










Протекторные пептиды. Одним из наиболее распространенных  соединений с протекторными свойствами является трипептид  глутатион  (γ-глутамилцистеиниглицин). Глутатион   содержится во всех животных, растениях, бактериях, однако наибольшее его количество встречается  в дрожжах и зародыше пшеницы. Он принимает на себя действие окислителя, «защищая» тем самым белки или, например, аскорбиновую кислоту. Глутатион принимает участие в транспорте аминокислот через мембраны клеток,  обезвреживает соединение ртути,  ароматические углеводороды,  перекисные соединения, предотвращает  заболевание костного мозга и развитие катаракты глаз. 


Вопрос №16.  


Белки пищевого сырья. 


1. Белки злаков. Анализируя аминокислотный состав суммарных белков различных злаковых культур с точки зрения состава эталонного белка для питания людей (ФАО, 1973) следует отметить, что все они, за исключением овса, бедны лизином, а за исключением риса и сорго – изолейцином. Для белков пшеницы, сорго,  ячменя и ржи характерно относительно небольшое количество метионина. Белки пшеницы к тому же содержат недостаточное количество треонина, а белки кукурузы – триптофана. 








Пептиды-антибиотики. Представителями  данной группы пептидов являются грамицидин S – циклический антибиотик,  синтезируемый бактериями  Bacillus brevis,  и сурфактин – поверхостно-активный (содержащий сложную эфирную связь) антибиотик, синтезируемый бактериями Bacillus subtilius. Оба антибиотика  эффективны при борьбе с инфекционными заболеваниями,  вызываемыми стрептококками и пневмококками. Антибиотики  группы пенициллина эффективны при борьбе с инфекциями,  вызываемыми стафилококками,  стрептококками и другими микроорганизмами.


Вкусовые пептиды. Наболее важными соединениями этой группы являются сладкие и горькие пептиды. В производстве мороженого,  кремов в качестве подсластителей или усилителей вкуса используется аспатам. Аспартам слаще сахарозы в 180 раз, однако, при длительном хранении и тепловой обработке сладость уменьшается. Подсластитель  противопоказан больным фенилкетонурией. Пептиды горького вкуса образуются  при распаде  белков в сырах и молоке при участии протеаз молочнокислых бактерий. Они представляют собой низкомолекулярные гидрофобные  соединения, содержащие от 2 до 8 остатков аминокислот полипептидных цепей α S-казеина  и β-казеина. 








 Карнозин и ансерин являются составной частью экстрактивных веществ мяса. Пептиды-гормоны. Гормоны -  это вещества органической природы, вырабатываемые клетками желез внутренней секреции и поступающие в кровь для регуляции отдельных органов организма в целом. Регуляторная функция гормонов (окситоцин и вазопрессин)  заключается в стимуляции сокращения гладкой мускулатуры организма и секреции молока молочными железами. Нейропептиды.в последние годы в отдельную группу выделяют 50 пептидов,  содержащихся в мозге человека и животных. Эти вещества определяют реакции поведения (боязнь, страх),  влияют  на процессы запоминания,  обучения,  регулируют сон,  снимают боль. Нейропептиды,  называемые эндорфинами и энкефалинами,  являются производными β-литропного гормона гипофиза, состоящего из 91 остатка аминокислот. Вазоактивные пептиды. К группе пептидов, оказывающих  влияние на тонус соудов (вазоактивные),  относятся брадикинин, каллидин и ангиотензин. Ангеотензин обладает  сосудосуживающими свойствами. Пептидные токсины. Пептидную природу имеет ряд токсинов, вырабатываемых микроорганизмами, ядовитыми грибами, пчелами,  змеями,  морскими моллюсками и скорпионами. Токсины могут стать причиной пищевого  отравления при употреблении молочны, мясных, рыбных,  жидких яичных продуктов,  атакже салатов  и кремовых начинок мучных кондитерских изделий при условии несоблюдении правил санитарно-гигенической обработки и хранения последних.





 Вопрос №15.


Пептиды и их функции. 


Пептиды имеют невысокую молекулярную  массу, широкий набор 


аминокислотных  остатков и структурные особенности (циклические, разветвленные). В природе существует 2 вида пептидов, один из которых синтезируется и выполняет физиологическую роль  в процессе жизнедеятельности  организма,  другой  образуется за счет  химического или ферментативного гидролиза белков в организме и вне его.


Ферментативное образование пептидов происходит в желудочно-кишечном тракте  человека в процессе  переваривания белков пищи. Оно начинается в желудке под действием пепсина, гастриксина и заканчивается в кишечнике при  участии трипсина, химотрипсина,  амино- и карбоксипептидаз.


Для многих природных пептидов установлена структура,  разработаны методы синтеза и установлена их роль. На рисунке отображены физиологическое значение и  функциональная роль наиболее  распространенных групп пептидов,  от которых зависят здоровье человека и органолептические и санитарно-гигиенические свойства пищевых продуктов. Пептиды-буферы. В мышцах различных животных и человека обнаружены дипептиды – карнозин и ансерин,  выполняющие буферные функции за счет  входящего в их состав имидазольного  кольца гистидина. 








Большинство  природных α-аминокислот  относятся к L-стереохимическому ряду, однако в некоторых пептидах  встречаются аминокислоты D-ряда. Последние, как правило, не усваиваются организмом человека. Аминокислоты D- и   L-рядов значительно отличаются по вкусу. Аминокислоты отличаются от друг друга структурой боковых цепей, от которых зависят химические, физические свойства и физиологические функции белков в организме. Почти все α-аминокислоты, поступающие из пищеварительного  тракта  человека в кровяное русло организма, претерпевают ряд общих превращений, назначение которых заключается в обеспечении пластическим материалом процесса синтеза белков и пептидов и осуществлении дыхания с образованием АТФ. Часть аминокислот выполняет роль  медиаторов – веществ, принимающих участие в передаче нервных импульсов. При раздражении нервных волокон медиаторы реагируют  со специфическим рецептором и обеспечивают соответствующую физиологическую функцию:  регуляцию сна, бодрствования, сердечно-сосудистой деятельности,  терморегуляцию сна. Таким образом, приведенные ниже сведения показывают, какую большую роль  играют аминокислоты в синтезе важнейших физиологических активных соединений в организме и обеспечении  некоторых свойств сырья и продуктов.





Вопрос №12. 


Проблемы белкового дефицита в мире.


Белки в питании  человека занимают особое место. Они выполняют  ряд специфических функций, свойственных только живой материи. Белковые вещества  наделяют организм  пластическими свойствами, заключающимися  в построении структур   субклеточных  включений, и обеспечивают обмен между организмом   и окружающей внешней средой. В обмене  веществ участвуют как структурные белки клеток и тканей, так ферментные  и гормональные системы. Белки координируют и  регулируют  все то многообразие  химических превращений в организме, которое обеспечивает функционирование  его как единого целого. Все элементы клеток находятся  в процессе обновления,  при котором   распад уравновешивается  ресинтезом, то есть имеет место стационарное состояние фиксации  равновесия. Средняя суточная физиологическая потребность человека в белке  в течение  более чем ста лет постоянно исследуется и периодически отражается  в решения ВОЗ,  ФАО и национальных организаций различных стран.
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Поэтому целесообразней  составлять диету, содержащую  достаточное количество растительного белка,  но из  разных его источников. Следует помнить, что  сохранение нормального веса и работоспособности человека обеспечивается не только  количеством и соотношением  незаменимых аминокислот, но и содержанием общего азота. При его недостаточном количестве  биологическая ценность белков понижается. Биологическая ценность  белков  определяется  и степенью их усвоения после переваривания. Степень переваривания, в свою очередь,   зависит от структурных особенностей, активности ферментов, глубины  гидролиза в желудочно-кишечном тракте и вида предварительной обработки белков в процессах приготовления пищи. Тепловая обработка, разваривание, протирание и измельчение ускоряют переваривание белка,  особенно растительного,  тогда как нагревание при очень высоких температурах (свыше 100°С)  затрудняет его. Животные белки имеют высокую усвояемость, чем растительные.  Из животных белков  в кишечнике всасывается более 90 % аминокислот, а из растительных – только 60 – 80%.


При недостатке в пище углеводов и жиров требования к белку (как носителю пищевой ценности) особенно возрастают, так как наряду  с биологической ролью он начинает выполнять  и энергетическую роль.  
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 В этом аспекте  предполагаемая формула пищи  ХХI  века,  обеспечивающая оптимальное питание, заключается в постоянном использовании в составе рациона традиционных натуральных пищевых продуктов, продуктов  из генетически модифицированных источников с  улучшенными потребительскими свойствами и повышенной пищевой  ценностью,  продуктов с заданными свойствами , биологически активных добавок к пищи – концентратов микронутриентов и ряда минорных непищевых компонентов  пищи (нутрицевтиков, парафармацевтиков).  Практическим решением этой формулы является концепция здорового питания.


Вопрос №11.


Пищевая и биологическая ценность белков.


Животные и растительные белки заметно отличаются  по биологической ценности. Аминокислотный состав животных белков близок  к аминокислотному составу белков  человека. Животные белки являются полноценными, тогда как растительные – из-за относительно низкого содержания в них лизина, триптофана, треонина и других   по сравнению с мясом, молоком и яйцами – неполноценны.


Важно помнить, что  при избыточном потреблении животных белков в организм поступает повышенное количество насыщенных жирных кислот  и холестерина. 
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Общие рекомендации специалистов по формированию пищевого рациона включают:


потребление  разнообразных пищевых продуктов;  поддержание идеальной массы тела; снижение потребления жиров, насыщенных жиров и холестерина; повышение потребления углеводов(крахмала, клетчатки); сокращение потребления сахара; сокращение потребления натрия  (NaCl).


В общем случае в ежедневный рацион  должны входить  следующие четыре  группы продуктов питания: мясо,  рыба,  яйца – источники белков и минеральных веществ; картофель,  хлеб, крупы и другие  продукты из зерновых – источники белков и углеводов; молоко и молочные продукты – источники белков, углеводов, кальция, витаминов группы В; фрукты и овощи – источники  витаминов и минеральных веществ. С изменением  потребности в энергии составление рациона должно предусматривать  необходимость соответствия  уровня макронутриентов физиологическим нормам.


Установлено, что при длительном  потреблении  пищевого рациона, имеющего энергетическую ценность  менее 1500 ккал,  оптимальное снабжение  организма питательными веществами нарушается. С учетом тенденций к дальнейшему  снижению потребностей  человека в энергии,  пищевой рацион должен обеспечивать   необходимый  уровень эссенциальных макронутриентов   


                                                           2.                                     





Вопрос № 4.


Пищевые продукты, их классификация.


Технический прогресс   в пищевой промышленности  во многом определяется демографическими изменениями  (численность населения, увеличение доли  пожилых и больных людей), социальными изменениями  в условиях жизни и труда (рост численности городского населения, изменение характера труда, социальное расслоение  общества). Он связан с достижениями медицины,  фундаментальных наук, новыми технологическими  возможностями,  которые появились  у производителей продуктов  питания в результате развития науки, технологии, техники; ухудшением экологической  обстановки; жесткой конкуренцией на рынке продуктов питания. Все это требует не только коренного  совершенствования технологии  получения традиционных продуктов, но и создания нового поколения пищевых продуктов, отвечающие возможностям и реалиям сегодняшнего дня. Это продуты со сбалансированным составом, низкой калорийностью, с пониженным содержанием сахара и жира и повышенным – полезных для здоровья ингредиентов, функционального  и лечебного назначения, с увеличенным сроком хранения,   быстрого приготовления и, конечно,  совершенно безопасных для человека. Классификацию современных продуктов питания можно представить  схемой.  


Вопрос №8.


Пищевой рацион современного человека. 


Пищевой рацион современного человека, определяющий в итоге его здоровье, формируется на базе  физиологических потребностей.                              1. 








Вопрос№14. 


Аминокислоты и их функции.


Общее количество встречающихся в природе аминокислот достигает около 300. Среди  них различают: а) аминокислоты, входящие в состав белков; б) аминокислоты, образующиеся из других аминокислот, но только после включения последних в процесс синтеза белка (их обнаруживают в гидролизатах белков); в) свободные аминокислоты. Сточки зрения питания выделяют эссенциальные (незаменимые) аминокислоты. Эти аминокислоты не могут синтезироваться  в организме человека и должны  поступать с пищей. Аминокислоты – полифункциональные соединения, содержащие по меньшей вере две разные химические группировки,  способные реагировать  друг с другом с образованием  ковалентной пептидной (амидной) связи. Аминокислоты,  существуя в твердом или растворенном состоянии, всегда находятся в форме биполярных  ионов, положение равновесия которых зависит от рН среды. Большинство аминокислот  растворимы в воде, но у аминокислот в гидрофобными группами (изолейцин, лейцин,  тирозин) растворимость относительно невысока. В организме ионное состояние аминокислот определяет их всасываемость  в желудочно-кишечном тракте после гидролитического расщепления белков и транспорт к различным органам и тканям.





 Из пшеницы или пшеничной муки  методом водной экстракции небелковых и растворимых белковых компонентов получают  сухую пшеничную клейковину. Так как клейковина  является скоропортящимся продуктом, то важное место в технологическом процессе производства клейковины является сушка.


Несмотря на то, что в индустрии  пищевых белков разработано и внедрено огромное количество технологий,  существуют перспективные направления,  которые заключаются  в получении белковых продуктов повышенной пищевой биологической ценности  из нетрадиционного сырья,  фракционирования белков на компоненты с разными молекулярными массами,  физико-химическими, функциональными и фармакологическими характеристиками и разработке на их основе нового поколения белковых добавок с полифункциональными  свойствами и  многоцелевого назначения.Растительный белок  зерновых и других культур в общей массе уступает животному по содержанию незаменимых аминокислот. Поэтому сегодня же по всему миру широко  разрабатываются  и внедряются в жизнь  специальные программы питания, предусматривающие применение растительных белков или лимитирующих аминокислот  для взрослого населения, школьников и детей. 
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 Новые формы белковой пищи – это продукты питания,  получаемые на основе различных белковых фракций продовольственного сырья с применением научно обоснованных способов переработки и имеющие определенный химический состав,  структуру и свойства, включая биологическую ценность.Традиционными источниками для производства белковых продуктов являются соя и пшеница. Продукты  из соевых белков  подразделяются  на три группы,  отличающиеся  по содержанию белка: мука-крупа,  концентраты, изоляты. Выпускаются модифицированные и  специальные белковые продукты. Разные виды  муки (крупы) отличаются  по содержанию жира, размеру частиц и степени тепловой обработки. Назначение текстурированных белковых продуктов заключается в придании пищевым изделиям  волокнистой  или многослойной (кускообразной) структуры. После гидратации  такие белковые продукты по внешнему виду и структуре напоминают мясо,   птицу или морские  продукты, выступая при этом в  роли аналогов традиционных пищевых продуктов. Модифицированные белки получают из белковых продуктов с применением протеолитических ферментных препаратов или кислотного гидролиза. Такие белки  используются как функциональные и вкусовые добавки к пище.


                                                       8.              





 В решении проблемы пищевого дефицита  белка за последние два десятилетия определилось новое биотехнологическое направление – получение пищевых объектов с повышенным содержанием  и улучшенным качеством белка методом  генетической инженерии. Сущность генетической инженерии заключается  в переносе генов любого организма в клетку  реципиента для получения растений,  животных или микроорганизмов с рекомбинированными генами, а следовательно, и с новыми полезными свойствами. Растения, животные и микроорганизмы, полученные генетической инженерией, называются генетически измененными, а продукты их переработки – трансгенными пищевыми продуктами. Таким образом,  признано, то ликвидация в питании человека дефицита белка всеми эффективными методами,  включая генетическую инженерию,  является одной из насущных проблем  нашего столетия.


Вопрос №13. 


Новые формы белковой пищи.


Основным направлением научно-технического прогресса в области производства  продовольствия в последние три десятилетия  является интенсификация процессов  приготовления пищи с одновременным приданием ей комплекса свойств, отражающих  требования науки о здоровом питании. Новые пищевые производства в качестве приоритетных включают технологии получения белковых продуктов.   7. 





Эти величины носят ориентировочный характер, так как они находятся в стадии постоянного уточнения в зависимости от возраста человека,  пола, характера профессиональной деятельности, физиологического состояния,  климата, индивидуальных и  национальный особенностей и степени загрязнения  окружающей среды.Рекомендуемые  нормы потребления    пищевых веществ для  основных групп населения,   выработанные российской научной школой питания,  включает  73 – 120 г белка в сутки для мужчин и  60 – 90 г для женщин, в том числе  белка животного происхождения 43 – 65 и 43 – 49 г,  соответственно.


Сегодня в мире существует дефицит пищевого белка и недостаток его в  ближайшие десятилетия, вероятно,  сохранится. На каждого жителя Земли приходится около 60 г в сутки,  при норме 70 г.


Снижение употребления белка  с пищей соответствует современным   мировым тенденциям снижения степени обеспеченности населения Земли белком. Общий дефицит  белка на планете оценивается в 10 – 25 млн т в год. Из 6 млрд человек,  живущих на Земле,  приблизительно половина страдает от недостатка  белка. Нехватка пищевого белка  является не только   экономической, но и социальной проблемой современного мира. 








                                                       6.





Наиболее сбалансированными по аминокислотному составу являются овес, рожь и рис. 


 Белковые фракции зерновых структур представляют собой  гетерогенную смесь отдельных компонентов, сходных по ряду физико-химических свойств. В то же время компоненты отличаются по электрофоретической подвижности, молекулярной массе, аминокислотному составу  и способности взаимодействовать друг с другом при помощи  различных типов связей. 


2. Белки бобовых культур. Основную часть семядолей бобовых культур  (сои,  гороха,  фасоли,  вики) составляют запасные белки,  являющиеся в соответствии с классификацией  Осборна глобулинами.  Кроме того,  в семенах содержится большое количество альбуминов,  которые не являются  запасными белками. В качестве самостоятельной группы в семядолях не обнаружены глютенины. Извлекаемые щелочью  белки также представляют собой глобулины, но они находятся во взаимодействии с полисахаридами. Общее содержание белка в бобовых культурах высокое и составляет 20 – 40% от общей массы.


Среди бобовых культур в качестве источника пищевого биологически ценного белка наибольшее значение имеют семена сои. С их использованием организовано производство соевой муки,  концентратов и изолятов. Наряду с белками,  обладающими питательной ценностью ,  в состав  бобовых культур входят антиалиментарные соединения, имеющие также белковую природу. Они понижают питательную ценность белковых продуктов и пищевых изделий. К таким соединениям относятся ингибиторы протеаз желудочно-кишечного тракта и лектины.


3. Белки масличных культур. У масличных семян основной запасающей тканью для белков и  липидов является  паренхима семядолей (подсолнечник, хлопчатник), эндосперм (семена клещевины,  кориандра) или одновременно паренхима семядолей и эндосперм (хлопчатник, лен). Запасные белки сосредоточены в простых алейронных  зернах и сложных.





, хлопчатник), эндосперм (семена клещевины,  кориандра) или одновременно паренхима семядолей и эндосперм (хлопчатник, лен). Запасные белки сосредоточены в простых алейронных  зернах и сложных. Простые алейронные зерна  не содержат посторонних соединений, тогда как сложные включают в себя белковую и небелковую части. Алейронное зерно имеет вакуольную природу,  вокруг нее сосредоточены липиды,  навходящиеся в клетке,  покрытой клеточной оболочкой. На долю белка в составе сухой массы алейронновы зерен приходится 60 – 80% общего белка семени. В масличных семенах и шротах содержатся антипитательные вещества белковой природы,  которые понижают пищевую ценность  концентратов,  изолятов или кормовую ценность,  если шрот  используется в качестве корма для животных. К таким веществам относятся ингибиторы трипсина арахиса,  рицин клещевины,  протеазы,  уреаза и липоксигеназа. Белки масличных культур в процессе переработки сырья при повышенных температурах  в нейтральных и слабощелочных средах способны к взаимодействию с другими компонентами. 


4. Белки картофеля, овощей и плодов. Относительно низкое содержание в азотистых веществ в картофеле,  овощах и плодах свидетельствует о том,  что данные виды пищевого растительного сырья не играют  значительной роли в обеспечении белком продуктов питания. Сорта картофеля в большой степени отличаются по содержанию небелкового азота, чем белкового, и прежде всего по количеству  свободных аминокислот. Среди них преобладает аланин, лизин,  гистидин, и др. 


в клубнях картофеля, семенах японской редиски,  корнях турнепса,  зеленом горошке,  томатах содержатся  белки-ингибиторы животных протеиназ,  в первую очередь трипсина и химотрипсина. По содержанию ингибиторов сочное растительное сырье занимает третье место после бобовых и злаковых. Наиболее хорошо изучены  ингибиторы     ферментов клубней картофеля.


5. Белки мяса и молока..  Мясо, молоко и получаемые из них продукты содержат необходимые организму белки,  которые благоприятно сбалансированы и хорошо усваиваются. Белки мышечной ткани мяса животных полноценны, по





По содержанию ингибиторов сочное растительное сырье занимает третье место после бобовых и злаковых. Наиболее хорошо изучены  ингибиторы     ферментов клубней картофеля.


5. Белки мяса и молока..  Мясо, молоко и получаемые из них продукты содержат необходимые организму белки,  которые благоприятно сбалансированы и хорошо усваиваются. Белки мышечной ткани мяса животных полноценны, по сбалансированности аминокислот говядина,  баранина и свинина мало отличаются друг от друга. Белки соединительной ткани и хрящей являются неполноценными. В организме человека  и животных белки мышц выполняют сократительную функцию,  белки соединительной ткани и хрящей -  структурную. Функции этих видов  белков основаны на их  фибриллярной природе. Содержание  белка в мясных продуктах колеблется от  11 до 22%. Главными мышечными беками являются  миозин и  актин, молекулярная функция  которых заключается в  обеспечении  механизма мышечного сокращения и  расслабления при  участии АТФ.


Молоко – гетерогенная система,  в которой в качестве  дисперсной фазы выступают  эмульгированные жировые глобулы и коллоидные  мицеллы казеина,  а в роли дисперсной  среды – раствор белков,  лактозы,  солей и витаминов Общее содержание белков в молоке колеблется от  2,9 до 3,5%. Основными белками молока являются  казеина,  которые легко перевариваются и  являются источниками незаменимых аминокислот,  кальция,  фосфора и ряда физиологически активных пептидов.


Белки молока характеризуются  высокой биологической ценностью,  они содержат в избыточных количествах лизин и триптофан с одновременным недостатком серосодержащих аминокислот.   








Белки. Существует устойчивое мнение о том, что самыми цен�ными составными частями молока являются белки. Они полезнее, чем белки мяса и рыбы, и быстрее перевариваются. Белок участву�ет в создании новых клеток и тканей у молодых растущих орга�низмов и восстановлении отживших клеток у людей зрелого воз�раста.


Белки молока состоят из трех компонентов: казеина, альбумина и глобулина, которые в сыром молоке находятся в растворенном состоянии. На долю казеина приходится в среднем 76—88 % всего молочного белка. Казеин является основным компонентом творога, изделий из него и сыров. Содержание глобулина в молоке составля�ет 0,1 %, а альбумина—в 6 раз меньше, чем казеина. Однако глобулин обладает антибиотическими и иммунными свойствами и служит источником антител, которые защищают организм от ин�фекции.


Все белки молока относятся к группе полноценных, т. е. таких, которые содержат в своем составе все 20 жизненно необходимых аминокислот (особый вид органических кислот, представляющих огромную физиологическую ценность для организма). В их числе находится 8 незаменимых аминокислот, которые не могут синтези�роваться в организме и должны поступать с пищей. Отсутствие хотя бы одной из них влечет за собой нарушение обмена веществ.


Сывороточные белки альбумин и глобулин содержат, как пра�вило, больше незаменимых аминокислот, чем казеин. Это находит отражение в том, что индекс питательной ценности сывороточных белков приближается к единице, в то время как индекс питатель�ной ценности казеина ниже и составляет 0,8. Этот более низкий показатель определяется в основном небольшим дефицитом в казе�ине серосодержащих аминокислот. Но поскольку сывороточные белки имеют избыток этих кислот, то при соединении казеина и сывороточных белков в молоке они дополняют друг друга.








Наиболее важная особенность аминокислотного состава моло�ка — высокое содержание в нем лизина. Это позволяет использо�вать молочные белки для улучшения сбалансированности многих пищевых продуктов растительного происхождения, которые имеют низкое содержание лизина. В этом состоит обогатительная спо�собность белков молока.


Среди незаменимых аминокислот особо важное значение имеют три: метионин, триптофан и лизин. Метионин регулирует жировой обмен и предотвращает ожирение печени. Лизин тесно связан с кроветворением. Недостаток его в пище приводит к тому, что нарушается кровообразование, снижается число красных кровяных элементов — эритроцитов, уменьшается количество гемоглобина. При недостатке в пище лизина нарушается азотистое равновесие, отмечается истощение мышц, нарушается кальцификация костей и возникает ряд изменений в печени и легких. Среди молочных продуктов основным его источником является творог, в 100 г кото�рого содержится 1008—1450 мг лизина.


Аминокислота триптофан по многообразию своих биологиче�ских свойств превосходит многие другие жизненно важные компо�ненты. Она в наибольшей степени связана с тканевым синтезом, процессами обмена и роста. При кипячении молоко, лишаясь аль�бумина, теряет вместе с ним и часть триптофана.


Усвояемость молочного белка при смешанной пище составляет 98 %.


Вопрос №18 структура , физико-химические свойства липидов.


Жирно-кислотный состав молочного жира. Триглицериды молочного жира. 


Жир. Содержание жира в молоке  (молочного жира) колеблется от  2,8 до 5 %. Главный компонент  жира молока – ацилглицерины (глицериды),  составляющие  по массе 98 – 99 %. Содержание сопутствующих жирам веществ (омыляемых  и неомыляемых  липидов) в нем невелико – обычно менее 2 %.  





метилалкилкетонов. Вначале  жирная кислота  активируется  при участии АТФ  и кофермента А:














Затем  от активированной жирной кислоты  отщепляются  два атома  водорода  под действием  дегидрогеназы,  имеющей  в качестве кофермента  ФАД, а  к образовавшемуся  ненасыщенному  ацил-КоА  присоединяется вода с помощью  гидратазы:











Далее  β-оксиацил-КоА  дегидрируется  под действием  дегидрогеназы  (использующей  НАД в качестве  кофермента)   т превращается в β-кетоацил-КоА.


Вопрос №20.


Структура, физико-химические свойства углеводов. Пищевая ценность углеводов.


Углеводы широко распространены  в природе, они встречаются  в свободной или связанной форме в любой растительной, животной или бактериальной клетке. Углеводы составляют три четверти  биологического мира и  примерно 60 – 80% калорийности  пищевого рациона. 


Согласно принятой классификации  углеводы  подразделяются на три основные группы: моносахариды,  олигосахариды и полисахариды. На рисунке показана  классификация  описываемых ниже углеводов.


Моносахариды обычно содержат от 3 до 9 атомов  углерода, причем более распространены  пентозы и гексозы. По функциональной группе они делятся на альдозы и кетозы.


Олигосахариды – это полисахариды  I-порядка, молекулы которых  содержат от 2 до 10 остатков моносахаридов,  соединеннных гликозидными связями. В соответствии  с этим различают  дисахариды, трисахариды и т.д.





образующие масляная и другие низкомолекулярные  жирные  кислоты могут вызывать вкуса молока и молочных продуктов. Липолиз в процессе длительного хранения сырого молока  при низких температурах протекает  под действием  нативных липаз  и липолитических  ферментов, выделяемых  психротрофными бактериями видов Pseudomonas и Achromobacter. Степень  гидролиза зависит от многих факторов:  содержания свободного жира, активности  нативных липаз,  интенсивности  механической обработки молока, обсемененности липолитической  микрофлорой,  продолжительности хранения и т.д.


Следствием гидролиза  жира в молочных продуктах  является выраженность вкуса  и аромата, т.е.  этот процесс  играет положительную роль, но только при условии накопления  оптимальных количества  СЖК. Активация  процесса  с одновременным повышением концентрации  СЖК приводит  к ухудшению вкуса  и запаха  большинства молочных  продуктов,  особенно масла. При выработке и хранении масла целесообразно создавать условия, позволяющие  замедлить гидролиз жира. Однако при выработке  многих сыров  вследствие  накопления  СЖК  органолептических  свойства продукта  улучшаются, поэтому  необходимо усиливать липолитическое расщепление жира.  


Ферментативное окисление  молочного жира.


Ферментативное окисление  обуславливает  микроорганизмы,  продуцирующие  различные ферменты, в том числе  ферменты,   которые катализирует  реакции окисления свободных насыщенных  жирных кислот и  глицеридов. Окисление жирных кислот происходит по типу β-окисления, причем  в молочных продуктах оно идет не до конца, а останавливается  на стадии образования  высокомолекулярных  метилалкилкетонов. Вначале  жирная кислота  активируется  при участии АТФ  и кофермента А:








В молочном жире содержатся также стерины. Среди них осо�бенно важен эргостерин, который под влиянием солнечного света или ультрафиолетового облучения переходит в витамин D2. Мо�лочный жир богат витаминами A, D, Е и К, которые почти отсут�ствуют в других жирах.


Следует заметить, что для питания человека лучше использо�вать жиры разных видов. При всех положительных качествах молочный жир не может быть единственным в пище. Человек должен получать 4—5 г арахидоновой кислоты. Никакая пища не покроет ее дефицит. Основное количество этой кислоты организм синтезирует сам из линолевой кислоты, главными поставщиками которой являются растительные жиры и прежде всего подсолнечное масло. Биологическая полноценность жира пищи создается разум�ным смешением растительных и животных жиров. Наиболее выгод�ное соотношение — 70 % животных и 30 % растительных жиров.





Вопрос №19 Превращение липидов.


Гидролиз молочного жира.


Гидролиз жира – это процесс расщепления  триглицеридов жира на глицерин  и жирные кислоты  при взаимодействии с водой протекает следующим образом:


                                      


СН2ОСОR                                                                      


                                            СН2ОН                                                    СНОСОR     +  3Н2О ↔    СНОН   +              


СН2ОСОR                          СН2ОН


                        3RСООН.


                                                   


 Гидролиз триглицеридов  ускоряется под действием липолитечиских  ферментов, высоких температур,  влажности, а также  света. Продуктами  биохимического расщепления жиров являются  ди-,  моноглицериды и свободные жирные кислоты,  преимущественно масляная,   капроновая, каприловая, каприновая и лауриновая.


Ферментативный гидролиз жира (липолиз) в сыром молоке  является нежелательным процессом, так как образующие масляная и другие низкомолекулярные  жирные  кислоты могут вызывать вкуса молока и молочных продуктов.                                               











человеческого организма. Велико также его значение в пластических, восстановительных и других процес�сах жизнедеятельности.


Молочный жир характеризуется рядом особенностей, выгодно отличающих его от других жиров животного и растительного происхождения. Температура его плавления равна 27—35 °С. Это ниже температуры тела человека. Поэтому жир переходит в ки�шечник в жидком состоянии и лучше усваивается. Более легкому усвоению молочного жира способствует и то, что он находится в молоке в виде мельчайших жировых шариков диаметром в сред�нем 2—3 микрона. Они имеют большую поверхность соприкоснове�ния с пищеварительными соками, что также способствует быстрому перевариванию молочного жира. В нем мало содержится стеарино�вой кислоты. Все это способствует его высокой (на 98 %) усвояемо�сти.


Молочный жир самый биологически полноценный. В его состав входят все известные в настоящее время жирные кислоты, в том числе и незаменимые, которые не синтезируются организмом, а должны поступать с пищей человека. В других жирах животного и растительного происхождения количество кислот составляет не более 5—7 (в молочном жире их свыше 140). Очень важно наличие в молочном жире полиненасыщенных жирных кислот, предупреж�дающих развитие атеросклероза. Среди них особенно важна арахидоновая кислота. Она отсутствует в растительных жирах, очень мало ее и во всех животных жирах. В большом количестве в мо�лочном жире содержатся и другие противосклеротические веще�ства — фосфатиды. Они оказывают значительное влияние на ин�тенсивность всасывания жиров. Содержащийся в фосфатидах фос�фор необходим для питания нервной системы.








Глицеридный состав. Жир молока  представляет  собой сложную смесь триацилглицеринов (триглицеридов). Наряду с  триглицеридами жир молока содержит  небольшое количество продуктов неполного синтеза или гидролиза липидов – ди- или  моноацилглицеринов (ди-  и моноглицеридов) и свободных жирных кислот.  Содержание диглицеридов  может достигать  1 – 1,6 %,  моноглицеридов – 0,2 – 1 %  всех глицеридов жира. Количество свободных  жирных кислот  в свежем жире  составляет сотые  доли грамма (0,02 – 0,06) на   100 г граммов жира, но увеличивается при  хранении молока.


Молочный жир состоит из  нескольких тысяч  триглицеридов. Триглицериды  главным образом  разнокислотные (двух- или  трехкислотные). Поэтому жир  имеет относительную низкую температуру плавления (разнокислотные глицериды плавятся при  более низкой  температуре по сравнению с  однокислотными) и однородную консистенцию. Жирные кислоты, входящие в состав  триглицеридов, влияют на  физические свойства жира. Так, преобладание  в триглицеридах  насыщенных жирных кислот С16 – С18 повышает температуру  плвавления жира, а ненасыщенных кислот С4 – С8 понижает ее. Состав жирных кислот в триглицеридах  регулируется в процессе  синтезе молочного жира специальными ферментными системами.


В зависимости от характера содержащихся жирных кислот  различают  тринасыщенные (S3),  динасыщенно – мононенасыщенные (S2U),  мононасыщенно – диненасыщенные (SU2) и триненасыщенные (U2) триглицериды. От их состава, структуры и соотношения зависят физические свойства жира – температура плавления, отвердевания и пр. Молочный жир, как и другие пищевые жиры, является богатым источником энергии для человеческого организма. Велико также его значение в пластических, восстановительных и других процес�сах жизнедеятельности.


Молочный жир характеризуется рядом особенностей, выгодно отличающих его от других жиров животного и растительного происхождения. Температура его плавления равна 27—35 °С. Это ниже температуры тела человека. Поэтому жир переходит в ки�шечник в жидком состоянии и лучше усваивается.





Это заболевание наблюдается у детей и но�сит название «рахит». В молоке много витамина D. Однако су�точную потребность ребенка в этом витамине оно не может удовле�творить. Необходимы дополнительные источники витамина D.


Витамин D образуется в организме под действием ультрафиоле�товых лучей. Поэтому молоко коров в пастбищный период, когда животные подвергаются солнечному облучению, в несколько раз богаче витамином D. Он стоек и не боится нагревания. В среднем в 1 л молока содержится 0,5 мкг витамина D.


Витамины группы В синтезируются в желудке коровы и оттуда поступают в молоко. Количество их мало зависит от корма и изме�няется незначительно. К витаминам группы В относятся 15 видов, витаминов.


Витамин В1 (тиамин, или антиневритический). Основным признаком авитаминоза B1 является полиневрит (воспаление нер�вных стволов), при котором появляется ощущение тяжести в ногах, развивается потеря кожной чувствительности и наступает паралич. Недостаток этого витамина у человека вызывает заболевание, называемое бери-бери.


Признаком данного авитаминоза также является нарушение сердечной деятельности; сердце увеличивается в размерах, ритм его учащается. Нарушается также водный обмен, секреторная и моторная функции желудочно-кишечного тракта.


Тиамин повышает работоспособность и необходим человеку в избыточном количестве при тяжелой умственной и физической


работе. Поэтому среднесуточная потребность человека в витамине зависит от возраста, характера работы и рациона питания. Содержание витамина b] в молоке составляет 0,45 мг/кг. Хотя тиамин образуется в основном в зеленых растениях, коли�чество его в течение года не поддается существенным изменениям и практически не зависит от кормов. Это объясняется тем, что тиамин в достаточном количестве образуется в организме коровы





болезням и общий жизненный тонус. Однако по сравнению с основными питательными веществами (белки, жиры, углеводы, минеральные соли) витамины требуются организму в не�больших количествах. Среднесуточная потребность человека в ви�таминах исчисляется в микрограммах.


В настоящее время известно свыше 30 витаминов, которые содержатся в молоке. Однако оно является существенным источни�ком только трех из них: A, В1, B2.


Охарактеризуем кратко некоторые витамины, содержащиеся в молоке.


Витамин А (ретинол) необходим для сохранения остроты зрения и нормального роста. Кроме того, он влияет на состояние кожных и слизистых покровов и участвует в процессах образования крови. Недостаток его в организме приводит к заболеванию глаз (сухость роговицы) с появлением так называемой «куриной слепо�ты», понижению сопротивляемости организма к различным инфек�ционным заболеваниям, замедлению роста. Ослабляется защитная роль слизистых оболочек дыхательных путей, что ведет к заболева�нию горла и т. д.


Витамин А образуется в организме коровы из желтого пигмента каротина, содержащегося в кормах. В молоке содержится обычно и каротин, и витамин А. В растениях витамина А нет, но содержится каротин. Содержание каротина в кормах сильно колеблется. Поэто�му и количество витамина А в молоке также изменчиво. В летний период в молоке этого витамина в 3—8 раз больше, чем в зимний. Витамин А и каротин придают молоку и маслу желтую окраску. Зимой при неполноценном кормлении животных молочный жир беден каротином и витамином А, поэтому цвет зимнего молока и масла менее желтый. При изготовлении масла, сметаны и сыра витамин А переходит в эти продукты.


Витамин D (кальциферол). При его недостатке резко ухудша�ется отложение солей кальция в костях, в результате они размягча�ются и искривляются.





Вопрос №23 Общая характеристика, химическая природа,суточная потребность и источники витаминов.


Витамины — это соединения высокого биологического дейст�вия, незаменимые вещества пищи. Впервые они были откры�ты Н. И. Луниным в 1882 г. Для этого он провел простой, но очень доказательный опыт. Были отобраны две группы мышей, из кото�рых одна получала искусственную смесь, по содержанию жира, белка, молочного сахара и минеральных солей соответствующую молоку, а другая — натуральное цельное молоко. Мыши первой группы через некоторое время все погибли, а второй — остались живыми. Из этого Н. И. Лунин сделал вывод, что в натуральном молоке кроме основных его компонентов содержатся другие веще�ства, которые совершенно необходимы для жизни. Они были нчзва-ны витаминами.


Витамины принимают участие во всех жизненно важных про�цессах, происходящих в организме. Недостаточное снабжение орга�низма витаминами вызывает различные заболевания, снижает его сопротивляемость болезням и общий жизненный тонус. Однако по сравнению с основными питательными веществами (белки, жиры, углеводы, минеральные соли) витамины требуются организму в не�больших количествах. Среднесуточная потребность человека в ви�таминах исчисляется в микрограммах.


В настоящее время известно свыше 30 витаминов, которые содержатся в молоке. Однако оно является существенным источни�ком только трех из них: A, В1, B2.


Охарактеризуем кратко некоторые витамины, содержащиеся в молоке.


Витамин А (ретинол) необходим для сохранения остроты зрения и нормального роста. Кроме того, он влияет на состояние кожных и слизистых покровов и участвует в процессах образования крови. Недостаток его в организме приводит к заболеванию глаз (сухость роговицы) с появлением так называемой «куриной слепо�ты», понижению сопротивляемости организма к различным инфек�ционным заболеваниям, замедлению роста. Ослабляется защитная роль слизистых оболочек дыхательных путей, что ведет к заболева�нию горла и т. д.








уксусной кислот и ряда других соединений. Некоторые из  образующихся продуктов обладают определенным запахом и могут поэтому сообщать пищевому продукту желательный или, наоборот,  нежелательный аромат. Эти реакции требуют высокой температуры.   


3) Реакции образования  коричневых продуктов. Потемнение пищевых продуктов может иметь место  в результате  окислительных или неокислительных реакций. Окислительное или ферментативное потемнение – это реакция между  фенольным субстратом и кислородом, катализируемая  ферментом полифеноксидазой. Это потемнение, имеющее  место на срезах яблок, бананов, груш, не связано с углеводами. Неокислительное или неферментативное потемнение  представлено в пищевых продуктах очень широко. Оно связано с реакциями углеводов и включает в себя явление карамелизации и взаимодействие углеводов с белками или аминами. Последнее известно как реакция Майяра.


4) Окисление. Способность альдоз к окислению также имеет значение для пищевых продуктов. При определенных  условиях возможно окисление  в альдоновые кислоты. Продуктом окисления является   ρ-лактон, который находится в равновесии с γ-лактоном и свободной формой альдоновой кислоты. 


5) Процессы брожения. Брожение – это процесс, используемый в ряде пищевых технологий:   во время тестоприготовления при изготовлении хлеба, в производстве кваса, пива, спирта, вина и других продуктов. Спиртовое брожение  осуществляется благодаря жизнедеятельности организмов. Наиболее типичными организмами  спиртового брожения  являются дрожжи  рода Saccharomyces.    





дисахариды, трисахариды и т.д. 


Углеводам в питании человека принадлежит чрезвычайно важная роль. Они являются главными источником энергии для человеческого организма, необходимой для жизнедеятельности всех клеток, тканей и органов, особенно мозга, сердца, мышц.


Углеводные запасы человека очень ограничены, содержание их не превышает 1 % массы тела. При интенсивной работе они быстро истощаются, поэтому  углеводы должны поступать  с пищей ежедневно.  Суточная потребность  человека в углеводах составляет 400 – 500 г, при этом примерно 80% приходится на крахмал.  


Вопрос №22. 


Превращение углеводов при производстве пищевых продуктов (гидролиз,  дегидратация,  термическая дегидратация, реакции образования коричневых продуктов, окисление, брожение).


1) Гидролиз углеводов. Во многих пищевых производствах  имеет место гидролиз пищевых гликозидов, олигосахаридов и полисахаридов. Гидролиз зависит от многих  факторов: рН,  температуры, аномерной конфигурации, комплекса ферментов. Он важен не только  для процессов  получения пищевых продуктов, но и  для процессов их хранения. В последнем случае  реакции гидролиза могут приводить  к нежелательным изменениям цвета или,  в случае полисахаридов, могут приводить  к неспособности образовывать гели. 


2) Реакции дегидратации и термической дегидратации углеводов. При переработке пищевого сырья в пищевые продукты  эти реакции занимают важное место. Пентозы, как главный продукт  дегидратации, дают  фурфурол, гексозы – оксиметилфурфурол и другие продукты. Фрагментация углеродных цепей этих продуктов дегидратации приводит  к образованию левулиновой, муравьиной, молочной, уксусной кислот и ряда других соединений. Некоторые из  образующихся продуктов обладают определенным запахом и могут поэтому сообщать пищевому продукту желательный или, наоборот,  нежелательный аромат. Эти реакции требуют высокой температуры





Обычная тепловая обработка не оказывает влияния на его содержа�ние. Кисломолочные продукты богаче тиамином, чем натуральное молоко. В сырах его содержится значительно меньше. Полностью удовлетворить потребность в тиамине как взрослого, так и ребенка за счет молока невозможно.


Витамин B2 (рибофлавин) участвует в процессах тканевого дыхания, способствует росту и прибавлению к массе, особенно детей. При недостатке этого витамина на коже и слизистых оболоч�ках образуются трещины, язвочки, а также возникает шелушение кожи. Кроме того, может наблюдаться воспаление слизистой обо�лочки глаз, светобоязнь и понижение остроты зрения.


Рибофлавин устойчив к нагреванию, но чувствителен к дей�ствию света. Ультрафиолетовые лучи разрушают его.


Установлено, что рибофлавин в достаточном количестве обра�зуется микрофлорой  пищеварительного тракта человека и животных. Поэтому особенно остро нуждаются в рибофлавине дети, у которых деятельность  желудочно-кишечной микрофлоры ограничена. Среднее количество витамина В2 в молоке составляет 1,6 мг/кг. 1 л молока может обеспечить потребность человека в витамине В2 на 50-60%. Содержание его в молоке, как  и витамина В1 не зависит от кормления животных.. Пастеризация молока практически не влияет на сохранение витамина. При сбраживании  молока количество его возрастает за счет бактериального синтеза. Богаты рибофлавином и сыры.


Витамин B3  (пантотеновая кислота) очень широко распро�странен в природе. Он является составной частью всех раститель�ных и животных тканей, за что и получил название «пантотеновая кислота» (в переводе с греческого — вездесущая).








Соли калия и натрия содержатся в молоке  в ионно-молекулярном  состоянии в виде  хорошо диссоциирующих хлоридов, фосфатов  и цитратов. Они имеют  большое физиологическое значение. Так, хлориды натрия и калия обеспечивает  определенную  величину осмотического давления  крови и молока,  что  необходимо для нормальных  процессов жизнедеятельности. Их фосфаты и карбонаты входят в  состав  буферных систем  организма,  поддерживающих постоянство концентрации   водородных ионов в узких пределах. Кроме того,  фосфаты  и цитраты  калия и натрия обеспечивают  так называемое солевое равновесие молока, т.е.  определенное соотношение между ионов  кальция и анионами фосфорной и лимонной кислот. От него зависит  количество  ионизированного кальция, который в свою очередь  влияет на дисперсность мицелл казеина и их свойства.


Минеральные вещества. В состав минеральных веществ молока входят все элементы периодической системы Менделеева. В нем содержатся соли кальция, калия, натрия, магния, железа, лимон�ной, фосфорной и соляной кислот и ряда других. Все они находятся в молоке в легко усвояемой форме. Ни одна пища не передает кальций организму лучше, чем молоко. То же можно сказать и о фосфоре.


Важной особенностью солевого состава молока является то, что отдельные его элементы находятся в таком соотношении, которое наиболее желательно для человеческого организма. Кроме того, молоко не только является отличным источником усвояемого каль�ция, но и само способно повышать усвояемость кальция, содержа�щегося в других продуктах — злаках, овощах, фруктах. В молоке сравнительно мало железа.


Кроме солей, указанных выше, в молоке содержатся в незначи�тельных количествах микроэлементы: кобальт, медь, цинк,








и разрушения и под действием света. Поэто�му молочные продукты беднее витамином Be, чем свежее молоко.


Витамин В12 (цианкобаламин) — один из важнейших для че�ловека. Недостаток его в организме вызывает злокачественную анемию и расстройство нервной системы. Кобаламин человек дол�жен получать в готовом виде, так как он синтезируется только микроорганизмами. Корова получает витамин B12 за счет микроби�ологического синтеза в преджелудках. Его хватает для удовлетво�рения потребности самого животного в витамине и обогащения им продуцируемого коровой молока. В молоке содержится в среднем 3,9 мкг/кг кобаламина. Уровень его в молоке зависит от содержа�ния в кормах солей кобальта. Витамин B12.  хорошо выдерживает пастеризацию и не разрушается при хранении молока. В кисломо�лочных продуктах его меньше, поэтому их обогащают этим вита�мином.


Витамин Вс (фолиевая кислота). При его недостатке у челове�ка развивается анемия. Он применяется при авитаминозах, в част�ности у беременных, страдающих тошнотой и отеками.


Витамин Вс в сочетании с кобаламином используется при лече�нии атеросклероза, а также при заболеваниях печени и лучевой болезни. В 1 л молока содержится 520—530 мг фолиевой кислоты. При тепловой обработке она частично разрушается. Кисломолоч�ные продукты содержат витамина Вс больше, чем исходное молоко.


Потребность человека в фолиевой кислоте точно не установле�на, в значительной степени она зависит от активности ее синтеза кишечной микрофлорой.


Витамин Н (биотин) предохраняет человека и животных от кожных заболеваний. Он широко распространен в природе, синте�зируется микрофлорой кишечника животных и образуется в расте�ниях.








Недостаточность  витамина Н может возникнуть в случае подавления синтеза его микрофлорой желудочно-кишечного тракта в результате длительного применения лекарственных препаратов. Суточная потребность человека в биотине составляет 10-300 мкг. Она компенсируется за счет синтеза витамина Н  микрофлорой кишечника, а также за счет поступления с пищей. Много биотина в сое, арахисе, черной смородине, малине, какао, томатах, грецких орехах, печени, почках, яичном желтке. Количество витамина Н в молоке варьирует от 2 до 110 мкг/л и зависит от сезона года, стадии лактации, индивидуальных осо�бенностей животного и кормления. Потери биотина при пастериза�ции не превышают 10 %. К дневному свету витамин устойчив. Содержание витамина Н в кисломолочных продуктах не уменьша�ется.


Витамин РР (никотиновая кислота) предохраняет человека от заболеваний пеллагрой. Он широко распространен в природе. Его синтезируют почти все растения, микроорганизмы и животные. Тем не менее человек нуждается в поступлении витамина РР с пищей. Суточная потребность человека в нем равна 15—25 мг. При физи�ческой работе, во время беременности, при применении антибиоти�ков и низком уровне белка в рационе потребность в витамине РР повышается. Молоко бедно витамином РР и содержит его 1,5 мг/л. Однако молоко богато триптофаном, из которого в организме может образовываться никотиновая кислота. На содержание вита�мина РР не влияют сезон года, кормление и индивидуальные особенности коров. Витамин РР устойчив к нагреванию, при изго�товлении кисломолочных продуктов его содержание снижается.


Витамин С (аскорбиновая кислота) — антицинготный. Отсут�ствие или недостаток этого витамина вызывает у человека цингу — заболевание, при котором воспалены и кровоточат десны, выпада�ют зубы, появляется слабость, понижается сопротивляемость орга�низма ко многим инфекционным заболеваниям. Витамин С помога�ет выводить из организма холестерин. Потребность человека в витамине С значительно большая, чем в других витаминах. Она составляет от 70 до 120 мг в сутки. В наибольшем количестве витамин С содержится в парном (только что выдоенном) молоке.





многим инфекционным заболеваниям. Витамин С помога�ет выводить из организма холестерин. Потребность человека в витамине С значительно большая, чем в других витаминах. Она составляет от 70 до 120 мг в сутки. В наибольшем количестве витамин С содержится в парном (только что выдоенном) молоке. Витамин С легко разрушается под влиянием многих факторов:света, воздуха, высокой температуры и т. д.Витамин Е объединяет в себе несколько сходных по своему химическому строению и воздействию на организм веществ. Их еще называют токоферолами (от греческого слова «токос» — по�томство и латинского «ферре» — приносить). Само название гово�рит о том, что витамин Е играет важную роль в воспроизводитель�ной функции организма. Он способствует нормальному течению беременности и развитию плода. Кроме того, токоферолы являются мощными антиокислителями. Предотвращая окисление ненасы�щенных жирных кислот, витамин Е тем самым поддерживает структурную целостность клеток, а следовательно, и органов. Вита�мин Е участвует в обмене белков, углеводов, жиров, оказывает влияние и на мышечную деятельность. При недостатке в организме токоферолов наступают дистрофические изменения мышечной ткани.Витамин Е устойчив к воздействию температуры воздуха и све�та. Он обычно содержится во всех молочных продуктах. В молоке коров, получающих зеленый корм, его больше, чем в молоке тех же коров в зимний период.Молоко содержит и другие витамины, но их значение  не так велико по сравнению с вышеперечисленными и они недостаточно изучены.Некоторые витамины содержатся в молоке в незначительных количествах. Вопрос №24 влияние технологической обработки и хранения на стабильность витаминов.


Тепловая обработка молока вызывают в той или иной степени уменьшение  содержания витаминов, причем потери жирорастворимых витаминов меньше потерь водорастворимых











При недостатке витамина Вз возникают дерматиты, поражаются надпочечники, происходит депигментация волос, прекращается рост, поражается нервная система и как результат нарушается координация движения, снижается сопротивляемость организма к различным заболеваниям. Витамин Вз синтезируется зелеными растениями, дрожжами и большинством бактерий. Для роста и раз�вития человека пантотеновая кислота необходима в готовом виде. Потребность человека в ней составляет от 3—4 до 25 мг в сутки. Лечебные дозы достигают 500 мг.


В 1 л коровьего молока содержится 2,7 мг пантотеновой кисло�ты. Ее содержание не зависит от особенностей кормления животно�го и времени года. Тепловая обработка молока почти не разрушает витамин Вз. Поскольку молочно-кислые бактерии также нужда�ются в пантотеновой кислоте, кисломолочные продукты беднее витамином Вз по сравнению с исходным молоком. При переработке молока пантотеновая кислота переходит в побочные продукты: обезжиренное молоко, пахту и сыворотку. Поэтому сыры, творог, масло, сливки бедны витамином Вз. Витамин В6 (пиридоксин). При его недостатке в пище снижа�ется содержание гемоглобина в крови и повышается кровяное давление. Он синтезируется только растениями и микроорганизма�ми. Поэтому человек нуждается в натуральном витамине. Недоста�точность его у человека чаще всего наблюдается в результате длительного применения сульфаниламидных препаратов или анти�биотиков, угнетающих развитие кишечной микрофлоры. Суточная потребность человека в витамине Be составляет 2—4 мг. В 1 л мо�лока в среднем содержится 2,3 мг витамина B6. Пиридоксин устой�чив к нагреванию. При хранении молока его содержание уменьша�ется за счет окисления





обработка молока вызывают в той или иной степени уменьшение  содержания витаминов, причем потери жирорастворимых витаминов меньше потерь водорастворимых.





Изменение составных частей молока при сгущении  и сушке.


Изменение компонентов молока при сгущении и сушке. Физико-химические  изменения липидов, белков, лактозы,  солей и других компонентов  молока, начавшиеся  при пастеризации, продолжаются в процессе сгущения и сушки. Длительное воздействие высоких температур может привести к нарушению  структуры белков, оболочек шариков жира, комплексованию аминокислот с углеводами  и другим необратимым   изменениям, в результате которых  снижается пищевая и биологическая ценность, а также  стойкость молочных консервов при хранении.


Липиды. Во время сгущения  происходит диспергирование  жировой фазы  с увеличением количества мелких шариков жира. В результате повышения дисперсности жира в  сгущенном цельном молоке снижается количество   дестабилизированного жира. Однако при увеличении  продолжительности  сгущения наблюдается  укрупнение  шариков жира  и частичная  дестабилизация жировой эмульсии.


В процессах  распыления  сгущенного цельного молока  и сушки происходит,  как правило, дробление шариков жира. Но изменение дисперсности  жира во многом зависит от  температуры  воздуха, подаваемого в сушилку, — при  160 - 170°С  размер шариков  жира уменьшается, при  190 - 195°С – увеличивается. Вместе с тем при сушке  может увеличиться  количество  свободного жира,  который отрицательно  влияет на физико-химические  и  органолептические показатели  продукта.








увеличить срок его хранения.


Соли. При тепловой обработке молока изменяется его солевой состав. Эти изменения часто имеют необратимый характер. В первую очередь нарушается соотношение форм солей кальция в плазме молока. В процессе нагревания гидрофосфат кальция,  находящийся в ионно-молекулярной форме, переходит в плохо растворимый фосфат кальция


3СаНРО4 → Са (РО4)2  +  Н2РО4.


Образовавшийся фосфат кальция агрегирует и в виде коллоида осаждается на казеиновых мицеллах. Часть его выпадает на поверхность нагревательных аппаратов, образуя вместе с  денатурированными сывороточных белками так называемый  молочный камень.


Молочный сахар. В процессе длительной высокотемпературной пастеризации молока и особенно при стерилизации лактоза  взаимодействует  с белками и свободными  аминокислотами – происходит реакция Мейлларда,  или реакция меланоидинообразования. В связи с образованием  мелаидинов  изменяются  вкус и цвет  стерилизованного молока. Интенсивность окраски молока  зависит от температуры и продолжительности нагревания.  


Молочный жир. Молочный жир –наиболее устойчивый к тепловому воздействию компонент молока. При пастеризации  глицериды молочного жира химически почти не изменяются. В результате стерилизации лишь незначительно изменяется  жирнокислотный состав глицеридов – на  2 – 3%  снижается содержание ненасыщенных жирных кислот (вследствие разрушения при высокой температуре двойных связей). При длительном хранении стерилизованного молока в комнатных условиях могут происходить гидролиз и окисление липидов молока. При тепловой обработке молока изменениям  подвергаются оболочки жировых шариков.


Витамины и ферменты. Тепловая обработка молока вызывают в той или иной степени уменьшение  содержания витаминов, причем потери жирорастворимых витаминов меньше потерь водорастворимых.








: кобальт, медь, цинк, марга�нец, фтор, бром, йод, мышьяк, кремний, бор, ванадий и др. Микро�элементы служат для восстановления крови, лимфы, желудочного и кишечного сока, пота, слюны, слез и т. д. Без их участия была бы невозможна деятельность таких важных желез внутренней секре�ции, как щитовидная, половые и др.


Недостаток в пище микроэлементов может привести к тяжелым расстройствам здоровья. Установлено, например, что медь необхо�дима для образования гемоглобина крови, кобальт входит в состав витамина В12, цинк принимает участие в процессах размножения, марганец — в окислительно-восстановительных процессах и обра�зовании витаминов С, В и D. Недостаток лития в организме ведет к возникновению психических заболеваний, фтор предупреждает кариес зубов. Отсутствие ванадия замедляет рост. Недостаток в пи�ще йода вызывает тяжелое заболевание щитовидной железы.


Содержащаяся в молоке лимонная кислота участвует в образо�вании ароматических веществ при изготовлении кисломолочных продуктов.


Минеральные соли поддерживают щелочно-кислотное равнове�сие в организме. Содержание минеральных солей в молоке сравни�тельно постоянно, так как при недостатке их в корме они переходят в молоко из костной ткани животного.


Вопрос №26 Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов.


Влияние  тепловой обработки на состав и свойства молока.


Для уничтожения микроорганизмов и разрушения ферментов сырье при выработке  пищевых продуктов подвергают тепловой обработке. Основная цель тепловой обработки – при минимальном изменении вкуса,  цвета,  пищевой и биологической ценности  получить безопасный в гигиеническом отношении продукт и увеличить срок его хранения.


Соли. При тепловой обработке молока изменяется его солевой состав. Эти изменения часто имеют необратимый характер. В первую очередь нарушается соотношение форм солей кальция в плазме молока. В процессе нагревания гидрофосфат кальция,  находящийся в ионно-молекулярной форме, переходит в плохо растворимый фосфат кальция











Вопрос №25  макро- и микроэлементы в пищевых продуктах. Роль минеральных компонентов в обмене веществ.


Основными  минеральными  веществами  молока являются  кальций,  фосфор, магний, калий, натрий, хлор и сера. 


Кальций и фосфор – это наиболее  важные макроэлементы  молока. Они содержатся в молоке  в легкоусвояемой  форме и  хорошо  сбалансированных соотношениях. Как известно,  физиологическая и биохимическая роль  кальция для животных  (и человека), особенно  для новорожденных, исключительна велика. 


Содержание кальция  в молоке колеблется от  100 до 140 мг %. Около  22 %  всего кальция молока прочно связано  с казеином  (кальций структурообразующий),  ой количество  (78%)  составляет соли – фосфаты,  цитраты и пр.


Количество магния  в молоке составляет 12 – 14 мг %. Магний, вероятно,  встречается в молоке в тех же химических соединениях и выполняет ту же роль, что и кальций. Состав солей магния  аналогичен составу солей кальция,  но на долю  солей,  находящихся  в виде истинного раствора, приходится 65 – 75 % магния.


Содержание калия в молоке колеблется от 135 до 160 мг %,  натрия – от 30 до 60, хлора  (хлоридов) – от 90 до 120 мг %. Их количество зависит от физиологического состояния животных и незначительно изменяется в течение года – к концу года  повышается содержание натрия и хлоридов и понижается  содержания калия. Резкое повышение концентрации хлоридов в молоке  наблюдается при заболевании животных. Натрий и калий содержатся преимущественно в виде солей (ионов), и лишь  небольшое их количество связано с мицеллами казеина  и оболочками  шариков жира. 











нерастворимое  состояние.


Изменение составных частей молока при механической  обработке.


Механические воздействия при транспортировке,  центробежной  очистке молока, сепарировании,  перекачивании, перемешивании и гомогенизации в основном  сопровождается  изменением степени дисперсности жира. В зависимости от конструкций аппарата  и условий работы на них, а также   от температуры и кислотности  молока при механической обработке молока возможно  дробление крупных жировых шариков или,  наоборот,  их агрегирование  и даже слияние. Механическая обработка  может вызвать образование пены,  снижающей устойчивость коллоидной системы и жировой эмульсии  молока. Количество пены зависит от  свойств  и температуры молока,  конструкции аппаратов и т.д. 


Центробежная  очистка. В сепараторной слизи    вместе с механическими примесями оседают белковые частицы,  фосфатиды,  жировые шарики размером менее 1,5 – 2 мкм,  лейкоциты,  микроорганизмы. В результате центробежной очистки  получается  молоко 1 группы  чистоты,  количество бактерий снижается на 50 – 80%  и качество молока  повышается на один класс по редуктазной норме. Титруемая кислотность  молока уменьшается на 0,5 - 4°Т,  а кислотность молока после  обработки повышается несколько  медленнее. Очистка молока не вызывает  существенных изменений размера жировых шариков. Эффект очистки повышается  при совмещении бактофугирования  с тепловой обработкой. Бактофугирование молока, пастеризованного при 70 - 72°С с выдержкой  15 с,  дает эффект  очистки 99,9% (при полом отсутствии бактерий группы кишечных палочек и удалении маслянокислых бактерий). Кислотность молока в результате бактофугирования  понижается  на 1 - 2°Т, а при совмещении   бактофугирования  с тепловой обработкой – на 3 – 4 °Т.








оказывают большое влияние на структуру продукта.


Размеры кристаллов льда в мороженом уменьшаются с увеличением содержания СОМО,  жира, сахарозы и при медленном замораживании смеси. Так, при повышении СОМО с 9 до 15 % средний диаметр кристаллов льда уменьшается от 56 до 32 мкм при одновременном  снижении среднего диаметра воздушных пузырьков со 177 до 103 мкм. Мороженое приобретает мягкую консистенцию по  сравнению со слегка грубой при содержании СОМО 9 %. Повышение  содержания  жира с 10 до 16 % приводит также к снижению размеров кристаллов льда почти вдвое,  а повышение концентрации сахарозы с 12 до 18 % -  только в 1,4 раза.


В процессе хранения постепенно происходит нежелательно укрупнение кристаллов льда и лактозы. Это проявляется тем быстрее, чем выше температура хранения, значительнее колебания и дольше срок резервирования. Укрупнение кристаллов льда может происходить в результате снижения способности стабилизаторов и других компонентов, например  белков,  связывать воду. Ранее связанная вода высвобождается и замерзает,  способствуя укрупнению кристаллов.


При низкой температуре замедляются рост и жизнедеятельность многих микроорганизмов,  а также протекание  химических и биохимических реакций в продуктах. Превращение воды в лед замораживании препятствуют питанию микроорганизмов,  ухудшает возможность диффузионных перемещений  реагирующих веществ. Льдообразование в продуктах при понижении их температуры  ниже криоскопической  можно сравнить  с обезвоживанием  продуктов,  с той лишь разницей, что при обезвоживании методом сушки  влага удаляется из продукта,  а при замораживании переходит в твердое состояние. Одновременное  воздействие  низких температур и замерзания влаги способствует высокой  стойкости замороженных продуктов при их длительном хранении. Практически оба эти явления – понижении  температуры и превращении  воды в лед – неотделимы при проведении процесса замораживания пищевых продуктов.


Главную роль при объяснении причины высокой  стойкости хранимых замороженных продуктов играют льдообразование,  а воздействие низких температур на продукты  является второстепенным.








Центробежные насосы оказывают  большее  разрушающее действие по сравнению с ротационными.


Гомогенизация. При хранении сырого молока  отстаивается слой  сливок  (жировая  эмульсия молока при этом не разрушается). Это объясняется  тем, что крупные жировые шарики вследствие  меньшей  по сравнению с плазмой  плотностью  постепенно  поднимается  на поверхность молока. Образование скоплений  или агрегатов  жировых шариков  зависит от  соотношения  межмолекулярных  сил сцепления  и электрических сил отталкивания между  шариками.


Гомогенизация не только устраняет  отстаивание  жира при хранении молочных продуктов, но и улучшает их консистенцию, вкус и повышает  (диспегированный жир лучше усваивается организмом человека).


В гомогенизаторах клапанного типа  жировые шарики молока под действием  высокого давления  проходят через узкую щель,  вытягиваются в тонкие неустойчивые цилиндрики, которые легко  распадается  на ряд капелек. При этом  образуются  однородные по величине шарики – диаметром около 1 мкм. Из одного  шарика диаметром  8 мкм в среднем получается 512 шариков  диаметром 1 мкм. Степень диспегирования  жировых шариков зависит от  температуры, давления  гомогенизации, содержания  жира и других факторов.


Вопрос № 27 Структура, физические и химические свойства воды и льда.


 Какова роль льда в стабильности пищевых продуктов?


Фризерование – основной процесс производства мороженого, при котором образуется его структура,  окончательно формируясь при последующей обработке продукта холодом. Структура мороженого определяется главным образом формой и размерами кристаллов льда. Вместе с тем формирующиеся в процессе фризерования воздушные пузырьки, их размеры,  равномерность распределения, объемная доля воздуха также казывают большое влияние на структуру продукта.


Размеры кристаллов льда в мороженом уменьшаются с увеличением содержания СОМО,  жира, сахарозы и при медленном замораживании смеси. Так, при повышении СОМО с 9 до 15 % средний диаметр кристаллов льда уменьшается от 56 до 32 мкм при одновременном  снижении среднего диаметра воздушных пузырьков со 177 до 103 мкм. Мороженое приобретает мягкую консистенцию по  сравнению со слегка грубой при содержании СОМО 9 %. Повышение  содержания  жира с 10 до 16 % приводит также к снижению размеров кристаллов льда почти вдвое,  а повышение концентрации сахарозы с 12 до 18 % -  только в 1,4 раза.








бактофугирования  понижается  на 1 - 2°Т, а при совмещении   бактофугирования  с тепловой обработкой – на 3 – 4 °Т.


Сепарирование. Состав  и физико-химические  свойства молока – его вязкость , плотность, кислотность и степень диспергирования  жира влияют на степень  обезжиривания молока. Степень обезжиривания молока  зависит от  температуры молока. Оптимальной температурой сепарирования принять  считать 35 – 45 °С. повышение температуры  сепарирования  обычно сопровождается дроблением жировых шариков и вспениванием  обезжиренного молока и сливок. Наличие пены отрицательно  влияет  на тепловую обработку сливок (уменьшается теплопроводность),  способствует  коагуляции белков и образованию  комочков жира  (которые формируются из слипшихся  жировых шариков  при разрушении пены). Слипанию шариков  способствует свободный жир, выделяющий на поверхности  шариков  при повреждении  оболочек. В сливках увеличивается  по сравнению с молоком количество свободного жира. Степень дестабилизации жира повышается с увеличением  жирности сливок.


При перекачивании молока и сливок  насосами  уменьшается количество  мелких жировых шариков  (диаметром  до 1 мкм) и происходит диспегирование крупных (диаметром 4 – 6 мкм и  выше)  шариков с увеличением  числа средних (диаметром 2 – 4 мкм). 


В результате  механического  воздействия  на оболочки жировых шариков в процессе  перекачивания  молока происходит  частичная дестабилизации жира (при работе некоторых насосов молочный жир сбивается  в комочки). Эффект разрушения жировой эмульсии увеличивается  с повышением напора в линии нагнетателя, концентрации жировой фазы, кислотности молока, а также при подсасывании воздуха в перекачиваемый продукт.





При сгущении  и сушке  происходит частичный  гидролиз  триглицеридов  молочного жира и уменьшение  в их составе  количества ненасыщенных  жирных кислот. При этом в продукте  может повышаться  содержание  летучих жирных  кислот (уксусной,  муравьиной  и др.). Вследствие  гидролиза   уменьшается  (на 10 – 16 %) количество фосфолипидов   и появляются продукты  их распада – лизофосфатиды  и фосфатидные кислоты.


Белки и лактоза. В процессах  сгущения и сушки  изменяется структура  и свойства  белков  молока. При сгущении  вследствие увеличения концентрации солей кальция, изменения структуры ККФК и комплексования   -казеина с сывороточными белками происходит укрупнение  мицелл казеина. В процессе сушки  наблюдается частичное перераспределение фракций казеина, а также денатурация сывороточных белков, снижающая растворимость продукта. Во время сгущения  и сушки часть белков  и свободных  аминокислот вступает  во взаимодействие  с лактозой.


При сгущении молока увеличивается концентрации лактозы,  ее раствор переходит в состояние,  близкое к насыщенному. Последующее  охлаждение сгущенного  молока приводит  к выпадению части лактозы  в виде кристаллов. В процессе сушки  небольшая часть лактозы кристаллизуется, но основная  масса переходит в амфорное  состояние. В амфорной лактозе  преобладает  β-форма,  которая  при дальнейшем процессе  кристаллизации переходит в α-гидратную форму. амфорное   состояние лактозы обусловливает  высокую гигроскопичность сухих молочных  продуктов.


Соли и витамины. В процессе сгущения концентрируются минеральные молока,  изменяется соотношение  между катионами  и анионами,  часть  фосфорнокислых солей кальция  переходит в нерастворимое  состояние.








Вопрос №30


. Какое влияние оказывает процесс замораживания на белки и соли молока?


  При замерзании происходит изменение главным образом коллоидного состояния молока. Замораживание сопровождается увеличением концентрации составных частей  молока – казеина,  жира,  молочного сахара,  солей. Такое увеличение происходит потому,  что  при замерзании раствора вымораживается вода, и выделяются кристаллы  льда. Если начальная концентрация электролитов в коллоидном  растворе  достаточно велика,  то при замораживании она может достигнуть величины,  при которой произойдет разряд коллоидных  частиц и выпадение  осадка – коагуляция коллоида. При последующем оттаивании коагулировавшие частицы уже не будут в состоянии распределиться в растворителе в форме коллоидного раствора. В случай малой начальной концентрации электролитов  замораживание  повысит ее незначительно,  и электролиты не разрядят коллоидных частичек,  поэтому не произойдет соединение  их  в более крупные,  т.е.  коагуляции.При оттаивании такого замерзшего коллоида получается  первоначальный коллоидный  раствор. При замерзании коллоидные частицы оказываются сначала разделенными чрезвычайно  тонкими  прослойками изо  льда. Льдинки постепенно растут  и сдавливают  коллоидные частицы,  облегчая тем самым  их соединение в большие частички. В замороженном молоке наблюдается увеличение величины частичек  казеина,        что  подтверждается  более  легким  выделением  белков  от  действия  различных  реактивов.  


Вопрос №32.


Вещества,  улучшающие  внешний вид продуктов: колоранты, отбеливатели.


Основной группой  веществ, определяющих внешний вид продуктов питания, являются пищевые красители .


Потребитель давно привык   к определенному цвету пищевых продуктов,  связывая с ним качество, поэтому красители в пищевой промышленности  применяются с давних времен. В условиях современных пищевых  технологий, включающих различные виды термической обработки, а также  при хранении  продукты питания быстро изменяют  свою первоначальную, привычную для потребителей окраску,  а иногда приобретают  неэстетический внешний вид, что делает их менее





Вопрос №33.


Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства продуктов: загустители, желе- и студнеобразователи,  стабилизаторы и эмульгаторы.


К этой группе пищевых добавок  могут быть  отнесены вещества, используемые  для создания необходимых  или изменения  существующих  реологических свойств  пищевых продуктов, т.е.  добавки, регулирующие  или формирующие  их консистенцию. К ним принадлежат  добавки различных функциональных классов – загустители, гелеобразователи,  стабилизаторы физического  состояния пищевых  продуктов, поверхостно-активные вещества (ПАВ), в частности эмульгаторы и пенообразователи.


Химическая  природа пищевых добавок, отнесенных к этой группе,  достаточна разнообразна. Среди них имеются  продукты природного происхождения и  получаемые искусственным путем, в том числе  химическим синтезом.  В пищевой технологии  они используются  в виде индивидуальных соединений или смесей.


Загустители и гелеобразователи. Эта группа пищевых добавок  включает  соединения  двух функциональных  классов: а) загустители – вещества, используемые для повышения  вязкости продукта; б) гелеобразователи – соединения, придающие пищевому продукту свойства геля.  Перечень загустителей  и гелеобразователей,  разрешенных  к применению в производстве  пищевых продуктов в РФ, включает 50 добавок. 


Эмульгаторы. В эту группу пищевых добавок входят  вещества, которые,  будучи добавленные к пищевому продукту, обеспечивают возможность  образования и сохранения однородной дисперсии двух или более несмешивающихся веществ. 








соединений,  состав которой зависит от  источника и технологии  получения,  в связи с  чем обеспечить  его постоянство  часто бывает трудно. Среди натуральных красителей необходимо отметить каратиноиды, антоцианы,  флавоноиды, хлорофиллы


Синтетические  красители  обладают значительно технологическими преимуществами по сравнению с  большинством натуральных красителей. Они дают яркие,  легко производимые цвета и менее чувствительны к различным видам воздействия, которым подвергается  материал в ходе технологического потока. Синтетические красители – представители  нескольких классов  органических соединений: азокрасители,  триарилметановые красители, хинолиновые. Все эти соединения хорошо растворимы в воде, большинство образуют нерастворимые комплексы с ионами металлов и применяются в этой форме для окрашивания порошкообразных продуктов. 


В качестве  красителей  применяют минеральные пигменты  и металлы. В Российской Федерации  разрешено применение 7 минеральных красителей  и пигментов, включая уголь древесный.  


В пищевой промышленности применяются соединения, изменяющие окраску продукта в результате  взаимодействия с компонентами сырья  и готовых продуктов. Среди них отбеливающие вещества – добавки, предотвращающие  разрушение одних природных пигментов и разрушающие другие пигменты и ли окрашенные соединения, образующиеся  при получении пищевых продуктов и являющиеся нежелательными. Иногда  эти цветокорректирующие материалы оказывают и другое, сопутствующее действие, например, консервирующее. 








, определяющих внешний вид продуктов питания, являются пищевые красители .


Потребитель давно привык   к определенному цвету пищевых продуктов,  связывая с ним качество, поэтому красители в пищевой промышленности  применяются с давних времен. В условиях современных пищевых  технологий, включающих различные виды термической обработки, а также  при хранении  продукты питания быстро изменяют  свою первоначальную, привычную для потребителей окраску,  а иногда приобретают  неэстетический внешний вид, что делает их менее привлекательными, отрицательно влияет на аппетит и процесс пищеварения. Особенно сильно меняется цвет при консервировании  овощей и фруктов. В тоже время, красители  иногда используются  для фальсификации пищевых продуктов. Для окраски пищевых продуктов  используют натуральные и  синтетические  красители.


С гигиенической точки зрения среди красителей,  применяемых для окраски  продуктов,  особое внимание уделяется синтетическим красителям. Оценивают их  токсическое, мутагенное и канцерогенное действие.  При токсикологической оценке природных красителей  учитывают характер  объекта, из которого  он был выделен, и уровни его использования. Модифицированные природные красители, а также красители,  выделенные из непищевого  сырья, проходят  токсикологическую оценку по той же схеме, что и синтетические.


Наиболее широко пищевые  красители  применяются при производстве  кондитерских изделий, напитков, маргаринов,   некоторых видов консервов,  сухих завтраков,  плавленных сыров,  мороженого.


Натуральные (природные) красители  обычно выделяют из природных источников  в виде  смеси  различных по своей химической природе соединений,  состав которой зависит от  источника и технологии  получения,  в связи с  чем обеспечить  его постоянство  часто бывает трудно. Среди натуральных красителей необходимо отметить каратиноиды, антоцианы,  флавоноиды, хлорофиллы








состояние. Одновременное  воздействие  низких температур и замерзания влаги способствует высокой  стойкости замороженных продуктов при их длительном хранении. Практически оба эти явления – понижении  температуры и превращении  воды в лед – неотделимы при проведении процесса замораживания пищевых продуктов.


Главную роль при объяснении причины высокой  стойкости хранимых замороженных продуктов играют льдообразование,  а воздействие низких температур на продукты  является второстепенным.


Замораживание является  наиболее распространенным способом консервирования (сохранения) многих пищевых продуктов. Необходимый эффект при этом достигается  в большей степени  от воздействия низкой температуры,  чем от образования льда. Образование льда в клеточных структурах пищевых продуктов  и гелях имеет два важных следствия: а) неводные компоненты концентрируются  в незамерзающей фазе (незамерзающая  фаза существует в пищевых продуктах при всех температурах хранения) и б) вся вода, превращаемая в лед,  увеличивается ~ на 9% в объеме.


Во время замораживания вода переходит в кристаллы льда различной, но достаточно высокой степени чистоты. Все неводные  компоненты поэтому концентрируются  в уменьшенном количестве незамерзшей воды. Благодаря  этому эффекту, незамерзшая фаза   существенно изменяет  такие свойства, как рН, титруемая  кислотность, ионная сила,  вязкость, точка замерзания, поверхностное натяжение, окислительно-восстановительный потенциал. Структура воды и взаимодействие  «вода – растворенное вещество» также могут  сильно изменяться.   





Пищевые кислоты  в составе продовольственного сырья и продуктов выполняют  различные функции, связанные с качеством пищевых объектов. В составе комплекса  вкусоароматических  веществ они участвуют в формировании  вкуса и  аромата,  принадлежащих к числу  основных показателей  качества пищевого сырья.


Формирование качества продукта осуществляется на этапах  технологического процесса  его получения. При этом многие технологические показатели, обеспечивающие создание высококачественного  продукта, зависят от  активной кислотности  (рН)  пищевой системы.


























Вопрос №36.


Пищевые кислоты.


Пищевые кислоты представляют собой разнообразную по своим свойствам  группу веществ органической и неорганической природы. 


Состав и особенности химического строения пищевых кислот различны и зависят от специфики пищевого объекта, а также природы кислотообразования.


Основные источники пищевых кислот – растительное сырье и продукты его переработки. Органические пищевые кислоты содержатся в  большинстве видов растительных пищевых объектов – ягодах, фруктах,  овощах, в том числе и корнеплодах, лиственной зелени. Наряду с сахарами и ароматическими соединениями формируют вкус и аромат плодов, а следовательно, продуктов их переработки.


Наиболее типичными в составе  различных плодов  и ягод является лимонная и яблочная кислоты.  Из числа других кислот  часто обнаруживаются  хинная,  янтарная и щавелевая. К распространенным относятся также  шикимовая,  гликолевая,  фумарная, глицериновая и винная кислоты. 


Концентрации отдельных органических кислот в различных плодах и ягодах неодинаковы.


Практически все пищевые кислоты являются слабыми и в водных растворах диссоциируют  незначительно. Кромке того, в присутствии буферные вещества, в присутствии  которых активность ионов водорода будет сохранятся примерно постоянной из-за ее связи с равновесием  диссоциации  слабых электролитов. Примером такой системы является молоко.








