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Введение. Полноценное сбалансированное питание – необходимое условие нормального физического и умственного развития человека, устойчивости к воздействию неблагоприятных факторов окружающей среды и укрепления иммунитета, что имеет особое значение в условиях неблагоприятной экологической ситуации в мире [1]. Обеспечение населения высококачественными биологически полноценными функциональными продуктами питания – важная государственная задача, выполнение которой является залогом здоровья нации и, в конечном счете, обеспечивает безопасность России. 
Традиционно русский человек привык, что трапеза обязательно заканчивается сладким десертом. Десерт – традиционное дополнение любого меню. Но в связи с болезнями сегодняшнего дня, такими как сахарный диабет, ожирение, сердечнососудистые заболевания, не каждый может себе позволить сладкое и калорийное окончание трапезы. Одним из эффективных способов профилактики и лечения различных заболеваний является разработка нового поколения десертных продуктов функциональной направленности, обладающих диетическими свойствами. За основу взят следующий принцип: высокая пищевая, биологическая ценность и физиологическая активность продукта предопределяется высоким качеством исходного сырья.
Актуальность работы. Актуальность исследуемой проблемы анализа влияния концентратов бахчевых культур на структурно-механические свойства поликомпонентного молочного десерта подтверждают следующие аргументы. Во-первых, в настоящее время в России оригинальные рецепты молочных десертов используются достаточно редко, а выпуск нетрадиционных видов десертов – таких, как поликомпонентные десертные продукты, – пока еще не имеет аналогов на российском рынке.  Во-вторых, использование в качестве основного сырья молочной сыворотки особенно актуально в связи с нынешним дефицитом молока во всем мире. Молочная сыворотка играет важную роль в лечебном питании, особенно для людей пожилого возраста. Белки молочной сыворотки используются для приготовления продуктов для детского питания, так как их состав больше похож на состав белков материнского молока [5]. В-третьих, производство концентратов бахчевых культур по низкотемпературной технологии методом сгущения с последующим использованием их как наполнителей, дает возможность переработки недорогого регионального сырья Южного Поволжья. Новые виды наполнителей обладают множеством полезных свойств, что позволяет считать молочный десерт продуктом функционального назначения.
Молочная сыворотка как сырье для продуктов питания функциональной направленности обладает уникальными свойствами. Она играет важную роль в лечебном питании, особенно для людей пожилого возраста. Употребляя сыворотку до еды, можно справиться со снижением желудочной секреции соляной кислоты. В молочную сыворотку переходят практически все соли и микроэлементы молока, а также водорастворимые витамины, причем в подсырной сыворотке их значительно больше, чем в творожной.
Содержание составных частей молока и биологические свойства сыворотки позволяют отнести ее к ценному промышленному сырью, которое можно переработать в различные пищевые и кормовые средства. Но, к сожалению, не смотря на высокую ценность сыворотки, большинство молокоперерабатывающих предприятий не используют данный побочный продукт в производстве, что связано с большими затратами на её переработку.
Значительные объемы молочной сыворотки, ее питательная и биологическая ценность, обуславливают актуальность разработки рациональных технологических схем получения из нее пищевых продуктов функциональной направленности. К новому поколению таких продуктов можно отнести поликомпонентный молочный десерт «Санкарини», который вырабатывается путем производства сывороточных желе со специально подготовленными наполнителями из бахчевых культур и с последующим добавлением «сырного крема» из мягкого козьего сыра и бисквитного печенья с семенем льна.

Использование в производстве мягких сыров козьего молока, обладающего гипоаллергенными и особыми биологическими свойствами, представляет определенный научный и практический интерес. Разработка современной биотехнологии сыров из козьего молока является своевременной и актуальной [3].
Совместное использование побочных продуктов молокоперерабатывающего производства и регионального растительного сырья открывает широкие возможности для создания новых видов молочных продуктов с профилактическими свойствами при условии снижения их себестоимости [6].

Проводимое исследование отвечает современным тенденциям развития молочной отрасли, важнейшей из которых является разработка инновационных технологий, направленных на расширение ассортимента и повышение качества выпускаемой продукции. Важным аспектом здесь является использование вторичного молочного сырья, в частности, сыворотки, что не только повышает биологическую ценность продукта, но и снижает его себестоимость. Применительно к поставленной проблеме, становится целесообразным использование концентратов бахчевых культур как функциональных наполнителей в рецептурах поликомпонентных молочных десертов. Новые виды наполнителей обладают множеством полезных свойств, что придает десерту функциональное назначение.

Рассмотрение вышеперечисленных тенденций развития науки в области переработки молочного сырья позволяет сделать вывод об актуальности постановки задачи по разработке поликомпонентных десертных продуктов на основе молочной сыворотки и козьего молока.
Цель и задачи работы. Цель работы состоит в изучении влияния концентратов бахчевых культур на структурно-механические свойства поликомпонентного молочного десерта.

Для достижения поставленной цели были сформированы следующие задачи:
1. Определить влияние концентратов бахчевых культур на процесс структурообразования молочной сыворотки.

2. Исследовать процесс гелеобразования молочной сыворотки при различных концентрациях желирующих веществ и соотношение компонентов с оптимизацией параметров процесса.

3. На основании проведенных исследований разработать технологию производства поликомпонентного молочного десерта с использованием бахчевых культур.
4. Провести апробацию технологии, изучить состав и свойства молочного десерта.
Материал и методы исследований. Материал исследования составляли сырьевые ингредиенты, а именно, сыр из козьего молока, несоленая подсырная сыворотка, арбуз, дыня, бисквитное печенье с льняным семенем, и, непосредственно, выработанный молочный десерт.

Оценка качества сырья проводилась по следующим общепринятым методикам: титруемая кислотность – титриметрическим методом по ГОСТ 3624-92, плотность − ареометрическим методом по ГОСТ 3625-84; массовая доля сухих веществ – методом высушивания по ГОСТ 3626-73. Для установления оптимальной дозы загустителя в желейной части десерта использовался метод вискозиметрии, реализуемый на вибрационном вискозиметре марки SV-100.
Результаты исследований. На первом этапе экспериментальных исследований были получены три лабораторные пробы желе без наполнителей. Рекомендуемое количество каррагинана, необходимого для желирования, находилась в пределах 0,02-0,1 % [4]. Доля желирующего агента в полученных пробах составила 0,05; 0,075 и 0,1 %. Каррагинан вводили в сыворотку в сухом виде. По истечении 1 ч, необходимого для желирования, была определена динамическая вязкость каждого образца. По полученным данным образцы желе с концентрацией каррагинана 0,05 и 0,075% при температуре около 20°С имели коэффициент динамической вязкости воды 0,15 Па∙с, то есть не определялись как вязкая система. Соответственно только образец с концентрацией 0,1% каррагинана идентифицировался как вязкая система.
Общеизвестно, что такие бахчевые культуры как арбуз и дыня содержат в большом количестве клетчатку и пектиновые вещества. В связи с этим, было сделано предположение, что использование в качестве наполнителей концентратов арбуза и дыни не только добавит продукту профилактические свойства, но и позволит минимизировать концентрацию каррагинана, а также максимально использовать вторичное сырье.

На втором этапе экспериментальных исследований было выработано два модельных образца желе: с арбузным и с дынным концентратом. Концентрация каррагинана в этих образцах была уменьшена до 0,075%. При этом были получены значения коэффициентов динамической вязкости, наилучшим образом соответствующие структуре желе (табл. 1).

Таблица 1 – ДИНАМИЧЕСКАЯ ВЯЗКОСТЬ ЖЕЛЕ С НАПОЛНИТЕЛЯМИ ПРИ КОНЦЕНТРАЦИИ КАРРАГИНАНА 0,075%
	№ опыта
	Температура образца, (С
	Коэффициент динамической вязкости, Па∙с

	
	
	дынное желе
	арбузное желе

	1
	6
	3,1
	3

	2
	9
	3,45
	3,33

	3
	12
	3,68
	3,49

	4
	15
	3,91
	3,72

	5
	17
	4,27
	4.1

	6
	20
	4,45
	4,3


По данным таблицы 1 был построен график (рисунок 1), позволяющий наглядно оценить влияние арбузного и дынного наполнителей на вязкость образцов желе с концентрацией каррагинана 0,075%.
На третьем этапе экспериментальных исследований для максимальной минимизации концентрации гелеобразователя, в качестве желирующего агента испытывали камедь рожкового дерева. Данный вид структурообразователя в сочетании с каррагинаном проявляет синергетические свойства и усиливает действие последнего. Аналогично с предыдущим опытом было выработано два модельных образца желе: с арбузным и с дынным концентратом. Концентрация смеси гелеобразователей, то есть каррагинана и камеди рожкового дерева, в этих образцах была уменьшена до 0,025%. При этом были получены значения коэффициентов динамической вязкости, наилучшим образом соответствующие структуре желе (табл. 2).
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Рисунок 1 – Влияние арбузного (AB) и дынного (CD) наполнителей на вязкость образцов желе с концентрацией каррагинана 0,075%.
Таблица 2 – ДИНАМИЧЕСКАЯ ВЯЗКОСТЬ ЖЕЛЕ С НАПОЛНИТЕЛЯМИ ПРИ КОНЦЕНТРАЦИИ ЖЕЛИРУЮЩЕЙ СМЕСИ 0,025%
	№ опыта
	Температура  образца, (С
	Коэффициент динамической вязкости, Па∙с

	
	
	дынное желе
	арбузное желе

	1
	6
	3,2
	3,1

	2
	9
	3,55
	3,43

	3
	12
	3,73
	3,67

	4
	15
	3,95
	3,83

	5
	17
	4,3
	4.22

	6
	20
	4,63
	4,51


При сравнении значений коэффициентов динамической вязкости у образцов желе с концентрацией каррагинана 0,075% и желирующей смеси 0,025% видно, что данные двух опытов практически идентичны при существенном снижении доли гелеобразователя во втором случае (рисунок 2).
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Рисунок 2 – Влияние арбузного (EF) и дынного (GH) наполнителей
на вязкость образцов желе с концентрацией желирующей смеси 0,025%.
На четвертом этапе экспериментальных исследований была проведена органолептическая оценка качества желейной фазы молочного десерта по внешнему виду, цвету, запаху и консистенции. Объектами исследования выступали модельные образцы желе с арбузным и дынным наполнителями, полученные с применением смеси каррагинана и камеди рожкового дерева в количестве 0,025% (табл. 3).
Таблица 3 – ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ЖЕЛЕЙНОЙ 
ЧАСТИ ДЕСЕРТА
	Показатель
	Характеристика

	Внешний вид
	Фигурные прозрачные кусочки с блеском, сохраняющие форму

	Цвет
	Розовый, желтый, присущий наполнителям

	Запах
	Приятный, присущий наполнителям

	Консистенция
	Плотная, упругая, желеобразная

	Вкус
	Сладкий, присущий наполнителям


На пятом этапе экспериментальных исследований были определены физико-химические показатели желейной части десерта, в частности кислотность и массовая доля сухих веществ. Для этого были получены четыре лабораторные пробы желе, две с арбузным и две с дынным наполнителями. Физико-химические показатели образцов желе приведены в таблице 4.

Таблица 4 – ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ОБРАЗЦОВ ЖЕЛЕ
	Наименование показателя
	Характеристика

	
	дынное желе
	арбузное желе

	Массовая доля сухих веществ, %
	40±0,5
	38±0,5

	Кислотность, °Т
	20
	20


Заключение. Таким образом, использование арбуза и дыни в рецептуре молочного десерта «Санкарини» положительно влияет структурно-механические свойства желейной части десерта и повышает его пищевую ценность. Данный факт дает возможность сделать вывод о целесообразности применения исследуемых бахчевых культур. Технология производства десерта «Санкарини» пригодна для широкого производства и является экономически выгодной. Концентрирование арбузной и дынной мякоти позволяет получить растительные наполнители с большим сроком хранения. Новый молочный десерт обладает полезными и диетическими свойствами, что позволяет отнести его к группе продуктов функционального назначения.
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