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Молекулярная кухня – это целый отдельный раздел науки о пище – трофология. Трофология связана с изучением физико-химических процессов, которые происходят при приготовлении пищи, для наиболее эффективного и продуманного подхода к процессу приготовления каждого продукта. Впервые о термине заговорили  в 1992 году оксфордский физик Николас Курти и французский химии из Национального Института исследования агрономии (INRA) Эрве Тис. [1]

Цель исследования: разработка продукта питания с использованием желефикации на основе творога и растительного сырья

Задачи: 
- Приготовить продукт с использованием желефикации, используя доступные  продукты.

- Оценить органолептические показатели готового продукта
Исследование проводилось в условиях кафедры технологии производства и переработки продукции животноводства Алтайского ГАУ.

Объекты исследований.  При производстве продукта с использованием желефикации были использованы самые популярные и полезные продукты – свекольный и томатный сок, а также молочный продукт -  творог. 
 В количестве: Свекла – 200 г

Томаты – 200 г

Агар – агар – 4 г

Творог – 450 г

Технологический процесс: Для приготовления  продукта предварительно свеклу отварили, мякоть свеклы взбили в блендере и путем отжима получили свекольный сок. [3]
        Томаты предварительно бланшировали, опустив  в кипящую воду на 20 секунд, затем опустили их в холодную воду. После такой  обработки кожица от томатов отделяется лучше. [2]
     Очистив овощ и удалив семечки, взбили в блендере. Полученную смесь поместили на 20 минут на средний огонь, довели до готовности и охладили. 

     Придали форму рулета. Для этого  в соки (свекольный и томатный)  добавили по 2 г агар-агара (натуральный заменитель желатина, получаемый из водорослей). 

      Провели выдержку для набухания агар-агара. Полученную смесь нагрели, не доводя до кипения. После чего тонким слоем  полученную массу разлили на противень, предварительно застеленный пищевой пленкой, и поставили в холодильник для образования желе.

В качестве основы (начинки)  использовали творог собственного приготовления. 

Творог получили кислотным способом коагуляции белка. Для приготовления творога брали мезофильно-термофильную закваску БК-Углич № 4 Т, ЕА. Учитывая состав закваски, сквашивание проводили при температуре 40  0С. Предварительно молоко подвергали термической обработке. Продолжительность сквашивания составил 8 часов. При этом показатель титруемой кислотности сгустка составил  72 0Т.

После этого полученный сгусток разрезали и провели его отваривание.

Следующим этапом удалили сыворотку от сгустка, затем сгусток подвергали самопрессованию и прессованию для удаления остатков сыворотки. Творог получился слегка мажущейся консистенции.

После застывания основы, на нее  поместили приготовленный творог и сформировали рулеты двух видов (из свекольного и томатного сока).

После приготовления продукта его разрезали и провели дегустацию. 

Таблица 1

Органолептические показатели

	Название показателя
	свекольное желе
	томатное желе

	Внешний вид
	Форма рулетика, поверхность эластичная, изделия без повреждений, с ровным обрезом. Начинка не выступает за края изделия.  Хорошо  держит форму. Поверхность блестящая, цвет  красный, внутри  белый.

	Вкус и запах
	Кисломолочные, с легким, слегка сладковатым  привкусом свеклы
	Кисломолочный, слабовыраженный  томатный привкус


Получился продукт с тонким вкусом, кисломолочный вкус творога хорошо сочетался со сладостью свеклы и терпким вкусом томатного сока.

В заключении можно добавить, что  использование соков различных овощей, ягод и фруктов, а также добавление в творог различных специй (сахара, корицы …) позволят подчеркнуть букет вкусов и разнообразить ассортимент.
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