Миндаль – сырье для приготовления вегетарианских продуктов
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В настоящее время уровень осведомленности населения в области здравоохранения, этики и экологии стремительно повышается, в связи с этим все большую популярность приобретает вегетарианство и его форма - веганство. 

Веганы — помимо мяса и морепродуктов отказавшиеся от молочных продуктов — составляют почти треть всех вегетарианцев. [1] 
Последние исследования связывают потребление продуктов животного происхождения с такими серьезными заболеваниями, как диабет, болезни сердца и рак. Молочные продукты также были признаны многими медицинскими экспертами канцерогенами. [3]
Растительное сырьё  является источником биологически активных веществ, витаминов, и др. Выбирая сырьё для создания новых продуктов необходимо учитывать их доступность и полезные свойства.
Решением проблемы является приготовление продуктов из растительного сырья.
В качестве сырья для производства веганских продуктов был взят миндаль. В  миндале содержится большое количество жирного масла, белков и сахаров; имеются ферменты, витамины группы В, Е.
Полезные свойства миндаля оказывают влияние на липиды крови, особенно на содержание в крови мощного антиоксиданта витамина Е.

Таким образом, миндаль является альтернативой источникам белка животного происхождения, а также содержит полезные витамины и минералы.

Для  этого были использованы следующие продукты:

Миндаль – 200 г

Соль морская – 1 ст. ложка

Мускатный орех – 0,5 ст. ложка

Вода 375 мл

Масло оливковое – 25 мл.

Для получения миндального молока, провели  подготовку сырья. Для этого миндаль залили  горячей водой и оставили  на 5 минут. После чего с миндаля сняли  кожицу.

Предварительно очищенный  миндаль залили  водой, продолжительность замачивания  проводили в течение  12 часов. Спустя это время воду слили и измельчили  миндаль в блендере, постепенно добавляя воду.

Миндальное молоко отделили от жмыха путем фильтрации. 

В результате  получили примерно 250 мл миндального молока. В отличие от коровьего молока, растительное представляет собой суспендированную эмульсию. 

Для приготовления веганского сыра,  в полученный миндальный жмых добавили оливковое масло, мускатный орех и морскую соль. Полученную массу тщательно перемешали с помощью блендера. В результате  обработки получили массу  пастообразной консистенции. 

Для удаления влаги полученную массу поместили в марлю    и поставили под гнет в дуршлаг. Продолжительность процесса прессовая составило  четыре часа. 

В результате получили веганский миндальный сыр массой 150 грамм. По сути это «белковый концентрат», который является идеальным продуктам для вегетарианцев. Данный сыр универсален в кулинарном отношении и подходит не только для употребления его в нативном виде, но и использовать  для приготовления разнообразных блюд.

После получения продуктов провели их органолептическую оценку. 

Продукты имели специфический сладковатый аромат миндаля. Текстура у сыра была рыхлая.

***

Проведенное исследование показало, что технология приготовления веганского сыра и растительного напитка крайне проста. Продукты имели специфический сладковатый аромат миндаля. Текстура у сыра была рыхлая. Данные продукты являются отличной альтернативой продуктам на основе сырья животного происхождения.
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