Использование нетрадиционного растительного сырья в рецептурах десертов
Миронова А.Р.

студент 
Научный руководитель: Тарабанова Евгения Викторовна, канд. биол. наук, доцент 
Новосибирский государственный аграрный университет, Биолого-технологический факультет, Новосибирск, Россия
E–mail: mironova-arisha@mail.ru
Одной из самых важных и сложных проблем, стоящих перед человечеством, является обеспечение населения земли продуктами питания. Полноценный рацион человека должен включать известный набор питательных веществ, среди которых особое значение уделяется белкам. Однако в мире существует дефицит пищевого белка и недостаток его в ближайшие десятилетия, вероятно, будет увеличиваться. Наибольшее внимание следует уделять источникам растительного белка. К ним относятся зерновые культуры, зеленая масса, бобовые и др. [1].

Растительные белки находят применение в производстве пищевых продуктов в качестве ингредиентов питательной, технологической и лечебно-профилактической значимости благодаря присущим им уникальным функциональным свойствам. В настоящее время проблемы питания связаны с дефицитом растительного белка, растительных жиров, витаминов и отдельных микро- и макроэлементов, а также непереносимостью различных продуктов. Актуальными являются и вопросы безотходного производства [2, 5].

Предприятия пищевой промышленности стремятся к улучшению качества своей продукции, снижению ее себестоимости и получению продукции такого качества, которое бы соответствовало всем нормам и требованиям. Помимо этого, на отечественном рынке существует конкуренция между производителями, исходя из этого, необходимо вводить на рынок пищевой продукции, новые кондитерские изделия, которые бы обладали антиаллергенными свойствами и имели бы высокие показатели качества. В качестве решения вышеперечисленных проблем предлагается использовать аквафабу [3, 4].

Аквафаба - побочный продукт при производстве консервов, которая позволяет заменить в составе холодных сладких блюд белок животного происхождения на белок растительного происхождения с сохранением качественных характеристик готовой продукции. Состав аквафабы особенно хорошо подходит для употребления людьми, соблюдающими диету по этическим причинам, аллергикам, религиозным или иным причинам, чтобы избегать употребления сырых яиц и повысить безопасность продукции. 
Целью работы являлось смоделировать рецептурные композиции десертов с использованием нетрадиционного растительного сырья.

1. На основании изучения научно-технической литературы обосновать использование аквафабы в рецептурах шоколадных муссов.

2. Смоделировать рецептуры муссов с использованием растительного сырья.

3. Изучить влияние аквафабы на качественные показатели шоколадных муссов.

Материалы и методы исследований.

Исследования проводились в условиях лабораторий технологии и товароведения пищевой продукции. При разработке рецептур шоколадных муссов на основе нетрадиционного растительного сырья для замены белка животного происхождения использовали аквафабу из различных видов бобовых, а именно: аквафаба гороха, фасоли и нута. В качестве дополнительных компонентов в рецептурах десертов выступали шоколад молочный и темный (в соотношении 1 : 1) в образцах 1, 3 и 5 и белый шоколад в образцах 2, 4 и 6. 
В качестве объектов исследования выступали образцы шоколадных муссов, изготовленных по рецептуре с использованием яичного белка (контроль) и аквафабы: горох (опыт 1, 2), фасоль (опыт 3, 4), нут (опыт 5, 6). В опытных образца производили полную замену яичного белка на растительные аналоги.

Таблица 1. Характеристика опытных образцов мусса

	Образец 
	Характеристика образца 

	Контроль
	Мусс на основе яичного белка и шоколада (молочный + горький)

	Опыт 1
	Мусс на основе аквафабы горошка + шоколад (молочный + горький)

	Опыт 2
	Мусс на основе аквафабы горошка + шоколад (белый)  

	Опыт 3
	Мусс на основе аквафабы фасоли + шоколад (молочный + горький) 

	Опыт 4
	Мусс на основе аквафабы фасоли + шоколад (белый) 

	Опыт 5
	Мусс на основе аквафабы нута+ шоколад (молочный + горький)

	Опыт 6
	Мусс на основе аквафабы нута + шоколад (белый) 


В прототипах десертов яичный белок заменяли на растительный аналог – аквафабу (рис.1.). Масса взбитой жидкости бобовых была идентична массе взбитого яичного белка. В процессе производства шоколадных муссов аквафаба подвергалась взбиванию до устойчивых пиков, далее вводили подготовленный шоколад, гомогенизировали смесь, охлаждали и проводили изучение качественные показатели готового продукта. 
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Рис. 1. Внешний вид сырья, используемого при производстве десертов

Вырабатываемые образцы шоколадных муссов исследовали по органолептическим и физико-химическим показателям через 2 часа после изготовления и охлаждения.

Органолептическую оценку образцов мусса проводили методом закрытых дегустаций, оценивая по 5 критериям, за каждый из которых образец получал максимум 5 баллов. По результатам дегустации установлено, что опытные образцы 3 и 5 с использованием в рецептуре аквафабы из фасоли и нута имели максимальную оценку (25 баллов) и были идентичны контролю по основным показателям. Респонденты отмечали наличие характерного приятного и насыщенного шоколадного запаха и вкуса у данных образцов, однородную консистенцию. Образцам 1, 2 и 6 были снижены баллы по показателям вкус, у образца 6 отмечался приторный, несбалансированный вкус, а также неоднородная консистенция готового продукта.

Исследованием физико-химических показателей образцов шоколадных муссов установлено, что по содержанию влаги все опытные образцы превышали контрольный образец, что отражается на органолептических показателях.
Получили показатели, согласно которым активная кислотность у опытных образцов в сравнении с контрольным снижается, самые высокие показатели у опытных образцов 2, 4 и 6, в рецептурах которых использовали белый шоколад.

Пищевую ценность вырабатываемых образцов шоколадных муссов устанавливали расчетным путём. Можно сделать вывод, что опытные образцы имеют меньшую калорийность в сравнении с контрольным образцом. Так, например, энергетическая ценность опытных образцов 3 и 5 составила соответственно 356,2 и 412,2 ккал против 458,37 ккал в контроле.
Таким образом, научно обоснована и экспериментально подтверждена возможность использования аквафабы в рецептурах шоколадных муссов. Оптимальными признаны рецептуры с использованием аквафабы фасоли и нута с молочным и темным шоколадом (1:1). Замена животного белка растительным не снижает качества готовых изделий, а напротив способствует улучшению показателей, таких как органолептические показатели, формоустойчивость. Опытные образцы 3 и 5 по органолептическим показателям имели максимальную оценку (25 баллов) и были идентичны контролю. 
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