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Актуальность

С древнейших времен здоровье человека является важнейшей ценностью и свидетельствует о физическом его благополучии, умение распределять энергию и внимание между разными сферами жизнедеятельности, ответственности за продление рода и благополучие будущих поколений.

В ХХI веке здоровье человека остаётся особой ценностью. В уставе Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ) говорится о высшем уровне здоровья, как об одном из основных прав человека.

Укрепление здоровья и формирование у детей и взрослых осознанного отношения к здоровому питанию – одна из важнейших задач нашего общества. 
Одной из проблем со здоровьем у населения является дефицит йода в организме.

Йод относится к группе веществ, которые постоянно содержатся в живых организмах, включаются в обмен веществ, входят в состав биологически активных соединений и являются незаменимыми. Человеческий организм без йода, как без воды существовать не может. Йод относится к микроэлементам, которые человек должен получать с продуктами питания. 
При поступлении йода ниже 100 мкг в день появляются проблемы со здоровьем, а в частности с щитовидной железой, что сказывается на общем здоровье человека. 

Актуальность данной темы состоит в том что, в настоящее время 86% жителей России испытывают недостаточность витаминов и микроэлементов, и лишь 14% детей и взрослых можно считать здоровыми. При этом каждый второй человек имеет те или иные проблемы с пищеварительной системой организма, а так же щитовидной железой. Причиной таких проблем является несовершенство питания и дефицит йода в рационе питания людей.
Проблема проекта:
Среди огромного ассортимента продовольственных товаров отсутствуют продукты, содержащий частичную или суточную норму йода для людей которым йод необходим, но вместе с тем противопоказаны витамины и биологически активные добавки.

Таким образом, значение данной проблемы и необходимость ее разрешения обусловили выбор темы проекта «Молочные продукты профилактического назначения»
Проблемный анализ. 
Йододефицитные заболевания включают патологические состояния, связанные с нарушением функции щитовидной железы, обусловленной снижением потребления йода с пищей и водой. Дефицит йода в питании является причиной хронической йодной недостаточности, приводящей к эндемическому распространению таких нарушений как снижение интеллектуального потенциала вследствие задержки умственного и физического развития, заболевание зобом. Наиболее тяжелые последствия йодный дефицит оказывает на растущий мозг ребенка, формируя его необратимые нарушения. В условиях йодного дефицита в сотни раз возрастает и риск радиационно-индуцированных заболеваний щитовидной железы в случае ядерных катастроф.
Несмотря на проводимый комплекс профилактических мер по предупреждению заболеваний, связанных с дефицитом йода, заболеваемость йоддефицитными болезнями среди населения города остается высокой.
Лучше всего для профилактики йододефицита подходят те продукты, в которых йод изначально заложен. Это такие продукты как: сухая ламинария, морская капуста; морепродукты и морская рыба и т. д. Данные виды продуктов богатые йодом для большинства людей слишком дорогие. Именно поэтому, необходимо применять дополнительные меры по снабжению населения продуктами обогащенными йодом. В целях профилактики йоддефицитных заболеваний обогащают йодом пищевые продукты, в частности сыры которые относящиеся в группе мягких сыров, сыр Адыгейский.


Анализ рынка в доступных сетях магазинов показал целесообразность проведения исследований в области разработки рецептур и технологий по производству мягкого Адыгейского сыра обогащенного, направленного на профилактику заболеваний, а так же увеличению витаминов, макро и микро элементов для восполнения суточной нормы, в связи с отсутствие данных видов продукции или ее недостаточном количестве.
Средства решения проблемы.
Распространенным способом решения проблемы является разработка рецептуры и выпуск молочных продуктов обогащенных йодом, популяризации употребления данной продукции среди людей с заболеваниями щитовидной железы, а так же того контингента которым противопоказаны витамины и биологически активные добавки.

Масштаб решения проблемы. 

Реализация проекта по проблеме отсутствия продуктов, содержащий частичную или суточную норму йода для людей которым йод необходим, проводилась на базе БПОУ ОО «Омский техникум мясной и молочной промышленности». В исследовании приняли участия преподаватели и студенты техникума, а так же представители с предприятий которые являются нашими социальными партнерами, которые заинтересованы в расширении ассортимента и разработки новых видов продукции.
Опытно-эксперементальная работа предполагала в рамках учебной практике по ПМ 04 «Производство различных видов сыра и напитков из молочной сыворотки» проведение опроса об общем состоянии здоровья, в том числе имеющихся заболеваниях связанных с щитовидной железой, разработку технологических карт и рецептур по производству сыра Адыгейского обогащенного различными видами соли (морская соль, йодированная соль, поваренная соль), выработку данного вида продукции, дегустации и итогового опроса о вкусовых качествах данных видов сыра.
Основная цель проекта определить пользу и расширить ассортимент молочных продуктов профилактического назначения, в частности среди ассортимента сыров.
Основные данные для решения проблемы проекта.
Полезные свойства классического Адыгейского сыра.

Адыгейский сыр - национальное блюдо черкесской кухни, готовится только из коровьего молока, относится к группе мягкие сыры.
Сыр адыгейский славится своим неповторимым вкусом, нежной текстурой и универсальностью - он подходит для приготовления закусок, основных блюд и необычных десертов.
В составе сыра присутствует богатый набор минералов и ценных веществ:
· витамины групп В, А, РР, Н;

· кальций, магний, фосфор, натрий, железо, цинк и медь;

· ценные животные белки и жиры, лактоза;

· молочнокислые бактерии, нормализующие пищеварительный процесс.
 На выходе калорийность такого продукта достигает всего 260–330 ккал на 100 граммов, а жирность в сухом веществе обычно варьируется между 40–45%.

Углеводов в нем насчитывается до 3 г, тогда как белка – около 18 г, а жира – около 20 г в зависимости от состава исходного сырья. 


Благодаря своему натуральному составу этот сыр несет максимум пользы для организма. Он разрешен и даже рекомендован в детском питании, в рационе пожилых людей с расстройствами пищеварения, во время лечебных диет и для похудения.


Во-первых, продукт низкокалориен, но при этом питателен. Он дает организму необходимые белки, которые важны для наращивания мышечной массы и укрепления иммунитета, а также для нормальной мыслительной деятельности. Во-вторых, кисломолочная продукция неоценимо важна для налаживания здорового пищеварения.

Единственное состояние, при котором адыгейский сыр употреблять нельзя – это непереносимость лактозы и молочных продуктов.
Технология производства Адыгейского сыра.

1. В пастеризованное нормализованное молоко до 93-950С вносят кислую сыворотку в количестве 8-10 % от массы молока. 

2. Образующийся хлопьевидный сгусток выдерживают при температуре 93-95 0С до 5 минут. Сыворотка должна выделяться желтовато зеленного цвета.

3. Всплывшую на поверхность сырную массу выкладывают в форму, одновременно сливая сыворотку. 

4. Сыр в формах самопрессуется в течение 10 – 16 минут. 

5. После самопрессования сыр перекладывают в металлические формы и одновременно проводят посолку сухой солью на верхнюю и нижнюю поверхность.

 Для просаливания и обсушки сыр в формах направляют в камеру с температурой 8 – 100С где его выдерживают не более 18 часов. 
Требования к Адыгейскому сыру
По органолептическим свойствам Адыгейский сыр соответствует следующим показателям ГОСТа 32263-2013:
	Наименование сыра
	Характеристика

	
	Внешний вид
	Вкус и запах
	Консистенция
	Рисунок
	Цвет

	Адыгейский  сыр
	Сыр корки не имеет. Поверхность ровная или морщинистая со следами прутьев, увлажненная, без ослизнения.


Допускается наличие желтых пятен на поверхности
	Чистый, пряный, допускается слегка кисловатый с выраженным вкусом и запахом пастеризации
	Нежная, однородная, в меру плотная
	Рисунок отсутствует.

Допускается наличие небольших глазков круглой, овальной или угловатой формы
	От белого до светло-желтого.

Допускается наличие желтых пятен на разрезе сыра


По физико-химическим свойствам Адыгейский сыр соответствует следующим показателям ГОСТа 32263-2013:

	Наименование сыра
	Массовая доля

	
	жира в пересчете на сухое вещество, не менее
	влаги, не более
	хлористого натрия (поваренной соли), не более

	Адыгейский сыр
	45,0±1,6
	60,0
	2,0


Особенности различных видов соли


Соль - одно из веществ, без которого человеческий организм обходиться не может. В древности она ценилась буквально на вес золота, ее нехватка приводила даже к народным волнениям. В старину соль была чрезвычайно дорогой, так как ее добыча была очень трудоемкой.

В последние десятилетия упорно ведутся споры между сторонниками соли и ее противниками, называющими соль «белой смертью».
Однако известно, что при недостатке в организме хлорида натрия (при потреблении менее 0,5 г в сутки) наблюдаются потеря аппетита, вкуса пищи, желудочные спазмы, тошнота, снижение артериального давления, повышенная утомляемость, головокружение, мышечная слабость вплоть до появления судорог, ухудшение памяти и снижение иммунитета, ухудшение состояния кожи и волос.
Поваренная соль - производится из каменной путём её выпаривания. Гораздо менее полезна для организма, поскольку в процессе выпаривания все полезные микроэлементы из нее удаляются. К сожалению, также обладает способностью задерживать воду в организме, поэтому затрудняет похудение.
Морская - один из наиболее полезных видов, ее получают выпариванием морской воды, обладающей богатым набором минералов: кроме хлорида натрия в ней имеются соли калия, кальция, магния, брома, а еще она богата йодом и имеет в своем составе около 50 других микроэлементов, необходимых нашему организму. 

Йодированную соль получают искусственным добавлением йодистого калия в чистую поваренную соль. Рекомендуется при болезнях щитовидной железы. Имеет ограниченный срок хранения.
Проанализировав необходимую литературу по составу и свойству сыра Адыгейского, состав и особенности различных видов соли, а так же проведя анализы по качеству в готовом продукте, мы пришли к выводу, что производство данных видов сыров будет способствовать профилактике заболеваний связанных с дефицитом йода в организме, компенсировать суточную норму йода в организме и увеличение  ассортимента молочных продуктов.
Этапы реализации проекта и планируемые результаты на каждом из этапов

	Наименование этапа опытно-экспериментальной работы
	Задачи этапов опытно-экспериментальной работы
	Результаты этапов опытно-экспериментальной работы

	1 этап. Разработка идеи производства молочного продукта
	- Анализ наличия преимуществ новинок в глазах потребителей;
- Степень сложности выпуска молочного продукта.
	- Определение вида вырабатываемого продукта.
- Определение способа производства молочного продукта.

	2 этап. Проработка концепции молочного продукта
	- Маркетинговое исследование
- Разработка технологической схемы производства  молочного продукта
	- Оценка ассортимента сыров на прилавках магазина и вывод о целесообразности его выработки.
- Технологическая карта производства молочного продукта с утвержденными технологическими операциями включая температурные режимы

	3 этап. Уточнение параметров молочного продукта
	- Мониторинг предпочтений потребителей среди молочных продуктов
- Разработка требований к  готовому продукту
	- Учет вкусовых предпочтений среди потребителей
- Оформление НТД (ТУ) на собственный продукт со всеми показателями качества

	4 этап. Производство молочного продукта
	- Выработка образцов молочного продукта
	Получение готового молочного продукта

	5 этап. Оценка качества готового продукта
	- Обеспечение качества молочного продукта

- Проведение дегустации полученного вида молочного продукта
	- Соответствие НТД

- Выявление органолептических качеств молочного продукта


Необходимая система обеспечения реализации проекта.

Для реализации проекта необходимо наличие учебной лаборатории, оснащение лаборатории необходимыми приборами и оборудованием, а так же необходимыми реактивами. Дополнительные источники справочной литературы и Интернет-ресурсов.

Результат проекта.
Результатами проекта можно считать анализ анкетирования после проведенной дегустации (на основании дегустационных листов), дегустация была направлена на определение вкусовых качеств, предоставленных для пробы видов сыра среди студентов и работников техникума. Результаты получились следующие:
Адыгейский сыр с поваренной солью набрал 54 баллов.

Адыгейский сыр с морской солью набрал 81 баллов.
Адыгейский сыр с йодированной солью набрал 70 баллов.


Таким образом, наибольшее количество баллов набрал Адыгейский сыр с морской солью, дегустаторы отмечали его особенный приятный вкус и консистенцию. Так же отмечен был интересный вкус у сыра Адыгейского с йодированной солью. Исходя из этого сыр соответствует всем заявленным выше характеристикам и имеет возможность быть реализованным на предприятиях молочной промышленности

Так же проект получил одобрение среди наших социальных партнеров, в частности его высоко оценили на ОАО "Любинский молочно-консервный комбинат".
Вывод проекта.
В ходе проведения эксперимента анализируя полученный результат, можно сделать следующий вывод – что возможность дополнительно обогащать сыр йодом, позволит снизит риск заболеваний щитовидной железы. 
А так же все выше перечисленное свидетельствует о необходимости увеличения ассортимента продуктов с добавлением йодированной или морской соли, способствующих обогащению организма йодом. 
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Cnoxocte: KOMM4eCTS0 NOpUMii:  AKTHEHOE BPeMS NPUroTOBReHHS
1a10 venosex  Tuac
3,5 nurpa 0,5 nurpa
cuisopoTkM
-

MonioKo HarpeTs & KacTpione A0 ciaboro
xunenms.

Koraa CLIBOPOTKa AOCTATOMHO OTORAET,
nepenoxuTL Maccy & Aypuunar.

KaK TOALKO HaYHET NOAHMMATECA
NeHKa, BAMTEL CLIBOPOTKY 1 NOMEWHBATL
RO 06pazoBanua X1oNbes.

Moka cuip ewe ropsumii, chopMMpoRaTE
aKKypaTHYIO rONI0BKY, Clerka npuMMHan
ero. flats creus coiBopoTKe.

NaccueHoe Bpema npuroTosnenis
6 yacos

Cons.

Mporpesars, noka cLIBOPoTKa He

Craner npo3pauto-3eneHosaToro
usera.

FMoconus ¢ oBeux CTOPOH 1 nocTasmTe
B XONOAMNLHMK Ha 5-6 YACOB A0 NON-
HOFO OCTHIBaHMS.





[image: image5.png]Colb - OZHO M3 BEIIECTB, 0e3 KOTOPOrO YETOBEUSCKHI OPTaHH3M
0OXOJHTBCA HE MOKET. B JIpeBHOCTH OHa IEHHTACh OYKBAIBHO Ha BeC
30710Ta, €€ HeXBaTKa MPHBOJIIA Jake K HAPOJXHBIM BOTHEHHAM. B cTapuny
colp OBLIA UPE3BBIYAMHO JOPOToif, Tak Kak ee¢ JoOblua OBbLTa OUCHB
TPYAOEMKOH.

e IToBapeHHas comb - TPOM3BOAMICA N3 KaMEHHOH NyTéM eé
BbIIIapUBAHIIA. Fopas;lo MEHE€e II0JI€3Ha I OpraHI3Ma, IIOCKOIbKY B

4 IIponecce BBINAPHUBAHIA BCE IIOJIE3HBIE MHKPO3JIEMEHTBI H3 HEE
h YAAIA0TCA. K coxareHmo, TakKe o00maaeT CIOCOGHOCTBIO

3aJepKUBaTh BOAY B OPraHU3Me, IIO3TOMY 3aTPYAHACT IOXYACHUE.

Mopckast - omiH U3 Hamborlee IIONE3HBIX BIIOB, €€
MOIyJaroT BBIAPUBAHHMEM MOPCKOH BOmBL, oOmamaromeil
GoraTsIM HaGOPOM MHHEPATIOB: KPOMe X/IOpHa HATpus B Heil
HMEIOTCS COMH Kaamd, KadbIs, Maruis, Opoma, a eme OHa
GoraTa HomoM I IMeeT B CBOEM COCTaBe OKoIo 50 Apyrmx
MIIKPO3TeMEHTOB, HEOGXOMMMBIX HAIEMy OPTaHU3MY.

VomipoBarHyto  COTb  MOMYHAKT — HCKYCCTBEHHBIM
nobaBleHneM HOMICTOro Kamisd B WICTYIO HOBAPEHHYIO COIb.
PexomenzyeTcs mpu GomMe3HAX MUTOBHAHOMN skemessl. MimeeT
OrpaHIIeHHBI CPOK XPaHEHMS.
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BriBox: CSCIH JIOHNOMHUTENBHO 00OTAIaTh ChIp HOMOM, TO 5TO
MO3BOJHT CHU3HAT PHCK 3ab0JeBaHuUil IMATOBMTHOM JKelesbl. Tak Kak
BXOIIMUIl B cOJIb HEOPraHUUECKUil 1oJ] MONHOCThIO MOIIOMIASTCS
IIUTOBUIHOMN JKeIE30il.





