
    
    
       
    

    
      
        
      
      
        
          


        

	Расширенный поиск
	Атрибутный поиск
	Контакты
	Информационно-библиотечный комплекс





	Вход в систему


        	
    
	
        Русский
    
	
        English
    



        
           
        

      

    
    	
            
              
            

        
	
          
          

        	

    
      	
       
    	
       
    	
      
    	
       
    	
      	
            
          	
            ?
          


    



    



        	
          
          

        
	
            

          


        			
                Детальная информация

            			


    
      

  
    	
        	Таблица
          	Карточка
          	RUSMARC
          
	
        	
        


  

  	
        
          
            
          
        

      	
        
          
  
  	
            Название:
          	
                  Разработка технологии напитка брожения на основе миндального молока: выпускная квалификационная работа бакалавра: направление 19.03.01 «Биотехнология» ; образовательная программа 19.03.01_01 «Пищевая биотехнология»
          
	
            Авторы:
          	
                  Антонова Мария Михайловна
          
	
            Научный руководитель:
          	
                  Иванченко Ольга Борисовна
          
	
            Организация:
          	
                  Санкт-Петербургский политехнический университет Петра Великого. Институт биомедицинских систем и биотехнологий
          
	
            Выходные сведения:
          	
                  Санкт-Петербург, 2022
          
	
            Коллекция:
          	
                  Выпускные квалификационные работы; 
                  Общая коллекция
          
	
            Тематика:
          	
                  миндальное молоко; 
                  кокосовое молоко; 
                  йогурт; 
                  кисломолочные продукты; 
                  физико-химические и органолептические показатели; 
                  almond milk; 
                  coconut milk; 
                  yogurt; 
                  ferrous milk products; 
                  physicalc-hemical and organoleptic indicators.
          
	
            Тип документа:
          	
                  Выпускная квалификационная работа бакалавра
          
	
            Тип файла:
          	
                  PDF
          
	
            Язык:
          	
                  Русский
          
	
            Уровень высшего образования:
          	
                  Бакалавриат
          
	
            Код специальности ФГОС:
          	
                  19.03.01
          
	
            Группа специальностей ФГОС:
          	
                  190000 - Промышленная экология и биотехнологии
          
	
            DOI:
          	
                  10.18720/SPBPU/3/2022/vr/vr22-1578
          
	
            Права доступа:
          	
                  Доступ по паролю из сети Интернет (чтение)
          
	
            Ключ записи:
          	
                  ru\spstu\vkr\16716
          


  

          

                      
              Разрешенные действия: 
                                                  –
              
            

            
                
                  Действие 'Прочитать' будет доступно, если вы выполните вход в систему или будете работать с сайтом на компьютере в другой сети
                
            
  
                      
              Группа:
              Анонимные пользователи
            

            
              Сеть: Интернет
            
            
                            

      




  
    
      Аннотация

    
        
          Данная работа посвящена разработке технологии напитка брожения на основе миндального молока. Задачи, которые решались в ходе исследования: 1. Получить миндальное молоко из ядер миндаля; 2. Исследовать физико-химические показатели полученного миндального молока и приобретённого в торговой сети; 3. Провести сбраживание растительного сырья с целью получения напитка брожения; 4. Проанализировать полученные напитки брожения по физико-химическим и органолептическим показателям. В ходе исследований показано:- кислотность напитка, полученного на основе миндального молока собственного приготовления с заквасками «Йогурт VIVO» и «Пробио йогурт VIVO», показали не соответствие требованиям на йогурт; - кислотности напитков брожения, полученных на сухом миндальном молоке «ОРГТИУМ» и на основе «Ne moloko», показали не соответствие требованиям ГОСТ; - йогурт, полученный при сбраживании сырья, на основе смешивания кокосового молока «Coconut milk powder» и миндального молока собственного приготовления в различных соотношениях не соответствовали требованиям ГОСТ; - по окончании 8 часов культивирования, кислотность йогуртов на основе миндального молока и кокосового «AROY-D», показала соответствие требованиям ГОСТ на йогурт; - изучение синеретических свойств показало, что наибольшую стабильность показана у йогуртов, полученных при сбраживании комбинированной молочной основы, из кокосового молока «AROY-D» и миндального молока собственного приготовления в соотношении 50:50, 70:30 и у напитка, полученного из коммерческого молока «Ne moloko»; - наибольшее количество баллов в ходе дегустации получил йогурт, полученный из кокосового молока «AROY-D» и миндального молока собственного приготовления в соотношении 70:30.
        

        
          This work is devoted to the development of a fermentation drink technology based on almond milk. Tasks that were solved in the course of the study: 1. Obtain almond milk from almond kernels; 2. Investigate the physical and chemical parameters of the received almond milk and purchased in the distribution network; 3. Carry out the fermentation of vegetable raw materials in order to obtain a fermentation drink; 4. Analyze the obtained fermentation drinks in terms of physicochemical and organoleptic indicators. The studies showed:- the acidity of the drink obtained on the basis of home-made almond milk with starter cultures "Yogurt VIVO" and "Probio yogurt VIVO" showed non-compliance with the requirements for yogurt.- the acidity of fermented drinks obtained on ORGTIUM dry almond milk and on the basis of «Ne moloko» showed non-compliance with the requirements of GOST.   - yoghurt, obtained by fermentation of raw materials, based on mixing coconut milk "Coconut milk powder" and home-made almond milk in various ratios did not meet the requirements of GOST.- at the end of 8 hours of cultivation, the acidity of yoghurts based on almond milk and coconut milk "AROY-D" showed compliance with the requirements of GOST for yogurt. - the study of syneretic properties showed that the greatest stability was shown in yogurts obtained by fermenting a combined milk base, from AROY-D coconut milk and home-made almond milk in a ratio of 50:50, 70:30 and in a drink obtained from commercial milk " Ne milko. - the highest score during the tasting was given to yogurt made from AROY-D coconut milk and homemade almond milk in a ratio of 70:30.
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