

































































	РОСЛИННЕ МОЛОКО, ЙОГО ВИДИ ТА ОСОБЛИВОСТІ
	Сьогодні усе частіше можна почути, що люди відмовляються від звичайного молока на користь рослинного: одні через непереносимість лактози, інші з релігійних причин, треті відкривають для себе веганство. Як би там не було, виробники активно реагують на ...
	Рослинне молоко — це витяжка з насіння, круп або горіхів. Вони замочуються, подрібнюються разом із водою, після цього — віджимається. У результаті виходить напій, що на вигляд і навіть на смак нагадує коров’яче молоко. Проте властивості має інші.
	Виробляють його майже з усіх видів насіння, горіхів та злаків. Окремі види рослинного молока потрібно споживати у якості напою, інші ж підходять тільки для приготування їжі. За смаковими якостями та насиченістю корисними мінералами вони часто не посту...
	Соєве молоко — одне з найбільш популярних серед інших рослинних. Насамперед воно мало попит на Сході через те, що підходить людям з непереносимістю лактози, але пізніше набуло прихильників і в Європі та США. Одна склянка такого молока містить 6 г білк...
	Мигдальне молоко — найбільш поживне зі всіх видів рослинних, тому його особливо рекомендують тим, хто відчуває слабкість та виснаження. Для приготування такого у домашніх умовах склянку мигдалю замочують на ніч, потім обпарюють кип'ятком та знімають ш...
	Рисове молоко готують на основі води та коричневого рису — білий для такої мети непридатний. Молоко на основі рисових зерен також не містить лактози, воно є ідеальним варіантом для тих, хто страждає від алергії на сою, горіхи. Таке молоко володіє м'як...
	Вівсяне молоко — унікальний дієтичний продукт: у ньому мало калорій, а наявний там білок практично ідентичний тваринному. Деякі спеціалісти з харчування рекомендують замінити ранкову вівсянку на склянку такого молока з додаванням меду і фруктів. Завдя...
	Гречане молоко має доволі насичений смак і типовий гречаний аромат.
	Завдяки високому вмісту харчових волокон, напій покращує роботу підшлункової залози та шлунково-кишкового тракту.
	Рибофлавін сприяє покращенню стану волосся, нігтів та шкіри. А піридоксин поліпшує пам’ять та активізує роботу клітин головного мозку.
	Кокосове молоко отримують з м'якоті кокосу, яку розтирають з водою до потрібної консистенції. Таке молоко є дуже густим і ароматним, його часто використовують для приготування супів, східних страв і десертів. За кількістю кальцію воно не поступається ...
	На сьогодні вибір рослинного молока вражає. Окрім названих вище видів є ще гарбузове, макове, горіхове та багато інших. Варто звернути увагу, що дієтологи радять не купувати готове рослинне молоко, а зробити його вдома самостійно, щоб бути впевненим у...
	Переваги ультрапастеризованого молока

	СУБЛІМАЦІЯ — НОВИЙ НАПРЯМОК У ХАРЧУВАННІ
	Процес сублімаційного сушіння продуктів фізично складається з таких етапів:
	- Заморожування: продукт заморожується при температурі нижче його точки затвердіння.
	- Вакуум: після заморожування продукт поміщають в вакуум. Це дозволяє замороженому розчиннику в продукті випаровуватися, не проходячи через рідку фазу. Цей процес і відомий як сублімація. Чим швидше і глибше заморожується продукт, тим менші кристали л...
	- Тепло: воно застосовується до замороженого продукту для прискорення
	сублімації.
	- Конденсація: низькотемпературні пластини конденсатора видаляють випаровування розчинника з вакуумної камери, перетворюючи його назад на тверду речовину. Це завершує процес поділу.
	Так як видалення основної маси вологи з об'єктів сушки відбувається при негативних температурах (-20 ...- 30 C), а їх досушування здійснюється також при щадному (не вище +40 C) температурному режимі, то в результаті досягається висока ступінь збережен...
	Оскільки сублімовані продукти — це майже повністю сухі продукти (в них не більше 2-5% вологи), то їх зберігання не є проблемою. Для цього не потрібні холодильники чи морозильні камери, висушені продукти можуть зберігатися довгий час і не псуватися.
	Таким чином, сублімаційне сушіння — одна з найбільш передових технологій, доступних сьогодні, і в більшості випадків альтернативи їй немає.
	Сублімаційне сушіння використовується як консервант в виробництві харчових продуктів. Свіжі продукти заморожуються, з них видаляється рідина і це дозволяє на 95% зберегти в них поживні речовини, мікроелементи, вітаміни і навіть первісну форму. Іншими ...
	Способом сублімаційного сушіння консервуються фрукти, овочі, молочні вироби, м'ясо, риба, каші та супи, гриби, приправи.
	найкраще зберігаються і швидко відновлюються, щоб через кілька годин ми вже могли скуштувати смачний та поживний йогурт.
	Так само методом сублімації виготовляється сухе порошкоподібне морозиво, яке теж треба залити молоком і поставити в морозильну камеру, щоб незабаром отримати готовий продукт у його звичному вигляді.
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