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1. Исследован химический состав пяти видов растительного сырья
(клюква, крапива, черемша, щавель, шиповник) с целью его использования в производстве плавленых сыров.'^Показаїюсодержа^ ние в-нем углеводов, органических кислот, витаминов, минерал ь4 ных веществ и ряда других соединений.	д
2. ^Отработаны две технологии подготовки растительного сырья к)
переработке: суспензия и концентрат растительного сырья. Пред-) ложены различные варианты сочетаний сырья. Определен состав ( суспензий и концентратов.	(
3. Отработаны технологические основы выработки плавленого сыра с растительным сырьем: варианты смесей сырья, стадия внесения его в котел для плавления, режим хранения сыра.
4. Установлено совместное влияние содержания жира в сухом веществе сыра (от 20 до 60%), количества суспензии растительного сырья (от 20 до 40%), количества концентрата растительного сырья (от 10 до 20%), температуры плавления массы (от 70 до 90 °С) на вкус, запах и консистенцию сыра, а также содержание в нем аскорбиновой кислоты. Получены соответствующие уравнения регрессии.
5. Установлено, что вкус и запах сыра, выработанного с суспензией; ^ в основном, зависел от температуры плавления массы (51,3%), содержания жира в сухом веществе сыра (38,4%). Для сыра, вырабо-j тайного с концентратом, эти зависимости составили 55,4 и 30,3%.:
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Консистенция зависит от содержания жира в сухом веществе сыра (46,0% и 38,5%) и от температуры плавления массы. Содержание! аскорбиновой кислоты зависело от количества суспензии (72,0%)^ или концентрата (69,0%) растительного сырья.	J
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Разработаны технологии новых видов плавленых сыров с использованием растительного сырья: «Сибирский» и «Витаминный». Изучена пищевая и биологическая ценность новых сыров.
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