоке и молочных продуктах.
Витамин В1 влияет на процессы обмена углеводов. Он необходим для
нормальной деятельности тех органов, где наиболее интенсивен обмен
углеводов: нервной системы, сердца, мышц.

Известно, что организм человека ограничен в своих возможностях
превращать одну аминокислоту в другую. Превращение происходит в
печени, где посредством трансаминаз аминогруппы переносятся с одной
молекулы на другую. В то же время существуют аминокислоты, синтез
которых в организме невозможен, они должны быть получены с пищей.
Такие аминокислоты называются незаменимыми: это изолейцин, лейцин,
метеонин, тирозин, триптофан, цистеин, фенилаланин, валин, треонин и
лизин.

Из общего количества аминокислот в белке организмом усваивается
лишь определенная доля. Остальные аминокислоты следует относить к
«недоступным». Все аминокислоты, которые всасываются организмом и
утилизируются, могут быть обозначены как «доступные». Под
биологической ценностью понимают степень задержки азота пищи в теле
растущего организма или эффективность его утилизации для поддержания
азотистого равновесия у взрослых, которая зависит от аминокислотного
состава белка и его структурных особенностей. Белки с высоким
содержанием незаменимых аминокислот считаются особенно полноценными
с точки зрения физиологии питания.

На практике для определения биологической ценности белков
наибольшее распространение получили так называемые методы
аминокислотных шкал, основанные на использовании аминокислотного
скора, интегрированного аминокислотного показателя Кюнау-Осера –
Митгела и индекса Корпачи.  Использование аминокислотного скора
позволяет выявить так называемые лимитирующие незаменимые
аминокислоты. Для их определения и степени их недостатка сравнивают
процентное содержание аминокислот в изучаемом белке и в таком же
количестве условного идеального белка, т.е. полностью удовлетворяющего
потребности организма. Все аминокислоты со скором ниже 100 % считаются
лимитирующими, а аминокислоты с наименьшим скором – главной
лимитирующей.

Принято, что 1 г идеального белка содержит (в мг): изолейцина – 40;
лейцина – 70; лизина – 55; серосодержащих аминокислот (метионина и



цистеина) – 35; ароматических аминокислот - (фениаланина и тирозина) –
60; триптофана – 10; треонина – 40; валина – 50.

Лизин способствует усвоению организмом фосфора, кальция и железа,
увеличению содержания гемоглобина в крови, помогает пищеварительным
процессам, улучшает биологическую ценность пищевого растительного
белка и рациона в целом. Недостаток его приводит к нарушению
кровообразования, снижению числа эритроцитов, уменьшению гемоглобина.
При недостатке в пище лизина нарушаются азотистое равновесие,
кальцификация костей, отмечается истощение мышц и возникает ряд
изменений в печени и легких.

Среди молочных продуктов основным его источником является творог,
в 100 г которого содержится 1008-1450 мг лизина, поэтому аминокислотный
показатель таблетированного продукта сравнивался с творожным продуктом
«Саrоtino».

Треонин, как и метионин, способствует уменьшению отложения жира в
печени, поддерживает работу желудочно-кишечного тракта, принимает
участие в процессах метаболизма и усвоения. Треонин необходим для
нормального роста, так как способствует образованию коллагена, эластина и
белков зубной эмали,  а также для нормальной работы иммунной системы.
Триптофан по многообразию своих биологических свойств превосходит
многие жизненно важные компоненты и в наибольшей степени связан с
тканевым синтезом, процессами обмена и роста.

Результаты исследования показывают, что в белке таблетированного
продукта отсутствуют лимитирующие кислоты, зато главной лимитирующей
аминокислотой в образце концентрированного   продукта является изолей-
цин. Минимальный аминокислотный скор по изолейцину обнаружен в нем -
85 и по ароматобразующим аминокислотам - 87.

Таким образом, таблетированный кисломолочный зерновой продукт
является биологически полноценным продуктом, в котором содержатся в
сбалансированном соотношении белки, жиры, углеводы, незаменимые
аминокислоты, витамины, минеральные вещества.


