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ОТЧЕТ  о выполнении  работ  по теме:
 «Провести  исследования  по  определению  возможности 

использования пищевой  добавки  «Биойод»  
в  производстве  растительно-жировых  спредов  и майонеза».

Государственным научным учреждением Всероссийский научно - исследовательский институт жиров Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ ВНИИЖ Россельхозакадемии) проведены исследования  по определению возможности использования пищевой добавки «Биойод» для обогащения  эмульсионных масложировых продуктов - растительно-жировых спредов и майонезов.

Одним из приоритетных направлений в области производства жировых эмульсионных продуктов в настоящее время является разработка функциональных продуктов, отвечающих требованиям  здорового  питания. 

Функциональные продукты (сокращенное от «физиологически функциональные пищевые продукты») – это продукты питания, содержащие ингредиенты, которые полезны для здоровья человека, повышают его сопротивляемость заболеваниям, способны улучшить многие физиологические процессы в организме человека, позволяя ему долгое время сохранять активный образ жизни. Эти продукты предназначены широкому кругу потребителей, имеют вид обычной пищи и могут и должны потребляться регулярно в составе нормального рациона питания. 
     Основные качества функциональных продуктов:

· необходимая пищевая ценность;

· приятный вкус;

· положительное физиологическое воздействие .

1
Рынок биологически активных добавок, предлагаемых для обогащения продуктов питания, представлен широким ассортиментом веществ различного происхождения, физико-химических и функционально-технологических свойств, а также физиологического воздействия.

     Ингредиенты, придающие продуктам функциональные свойства, условно делятся на  следующие группы:

· ингредиенты замещения – подсластители, пищевые волокна;

· ингредиенты балансирования состава (молочные и растительные белки и их структурные компоненты – аминокислоты);

· ингредиенты обогащения (витамины, микроэлементы, ПНЖК, экстракты полезных растений, бифидобактерии);

· ингредиенты дополнения (антиоксиданты, натуральные красящие вещества, экстрактивные ароматические вещества – FTNF).
Настоящая  работа  посвящена  изучению  возможности обогащения  жировых эмульсионных  продуктов  пищевой функциональной добавкой  «Биойод».

Как известно,  йод  является одним из  важнейших физиологически активных микроэлементов, выполняющих огромную роль в жизнедеятельности организма человека. 

Поступая в организм с пищей и водой, йод активно улавливается из крови, и используется для образования гормонов щитовидной железы – тиреоидных гормонов, основной функцией которых является поддержание нормального обмена веществ  в клетках организма.  Гормоны щитовидной железы регулируют практически каждый процесс в организме – дыхание, прием пищи, сон, движение, а также процессы во внутренних органах – от сердцебиения до репродуктивной системы. Недостаток йода в организме может привести к ряду, так называемых,  йододефицитных заболеваний. Особенно опасен дефицит йода  для детей, подростков,  беременных и кормящих женщин. 
В  России в среднем потребление йода составляет 40-80 мкг в сутки, при рекомендуемой норме 150-200 мкг, то есть в 2-3 раза ниже физиологических потребностей.

Учитывая всю важность проблемы  йодного дефицита, разработка продуктов масложирового ассортимента (к числу которых относятся спреды и майонезы), обогащенных йодом и предназначенных   для  массового  потребления, является  актуальной  задачей.

При этом следует понимать, что йод в продуктах питания должен находиться в таком виде, чтобы его употребление для человека было естественным, физиологически приемлемым, т.е., внесенные в продукты питания компоненты, содержащие йод, должны быть натуральными, аналогичными природным.
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Представленная на исследование пищевая добавка «Биойод», соответствующая требованиям ТУ 9224-003-55690368-03, представляет собой молочный йодированный порошкообразный  белок, который получают путем ферментативного йодирования аминокислотных остатков сывороточных  белков коровьего молока, с последующей  дополнительной  очисткой от неорганического йода с помощью ультрафильтрации, а также сублимационной или распылительной сушкой.

Характеристика добавки представлена в таблице 1 
Таблица 1

	Пищевая добавка «Биойод» -  Белок иодированный молочный

	Наименование показателя
	Показатель

	Внешний вид
	Порошок  светло-кремового цвета

	Массовая доля органического йода 
	2 – 3 %

	Массовая доля неорганического йода, не более
	0,1 %

	Растворимость, 1 г в 25 мл дистиллированной воды, не более
	5 мин.


Пищевая добавка «Биойод» предназначена для использования в пищевой промышленности в качестве источника  натурального, легкодоступного органически связанного йода,  для повышения функциональной,  биологической и пищевой ценности продуктов питания с целью устранения рисков возникновения йододефицитных состояний человека.

Как следует из описания «Биойода», представленного  производителем, данная пищевая  добавка,  благодаря ковалентной связи йода с белками, обладает устойчивостью к свету и нагреванию и высокой стабильностью при длительном хранении, что исключает возможность отрицательного воздействия свободного йода на физико-химические показатели и органолептические характеристики готовой продукции.

Однако,  учитывая разнообразие состава, а также особенностей технологии производства и хранения  различных пищевых продуктов,  данное предположение  производителей  на практике  требует  экспериментального  подтверждения.

Данная  работа  посвящена  изучению влияния  пищевой  добавки  «Биойод»  на органолептические и физико-химические показатели эмульсионной  продукции  масложирового ассортимента - растительно-жировых спредов и майонезов.
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Часть 2.  Спреды

Спреды представляют собой эмульсионные жировые продукты, состоящие из жировой и водно-молочной фазы, обладающие пластичной, легко мажущейся консистенцией.

Спреды предназначены для непосредственного употребления в пищу в качестве бутербродных продуктов и относятся к категории продуктов массового и ежедневного потребления.

Норма потребления спреда по рекомендациям института питания РАМН составляет 30 г в сутки;   одноразовая  порция,  которая может быть съедена за один прием пищи,  для   жировых продуктов  составляет  10 - 20 г.

Основными требованиями, предъявляемыми  к  спредам,  являются хорошие  вкусовые свойства,  пластичная консистенция,  высокая  пищевая  и  физиологическая  ценность.

Помимо общих принципов, которыми руководствуются при  разработке полезных для здоровья спредов  (оптимальный жирнокислотный состав, ограниченное количество трансизомеров мононенасыщенных жирных кислот, снижение жирности),  физиологическая ценность спредов увеличивается путем ввода витаминов и микроэлементов, фосфолипидов,  каротинов и других биологически активных и эссенциальных пищевых веществ, оказывающих благоприятное воздействие на организм.

Один из вариантов повышения функциональной, биологической и пищевой ценности спредов – включение в их состав жизненноважного микроэлемента йода с целью устранения рисков возникновения йододефицитных состояний человека.
Пищевая добавка «Биойод»  -  это  молочный йодированный белок  и ввод ее в спреды в качестве источника  органически связанного йода представляет практический интерес. 

Определение  влияния пищевой добавки «Биойод» на показатели спредов проводилось на образцах растительно-жировых спредов  60- и 50 %-ной  жирности. 

Оценка модельных образцов спредов,  приготовленных  в лабораторных  условиях,  показала, что  ввод  в  рецептуры спредов пищевой  добавки «Биойод»  не  оказывает  негативного  влияния  на  органолептические  характеристики  продукта.  

С  целью  определения  влияния  добавки  «Биойод»  на весь комплекс потребительских характеристик  спредов,  и особенно,  в процессе хранения,  были  проведены  исследования  опытно-промышленных  образцов  продукции.  

Работа  состояла из следующих этапов: 

– выработка опытно-промышленных образцов спредов, обогащенных молочным йодированным  белком -  пищевой добавкой «Биойод»;
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–  определение ее влияния  на органолептические, структурно-реологические показатели спредов, а также  показатели гидролитической и окислительной порчи жировой фазы в процессе регламентированного хранения  продукта.

Расчет количества  добавки «Биойод», необходимого  для  обогащения  спредов.
- Суточная потребность или рекомендуемая норма потребления (РНП) йода  – 150 мкг (СанПиН 2.3.2.1078-01. приложение 14); 

- Для обогащения спредов йод необходимо  внести  в количестве  10 -  50 % от нормы физиологической потребности человека (РНП),  что составляет 15 - 75 мкг йода  (ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения»).

Внесение в 100 г продукта  75,0 мкг йода  обеспечивает  50%  от РНП;   при  этом   в  20г  спреда (одноразовая порция)  содержание  йода составит 15 мкг, т.е. 10% от РНП.
 Содержание йода в  представленном образце пищевой добавки «Биойод» – 2,5 %, поэтому для  обеспечения  75 мкг йода  в 100 г спреда  необходимо внести  3,0 мг%  «Биойода».

На пилотной установке по производству маргарина (ф. «Шредер») были выработаны опытно-промышленные  партии  образцов  спредов с  вводом  добавки «Биойод»   и  контрольных  образцов  для сравнительной  оценки –  без  ввода  добавки  «Биойод».

 Информация о выработанных   образцах спредов приведена в таблице 2.

Таблица 2
	№ образца
	Наименование 

продукта, 

массовая доля   жира
	Характеристика образца  
	В 100 г спреда   внесено: 

	
	
	
	«Биойод»
	ЙОД 
	%   от РНП

	К-1
	Спред растительно-жировой  (брусок)

 с массовой долей жира 60 % 
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	–
	–
	–

	01
	
	С вводом 
пищевой добавки «Биойод»
	3,0 мг 
	75 мкг
	50

	К-2
	Спред растительно-жировой   (мягкий)

 с массовой долей жира 50 % 
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	–
	 – 
	–

	02
	
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»

	3,0 мг
	75 мкг
	50


5

Спреды вырабатывались по маргариновой технологии, включающей следующие стадии:

-   подготовку жировой фазы и жирорастворимых  компонентов,

-   подготовку водной  фазы и  водорастворимых  компонентов,

-   эмульгирование,

-   охлаждение эмульсии, 

-   механическую обработку,

-   кристаллизацию,

-   упаковку.

Подготовка жировой фазы и жирорастворимых компонентов

Для изготовления спредов   в качестве жирового сырья использовали растительные жиры и  масла,  в  которых предварительно  были определены органолептические показатели (вкус, запах) и показатели окислительной и гидролитической  порчи -  перекисное и кислотное числа. 

Характеристика  жирового сырья   представлена  в  таблице 3.
Таблица 3
	№

п/п
	Наименование жира
	Перекисное число,
мэкв. активного кислорода / кг
	Кислотное число, 

мг КОН
	Органолептические показатели

	1
	Гидрогенизированный пальмовый олеин, Т плавления 36 ºС
	0,3
	0,05
	Вкус и запах чистый, свойственный обезличенному жиру, без постороннего вкуса и запаха

	2
	Пальмовое масло, Тпл. 37 º С 
	0,5
	0,10
	

	3
	Пальмовый олеин, Тпл. 22 º С
	0,6
	0,10
	

	4
	Кокосовое масло, Тпл. 24º С
	0,4
	0,10
	

	5
	Подсолнечное масло
	0,3
	0,10
	


В нагретую до 50-55(С  смесь растительных жиров и масел были введены эмульгатор,  краситель и ароматизаторы. В качестве эмульгатора использовали  дистиллированные  моноглицериды пищевых жирных кислот (Е 471), которые предварительно растворяли в жировой основе спреда в  соотношении 1 : 10 при температуре 60-65 (С.

Подготовка водной фазы и водорастворимых добавок

Водорастворимые вкусовые ингредиенты  (соль, лимонная кислота, ароматизатор) и молочный йодированный белок «Биойод»  вводились в воду,  нагретую до температуры эмульгирования (50±5) (С . 
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Подготовка пищевой добавки «Биойод»
Добавка «Биойод»,  представляющая собой молочный  йодированный порошкообразный белок,  вводится в водную фазу спреда в виде раствора.  Необходимое количество добавки «Биойод», предусмотренное по  рецептуре,  растворяют  в  воде в соотношении 1 : 25 – 1:100 при температуре (20 – 30)(С и перемешивают  до полного растворения  в течение 3 - 5 мин.  В случае необходимости готовый раствор добавки «Биойод» может храниться в холодильнике не более двух суток при температуре  не выше  + 4( С.

Раствор  молочного йодированного белка добавляют в водную фазу спредов перед эмульгированием.  Для обеспечения полноты  ввода  «Биойода»  емкость после  перенесения раствора  несколько раз (2 -3 раза)  ополаскивают  небольшим количеством  рецептурной  воды.
Эмульгирование 

В процессе эмульгирования жировая и водно-молочная  фазы смешиваются с целью получения  эмульсии  обратного  типа  «вода в масле».

Эмульгирование проводилось при 50±5(С  путем медленного диспергирования водной  фазы в жировую с последующим перемешиванием эмульсии в течение 5 минут. Затем  эмульсия насосом высокого давления подавалась на охлаждение и кристаллизацию. Температура спреда на выходе поддерживалась  на уровне 18±2(С.

По описанной выше технологии были изготовлены  образцы   спредов: 

· К-1,  обр. 01  –  растительно-жировой спред 60 % -ной  жирности (брусок, упакованный в пергамент); 

· К-2, обр. 02 – растительно-жировой спред  50 %-ной  жирности (мягкий, упакованный в коробочки из полимерных материалов).

Свежеприготовленные  образцы  спредов  были проанализированы  на  соответствие требованиям  нормативной  документации: Федеральный закон  от 24.06.2008 г.  № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию»  (далее ФЗ № 90 от 24.06.2008 г.), ГОСТ Р 52100 -2003  «Спреды и смеси топленые. Общие технические условия». 

Анализ  продукции  осуществлялся  по  методам  ГОСТ Р 52179-2003 «Маргарины, жиры для кулинарии, кондитерской,  хлебопекарной и молочной  промышленности. Правила  приемки и методы контроля».

Органолептические, физико-химические, микробиологические показатели и показатели безопасности  спредов соответствовали  требованиям ФЗ № 90 от 24.06.2008 г. и ГОСТ Р 52100 -2003 . 
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Изготовленные образцы спредов имели высокие органолептические показатели: цвет - светло-желтый натуральных оттенков, однородный по всей массе;  однородную,  пластичную консистенцию, блестящую поверхность  среза,  без  следов  влаги на срезе и при растирании.  Вкус и запах  образцов  характеризовались как чистые,  без посторонних привкусов и  запаха йода.  Органолептические  показатели  контрольных образцов и образцов  с  добавкой  «Биойод»  были  идентичны.   
После  анализа выработанной продукции  экспериментальные образцы спредов были   заложены на  хранение  при  температуре  20 ± 2(С .  Такой  температурный  режим  хранения  является  экстремальным  для  этого  вида продукции и был выбран с целью  создания  условий  для  ускорения  окислительной  порчи  жировой  фазы  продуктов. 

     В процессе хранения с определенной периодичностью в  образцах продукции определялись органолептические показатели (внешний вид, консистенция, вкус и запах, цвет),  показатели, характеризующие степень окислительной и гидролитической порчи жировой фазы, выделенной из продукта: перекисное число  (П.ч., мэкв. активного кислорода/ кг), кислотное число (К.ч., мг КОН), а также  кислотность продукта  ((К, градусов Кеттсторфера).
В результате определения в процессе тестирования органолептических показателей продуктов было установлено  следующее. 

· Ввод пищевой добавки «Биойод»  не оказывает негативного влияния на текстуру и цвет спредов. Внешний вид,  консистенция образцов  спредов с добавкой и без нее практически не изменились и остались на уровне исходных образцов. Образцы спредов имели однородную, блестящую, пластичную консистенцию, без следов влаги на срезе и при растирании. К концу хранения  было  отмечено  незначительное  изменение  интенсивности цвета на  поверхности  образцов,  при этом  появление  штаффа  наблюдалось  во  всех образцах,  независимо  от  ввода   добавки  «Биойод».    
Образцы спредов на протяжении всего испытания  имели чистый сбалансированный  вкус, без посторонних привкусов. По результатам дегустаций спредов было установлено, что в  процессе  хранения не произошло негативного изменения  вкуса и запаха в образцах с добавкой «Биойод». 

Результаты органолептического анализа  позволяют сделать вывод  о том, что  введение в рецептуры спредов пищевой добавки «Биойод» не оказывает негативного влияния на органолептические характеристики спредов.

· Результаты определения показателя перекисное число (П.ч.), характеризующего степень окисленности жировой фазы продуктов, представлены в таблице 4. 
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Таблица 4
	Образец  

спреда
	Перекисное число жира, выделенного из продукта, 

мэкв  активного кислорода/кг 

	
	Исходный
	15 cут.
	30 cут.
	45 cут.
	60 cут.

	Спред  растительно-жировой с массовой долей жира 60 %

	К-1
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	1,7
	5,9
	10,4
	12,3
	20,7

	01
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»
	1,5
	5,2
	9,5
	10,7
	19,4

	Спред растительно-жировой с массовой долей жира 50 %

	К-2
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	1,6
	6,5
	11,2
	14,2
	25,5

	02
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»
	1,8
	6,3
	10,7
	12,5
	22,6


Анализируя  данные табл. 3  следует  отметить, что в процессе хранения значения показателя  П.ч.  образцов спредов  с добавкой  «Биойод» (01, 02)   незначительно отличались от контрольных образцов  (К-1, К-2), а  в  конце  тестирования  даже на 2-3 единицы были ниже по сравнению с  образцами без добавки «Биойод» независимо от жирности  спредов.  

В таблице 5 представлены результаты определения кислотного числа жира, выделенного из   спредов.

Таблица 5
	Образец 

спреда 
	Кислотное число жира, выделенного из продукта,  мг КОН

	
	исходный
	15 cуток
	30 cуток
	45 cуток
	60 cуток

	Спред растительно-жировой с массовой долей жира 60 %

	К-1
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1

	01
	С вводом

пищевой добавки «Биойод»
	0,1
	0,1
	0,1
	0,1
	0,2

	Спред растительно-жировой с  массовой долей жира 50 %

	К-2
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	0,1
	0,1
	0,1
	0,20
	0,2

	02
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»


	0,1
	0,1
	0,1
	0,15
	0,2
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Из данных таблицы 4 следует, что показатели кислотного числа жира, выделенного из спредов, на протяжении всего хранения оставались достаточно низкими и не превысили допустимых норм (0,4-0,6 мг КОН) для качественных рафинированных масел и жиров. 

Результаты, представленные в  таблицах  3 и 4,  свидетельствуют о том, что ввод в рецептуры спредов пищевой добавки «Биойод» не оказывает негативного влияния  на  устойчивость  жировой  фазы продуктов к окислению. 

В таблице 6  представлены результаты определения кислотности спредов, характеризующей общую  кислотность продукта и выраженной в градусах   Кеттсторфера (ºК).
Таблица 6
	Образец 

 спреда
	Кислотность, ºК

	
	исходный
	15 cуток
	30 cуток
	45 cуток
	60 cуток

	Спред растительно-жировой с  массовой долей жира 60 %

	К-1
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	0,3
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	01
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»


	0,3
	0,3
	0,3
	0,3
	0,4

	Спред растительно-жировой с  массовой долей жира 50 %

	К-2
	Контроль  –
без добавки

«Биойод»
	0,3
	0,3
	0,3
	0,4
	0,4

	03
	С вводом 

пищевой добавки «Биойод»


	0,3
	0,3
	0,3
	0,3
	0,4


Показатели кислотности спредов (табл.5), характеризующие общую кислотность жировой и водно-молочной фаз, в течение всего периода хранения  находились в пределах нормы, установленной ГОСТ Р 52100 (не более 3,5 ºК). Из полученных данные следует, что в процессе хранения показатели кислотности спредов практически не изменились и остались на уровне исходных, что свидетельствует об устойчивости в отношении гидролитической и микробиологической порчи  спредов как с добавкой «Биойод»,  так и без нее.  
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Часть 2. Майонез

     Майонезы, майонезные соусы и соусы на основе растительных  масел предназначены для непосредственного употребления в пищу в качестве приправы к салатам  и  различным блюдам, для использования в кулинарии и общественном питании.  Майонезы и аналогичные  эмульгированные соусы,  считающиеся вкусными, но не очень полезными, при обогащении функциональными добавками  могут использоваться  не  только для  вкусового украшения  различных блюд и салатов,  но и для  повышения  их  пищевой  ценности. 
     Настоящая  работа  посвящена  определению  возможности   использования  пищевой добавки «Биойод»  в составе  майонеза с целью  обогащения  йодом.  Целью  работы являлось:  

· определение  оптимального  уровня  внесения  в  рецептуры  майонезов  пищевой  добавки  «Биойод»,  не приводящего  к чрезмерному или незначительному потреблению йода;

· установление  степени влияния  пищевой  добавки  «Биойод» на органолептические показатели  майонеза,  а также  на сроки годности  продукта.  
      Для  эффективного использования пищевых добавок  в качестве компонентов майонезной эмульсии необходимо,  прежде всего, определить оптимальные  технологические параметры подготовки и  способы  ввода  их  в  продукт. 
      Майонез представляет  собой эмульсионный продукт, изготавливаемый  из пищевых растительных масел и воды, с добавлением эмульгирующих  и вкусовых ингредиентов, подкислителей и других пищевых добавок.   

     По своей структуре майонез и аналогичные эмульгированные соусы  являются  эмульсией прямого типа, т.е. «масло в воде».    Для изготовления майонеза используются  жидкие растительные масла,  в основном,  подсолнечное, соевое,  кукурузное или рапсовое,   обязательно в  рафинированном и дезодорированном  виде,  т.е. обезличенные по вкусу.   Вкусовые добавки (соль, сахар, уксус, горчица, специи)  и эмульгирующие ингредиенты  (яичные продукты, молочные белки,  крахмал и камеди)    входят в  состав водной фазы и определяют  в основном  органолептические характеристики продукта.  Учитывая  многокомпонентность состава    майонеза  и возможности использования  в качестве  эмульгирующих компонентов  довольно широкого ассортимента  сырья,  были приготовлены  модельные образцы майонезной продукции  различного состава с вводом  пищевой добавки  «Биойод».           
     Количество  добавки  «Биойод»,  необходимое   для   обогащения    майонеза,   рассчитывалось  исходя  из  рекомендуемой  нормы суточного потребления   (РНП)   йода  – 150 мкг   (СанПиН 2.3.2.1078-01, приложение 14).  Для  того чтобы майонез можно было считать обогащенным продуктом,  необходимо,  чтобы при его  использовании обеспечивалось  потребление  йода в количестве  10 -  50 % от нормы физиологической потребности человека (РНП),  что составляет 
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от 15 до 75 мкг йода.  Для майонеза установлена одноразовая  порция  потребления  -  35 г. Таким образом,  если  в 100 г продукта  внести  75,0 мкг йода,  т.е.  50%  от РНП,  то   при  пересчете на    одноразовую порцию  (35 г)  содержание  йода  составит 26,25 мкг, т.е. разовая  порция  майонеза  обеспечивает  употребление  йода  в количестве  17,5%  от  РНП.
     Количество  пищевой добавки «Биойод»,  в котором содержится  йод,  необходимый для обогащения,  рассчитывается  исходя  из  данных,  представляемых производителем добавки  в качественном удостоверении.   Если в  представленном образце пищевой добавки «Биойод» содержание йода составляет  2,5 %,  то для  обеспечения  75 мкг йода  в 100 г майонеза,  «Биойод»  необходимо  ввести  в рецептуру  в количестве  3,0 мг%.     При  допускаемых колебаниях  содержания  йода  от 2 до 3%  (ТУ 9224-003-55690368-03),   количество пищевой добавки «Биойод»,  необходимое  для  обогащения продукта, составляет  3,75 – 2,5 мг%  на 100 г майонеза. 

     Пищевая добавка  «Биойод» представляет собой порошкообразный  йодированный  молочный  белок,  хорошо растворимый в воде.  В соотвествии с рекомендациями производителя в технологических процессах обогащения продуктов пищевая  добавка  «Биойод» может использоваться  в  виде  порошка  или  в  виде  водного  раствора. При этом в  виде  порошка  «Биойод»  может быть  внесен  в  воду   только  в смеси  с  легкорастворимыми сухими  компонентами,  такими как  соль  или  сахар.  Не рекомендуется  внесение  «Биойод»  в виде порошка для совместного  растворения с гидроколлоидами, обладающими повышенной гидрофильностью,  т.к. белковые  компоненты (сухие яичные или молочные продукты,  растительные протеины), крахмалы  и камеди  при контакте  с водой   очень быстро гидратируются, в результате чего даже при интенсивном перемешивании происходит обволакивание агрегатов и образование комочков, внутри которых остаются сухие ингредиенты.  

     Для  эффективного использования пищевой добавки для обогащения необходимо, прежде всего, обеспечить равномерное  распределение  ее во всем объеме продукта.  Поэтому  более  целесообразным  представляется   предварительное  растворение  «Биойод»  в отдельной емкости  и  внесение  в виде раствора  в готовую  майонезную  пасту  перед  стадией эмульгирования масла.  
     Для  определения  совместимости  пищевой  добавки  «Биойод»  с  компонентами майонезной эмульсии  в лабораторных  условиях  были  приготовлены  модельные образцы  различной жирности и  состава:  

· образцы  майонеза  67%-ной жирности на основе  сухих яичных  продуктов (меланж  или  желток,  в том числе  ферментированный)  с добавлением  в качестве  стабилизирующих  компонентов  ксантана  и гуаровой камеди;

12

· образцы  майонеза  55 %-ной жирности на основе различных  компаундов, в состав которых  входили яичный желток,  модифицированные крахмалы и  стабилизирующие  компоненты;

·  образцы  майонезного  соуса  40 %-ной жирности на основе  модифицированных крахмалов -  эмульгирующего (Е 1450)  и стабилизирующего  (Е 1422 или Е 1442).

    «Биойод»  вводился  в  модельные  образцы  в двух дозировках:  3 мг%  и  4 мг%,  что соответствовало  75   и  100  мкг йода.  Для сравнения  были приготовлены  образцы аналогичного состава без пищевой  добавки  «Биойод».

     Процесс приготовления образцов  майонеза складывался из следующих стадий:

· подготовка и дозирование сухих  и  жидких  компонентов;

· подготовка водной и масляной фаз;
· подготовка  водного  раствора пищевой  добавки  «Биойод»;
· диспергирование масла  в  майонезную пасту  и ввод  уксусно-солевого раствора;

· гомогенизация эмульсии;
· фасование  и  упаковка готового продукта.
   Подготовка  водного  раствора пищевой  добавки  «Биойод»  осуществлялась в соответствии с «Инструкцией по применению молочного йодированного белка «Биойод» (ТУ 9224-003-55690368-03).   Пищевая  добавка  «Биойод» в количестве,  необходимом  по рецептуре  для  приготовления  нескольких    партий лабораторных  образцов  майонеза,  смешивается в небольшой емкости  с кипяченой водой,  охлажденной  до температуры 20 – 30 °С   в соотношении  1 : 25  - 1 :  100.  Перемешивание  осуществляется  до полного растворения  в течение  3 – 10 мин.  Готовый раствор может храниться  в холодильнике  в закрытой емкости  не более 2-х суток  при температуре не выше  + 4°С.

     Водный  раствор пищевой  добавки  «Биойод»  при перемешивании  вносился  в готовую майонезную  пасту  перед  диспергированием  масла.

     После гомогенизации  майонезной  эмульсии   готовые образцы упаковывались  в стеклянные  банки  с завинчивающимися крышками,  обеспечивающими  сохранность  продукта  и закладывались  на хранение  в бытовой холодильник.

     Дегустация  и определение структурно-реологических показателей  образцов  майонеза  (инструментальная оценка консистенции  и стойкости эмульсии)  осуществлялись  на следующие  (после изготовления) сутки по  ГОСТ Р 53595-2009 «Майонезы и соусы майонезные. Правила приемки и методы испытаний». 
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       Сравнительная  оценка  органолептических показателей  майонеза   (внешний вид, консистенция, цвет,  вкус и запах), а также определение   эффективной вязкости  и стойкости эмульсии,  не  обнаружили   отличий между  образцами  с добавкой   «Биойод»  и без нее.  Таким образом,  на основании  проведенных    испытаний был сделан  вывод  о совместимости  и  устойчивости  пищевой  добавки  «Биойод»  в  составе  майонеза.
 Для определения степени влияния  пищевой  добавки  «Биойод» на сроки годности майонеза  в лабораторных условиях  были   приготовлены  образцы  майонеза  67%-ной  жирности)   без  пищевой  добавки  «Биойод»  (К - контроль)  и  аналогичные образцы  с  вводом «Биойод»   в  дозировке  3 мг%,  обеспечивающей  внесение  йода в количестве 75 мкг  на 100 г продукта, т.е. 50%  от РНП  (обр.1 ).    Образцы майонеза  были   приготовлены  на основе   рафинированного  дезодорированного подсолнечного  масла   с  использованием  сухого яичного желтка  в качестве основного эмульгирующего компонента  или на основе  комплексной пищевой добавки (компаунда),  в состав которой   входит  сухой яичный желток,  гуаровая и ксантановая камеди.
Подготовка пищевой  добавки  «Биойод» осуществлялась  в  соответствии  с  рекомендациями  производителя, как описано  выше.    После  гомогенизации  образцы  майонеза  упаковывались  в  стеклянные  банки  с  завинчивающимися  крышками,  обеспечивающими   герметичность  и  сохранность продукта,  и  закладывались  на  хранение.

     Перед  закладкой  на  хранение  образцы майонеза  были проанализированы на соответствие требованиям нормативной документации: Федеральный закон  от 24.06.2008 г.  № 90-ФЗ «Технический регламент на масложировую продукцию»  (далее - ФЗ № 90 от 24.06.2008 г.),    ГОСТ 30004.1-93 «Майонезы. Общие технические условия». 
     Образцы майонеза,  свежеприготовленные и в процессе  хранения,  анализировались по следующим показателям:

· органолептические (внешний вид, консистенция, вкус, запах) и кислотность;
· структурно-реологические – эффективная вязкость неразрушенной структуры майонеза,  стойкость эмульсии майонеза;

· показатель окислительной порчи – перекисное число (П.ч.).

Анализ  образцов майонеза осуществлялся по  ГОСТ Р 53595-2009 «Майонезы и соусы майонезные. Правила приемки и методы испытаний». 

     Органолептические, физико-химические и показатели безопасности свежеприготовленных  образцов майонеза соответствовали  требованиям ФЗ № 90 от 24.06.2008 г. и ГОСТ 30004.1-93: 

· по микробиологическим показателям  образцы соответствовали требованиям ФЗ № 90 от 24.06.2008 г.;
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· внешний вид и консистенция – однородный сметанообразный продукт с мягкой пластичной консистенцией;

· вкус контрольных образцов (без пищевой  добавки  «Биойод») –  чистый, приятный,  слегка острый, кисловатый, с запахом и привкусом горчицы и уксуса, без посторонних привкусов;  

     вкус образцов с пищевой  добавкой  «Биойод» аналогичен  контрольным  образцам,  отмечено  отсутствие посторонних  привкусов и идентичность по консистенции  и цвету;

· эффективная вязкость неразрушенной структуры  майонеза  находилась  в интервале  25,0 – 30,0 Па(с при напряжении сдвига Dr =3с-1 (прибор Реотест, цилиндр S1, температура 20°С).  При этом в каждой серии образцов наблюдалась идентичность структурно-реологических показателей контрольных образцов  и  образцов с пищевой  добавкой  «Биойод»;
· стойкость эмульсии  всех образцов  - 100%  неразрушенной  эмульсии; 

· перекисное число (показатель окислительной порчи)  жировой фазы,  выделенной из свежевыработанных  образцов майонеза,  незначительно увеличилось по сравнению с  аналогичным  показателем исходных  масел,  что  вполне  объяснимо, т.к. в процессе  изготовления  майонеза  происходит  и механическое  воздействие  в присутствии  кислорода (перемешивание,  гомогенизация),  и внесение  с сырьевыми компонентами ионов металлов (Fe, Cu и др.), ферментов (липоксигеназа), воды.      

Хранение  образцов  майонеза осуществлялось  в  экстремальных условиях,  имитирующих  процессы  возможного  неблагоприятного хранения и транспортировки   майонезной продукции, т.е. по,  так  называемой, ускоренной методике.  Длительность тестирования  составляет 19 суток.

  Методика  ускоренного  тестирования  предназначена  для  оценки   структурной  и  окислительной  устойчивости  майонеза   в  процессе   хранения  в   условиях,  предусматривающих  чередующиеся тепловое и физическое  воздействия  на  продукт,  провоцирующие  структурные  изменения  и окислительные  процессы  в жировой фазе продукта.  

      В результате  исследований,  проведенных  в процессе  «агрессивного»  хранения, было установлено следующее.

· Внешний вид,  консистенция и структурно-реологические показатели контрольных образцов и образцов майонеза  с пищевой  добавкой  «Биойод» практически  не  отличались  друг от друга и остались на уровне исходных образцов:

 – внешний вид и консистенция – однородный сметанообразный продукт с мягкой пластичной консистенцией;

–  кислотность всех образцов майонеза  сохранилась  в течение всего периода хранения  на  уровне  исходных  значений (0,3 %  в пересчете на уксусную кислоту), что свидетельствует о стабильности  в отношении микробиологической порчи; 
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– стойкость  эмульсии  всех образцов в процессе хранения находилась на уровне 100 % неразрушенной эмульсии;

– показатели эффективной вязкости образцов майонеза  оказались достаточно стабильными  и остались в конце испытания на уровне исходных образцов.  
· Результаты  определения  показателя  окислительной  порчи  образцов  майонеза  67%-ной жирности (П.ч. масляной фазы,  выделенной из майонеза)  в процессе  тестирования представлены в табл.7  (среднестатистические  данные  от 3-х  опытных серий).

Таблица 7
	Образец  майонеза
	Перекисное число, мэкв  активного кислорода/кг, через

	№
	Особенности состава
	Исх.
	9 суток
	19 суток
	30 сут
	45 сут
	60 сут

	К-1
	Без пищевой  добавки  «Биойод» 


	0,7
	3,7
	9,7
	12,3
	16,2
	24,3

	1
	С вводом пищевой  добавки  «Биойод» - 3,0 мг%


	0,7
	4,2
	8,6
	13,8
	17,1
	23,5


     Как следует из данных, представленных в табл.1,  образцы  майонеза  с  пищевой добавкой «Биойод»  по показателю окислительной порчи  не отличаются  от контрольных   образцов.       Кроме того, образцы майонеза  после окончания теста  (19 суток) были оставлены на хранение в комнатных  условиях  (18 ±2° С) и несколько раз в течение последующего хранения проанализированы дополнительно для получения  более  убедительных результатов,  при этом тенденция  сохранилась.  

     Таким образом,  результаты, полученные  в  процессе тестирования,  позволяют  сделать вывод  об  отсутствии  отрицательного  воздействия пищевой  добавки  «Биойод»  на  окислительную,  микробиологическую  и структурную  устойчивость  майонеза   67%-ной жирности  в процессе хранения.  Следовательно,  внесение пищевой  добавки  «Биойод»  в майонез  в дозировке  3,0 мг %  не  может оказывать  влияния   на  сроки годности  продукта. 

     В результате проведенных исследований установлена возможность и целесообразность использования пищевой  добавки  «Биойод» для обогащения  майонезной продукции.
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Выводы

1. Пищевая  добавка «Биойод» способствует повышению  пищевой  и физиологической ценности растительно-жировых  спредов и майонезной  продукции.  Использование  пищевой добавки «Биойод»   в количестве 2,5 – 3,75 мг %  обеспечивает  внесение в 100 г продукта  75,0 мкг йода,  что составляет   50 % от нормы физиологической потребности человека (РНП)  и позволяет  считать   продукт  обогащенным  йодом. 

2. Установлена  совместимость  пищевой  добавки  «Биойод»  с  рецептурными компонентами  спредов  и  майонезов, а также технологичность  ее  использования  в процессе  промышленного  производства.   Рекомендуется  внесение пищевой  добавки  «Биойод»  в  водную фазу  эмульсионной продукции  в виде  раствора.  Пищевая  добавка  «Биойод»  удобна  в использовании,  легко  растворяется  в воде и не требует дополнительных  затрат  на  подготовку.
3. Показано, что пищевая  добавка  «Биойод»  не оказывает отрицательного воздействия на физико-химические показатели и органолептические характеристики  эмульсионной масложировой продукции, как  при ее изготовлении,  так  и  в  процессе хранения,  что свидетельствует  о  ее   устойчивости  к  технологическим  воздействиям  и  стабильности  в  процессе хранения.

4. В результате проведенных исследований установлена возможность и целесообразность использования  пищевой  добавки  «Биойод»  при  производстве  растительно-жировых  спредов,  майонеза и  эмульгированных  соусов  в  целях  обогащения.  
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Инструкция  по применению пищевой добавки «Биойод»,

для  обогащения  эмульсионных продуктов  масложирового ассортимента (спредов и  майонезов)
· Расчет количества  пищевой добавки «Биойод», необходимого  для  обогащения  
      Количество  добавки  «Биойод»,  необходимое для обогащения  эмульсионных  продуктов,  рассчитывается исходя  из  рекомендуемой  нормы суточного потребления (РНП) йода  – 150 мкг (СанПиН 2.3.2.1078-01, приложение 14).  
      Для обогащения продукта,  необходимо,  чтобы при его  использовании обеспечивалось  потребление  йода в количестве  10 -  50 % от нормы физиологической потребности человека (РНП),  что составляет от 15 до 75 мкг йода  (ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения»).

Внесение в 100 г продукта  75,0 мкг йода  обеспечивает  50%  от РНП;   

при  этом   содержание  йода  в  одноразовой порции    спреда (20 г)  составит 15 мкг, т.е. 10% от РНП, в  одноразовой порции  майонеза (35 г)  -  26,25 мкг, т.е. 17,5%  от  РНП.
     Количество  пищевой добавки «Биойод»,  в котором содержится  йод,  необходимый для обогащения,  рассчитывается  исходя  из  данных,  представляемых производителем добавки  в качественном удостоверении.   При  содержании  йода  от 2 до 3%  (ТУ 9224-003-55690368-03),   количество пищевой добавки «Биойод»,  необходимое  для  обогащения   продукта, составляет  3,75 – 2,5 мг%  на 100 г продукта.
· Рекомендации по  использованию пищевой добавки «Биойод»  
     Пищевая добавка  «Биойод» представляет собой порошкообразный  йодированный  молочный  белок,  хорошо растворимый в воде.  В соотвествии с рекомендациями производителя в технологических процессах обогащения продуктов пищевая  добавка  «Биойод» может использоваться  в  виде  порошка  или  в  виде  водного  раствора.
      Для  эффективного использования пищевой добавки  «Биойод»   необходимо  обеспечить равномерное  распределение  ее во всем объеме продукта.  Поэтому  рекомендуется   предварительное  растворение  «Биойод»  в воде  и  внесение  в виде раствора  в водную фазу эмульсионного  продукта  перед  стадией эмульгирования.  
   Подготовка  водного  раствора пищевой  добавки  «Биойод»  осуществляется  в соответствии с «Инструкцией по применению молочного йодированного белка «Биойод» (ТУ 9224-003-55690368-03).   Пищевая  добавка  «Биойод» в количестве,  необходимом  по рецептуре,    смешивается в небольшой емкости  с кипяченой водой,  охлажденной  до температуры 20 – 30 °С   в соотношении  1 : 25  - 1 :  100.  Перемешивание  осуществляется  до полного растворения  в течение  3 – 10 мин.  Готовый раствор может храниться  в холодильнике  в закрытой емкости  не более 2-х суток  при температуре не выше  + 4°С.   Водный  раствор пищевой  добавки  «Биойод»  вносится  при перемешивании  в готовую водную фазу  перед  процессом  эмульгирования.
