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В работе рассматривается возможность расширения ассортимента сывороточных напитков, 
обладающих функциональной направленностью, а также определены некоторые физико-химические пока­
затели предлагаемых напитков.

Известно, что объемы молочной сыво­
ротки (МС) достигают 90 % от объема молока, 
перерабатываемого в молочной промышленности 
на творог, сыр и казеин. МС, содержащая около 
половины массы веществ безводной части моло­
ка, относится к категории ценных вторичных сы­
рьевых ресурсов молочной промышленности, ко­
торый пока не используется рационально. Ис­
пользованию МС в натуральном виде на пищевые 
цели препятствуют ее неудовлетворительные ор­
ганолептические показатели. Эта проблема, а 
также вопросы, связанные с оптимизацией соста­

ва, пищевой и биологической ценности, перера­
боткой и использованием сыворотки, занимают 
важное место в работах исследователей всех раз­
витых стран мира, и с каждым годом внимание к 
этой проблеме возрастает.

Одним из способов расширения ассорти­
мента пищевых продуктов, в т.ч. напитков, явля­
ется комбинирование сырья животного и расти­
тельного происхождения с целью формирования 
новых физико-химических, органолептических и 
физиологически функциональных свойств гото­
вого продукта.
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Повысить функциональные свойства 
напитка можно путем введения в его состав мо­
лочной сыворотки, которая позволит обогатить 
напиток азотистыми веществами, аминокислота­
ми, в том числе незаменимыми, витаминами, ми­
неральными компонентами. Следует также отме­
тить природоохранную направленность полной 
переработки молочной сыворотки.

Целью данной работы является разра­
ботка рецептуры напитков на основе молочной 
сыворотки с добавлением плодово-ягодного 
наполнителя, обладающих повышенной функци­
ональностью и соответствующими органолепти­
ческими показателями.

М атериалы и методы
При проведении исследований использо­

вали творожную неосветленную сыворотку, варе­
нье из малины и черной смородины.

Сухие вещества определены рефракто­
метрическим методом, титруемая кислотность 
напитка определена титрованием децинормаль- 
ным раствором едкого натра, витамин С по ГОСТ 
24556.

Результаты обсуждения
Оптимизация рецептуры напитка произ­

водилась путем варьирования состава. Раститель­
ное сырье и соотношение его составляющих под­
бирали не только с учетом их биологической сов­
местимости, но и вкусовой сочетаемости с целью 
создания единой органолептической гаммы, об­
ладающей дополнительно и определенным про­
филактическим действием на организм человека. 
Ниже приведены варианты приготовления напит­
ков.

Вариант 1. Для получения напитка об­
разцом 100 мл, предварительно молочную сыво­
ротку 75 мл прокипятили и добавили малиновое 
варенье 25 мл с содержанием сухих веществ 58,5 
%. Затем полученную смесь перемешали и от­
фильтровали через плотную ткань.

Вариант 2. Способ осуществляют по ва­
рианту 1, но соотношение неосветлённая сыво­
ротка: варенье в напитке составляет 4:1.

Вариант 3. Отличается от варианта 1 тем, 
что соотношение неосветлённая сыворотка: варе­
нье в напитке составляет 6:1.

Вариант 4. Способ осуществляется по 
варианту 1, но вместо малинового варенья ис­
пользуется черносмородиновое содержанием су­
хих веществ 62 %, соотношение неосветлённая 
сыворотка: варенье составляет 2:1.

Вариант 5. Отличается от варианта 4 
тем, что соотношение неосветлённая сыворотка: 
варенье в напитке составляет 2,5:1.

Вариант 6. Отличается от варианта 4 тем, 
что соотношение неосветлённая сыворотка: варе­
нье в напитке составляет 3:1.

По представленным вариантам пригото­
вили пробные образцы напитков и исследовали 
их органолептические показатели (табл. 1).

Были определены такие показатели каче­
ства, как внешний вид, консистенция, цвет, запах 
и вкус. По этим показателям лучшим оказался 
напиток, приготовленный с использованием ма­
линового варенья по варианту 2 и черносморо­
динового варенья по варианту 6.

Таблица 1 -  Органолептические показатели напитков

Показатели Варианты

Внешний вид 
и консистен­
ция

Непрозрачная жидкость

Цвет светло- 
малиновый

приятныи
малиновый

интенсивно­
малиновый

темно­
бордовый

крас­
ный

прият­
ный, свет­
лобордо­

вый
Запах приятный, специфический, кисломолочный

Вкус

Кисловатый, 
ощущается 

вкус малины

прият-ный. очень слад- притор­ сладкий
кисло- кии ный

сладкии с
выражен­

ным вкусом
малины

приятныи, 
кисло- 

сладкий, 
хорошо 

ощущается 
вкус сморо­

дины

Физико-химические показатели готовых напитков по оптимизированной рецептуре, представлены в табл. 2.
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Таблица 2 - Физико-химические показатели напитков

Наименование показателя

Характеристика напитка

с малиновым 
наполнителем

с черносморо­
диновым наполни­

телем

Содержание сухих веществ, % 21 19

Кислотность, см3 раствора NaOH 1,0 моль/дм3 на 100 
см3 напитка 8 11

Витамин С, мг% 1,144 1,056

Из табл. 2 видно, что содержание сухих 
веществ сывороточного напитка с малиновым 
наполнителем больше на 2 ед., чем с черносморо­
диновым.

Высокое значение кислотности предпо­
чтительно для длительного хранения напитка, а 
повышенное содержание витаминов способствует

увеличению биологической ценности готового 
продукта.

Предлагаемые напитки позволяют не 
только расширить ассортимент функциональных 
напитков из сыворотки, но и внести определен­
ный вклад в решение экологических проблем че­
рез комплексное использование вторичного сырья 
молочной промышленности.


