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РАЗРАБОТКА НАПИТКА  
НА ОСНОВЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

 

Глубокая переработка молока предусматривает рациональное ис-
пользование всех его составных частей и в частности вовлечение  
в производство в качестве вторичного сырьевого ресурса молочную 
сыворотку. Актуальность данной проблемы как общегосударственной 
отражена в целевых индикаторах Госпрограммы развития молочной 
промышленности РФ на 2013 – 2020 гг. в виде показателя «Использо-
вание молочной сыворотки на пищевые цели». На основе молочной 
сыворотки разработаны технологии широкого ассортимента продук-
тов, среди которых значительная доля приходится на напитки [1]. 
Данное направление является экономически эффективным и в пер-
спективе позволит пополнить сегмент продуктов лечебно-профилак-
тического, общеукрепляющего, тонизирующего назначения.  

Расширение ассортимента напитков из сыворотки достигается пу-
тем введения в их состав компонентов растительного происхождения: 
фруктовых сиропов и соков, овощных нектаров и пюре, в состав кото-
рых входит значительное количество биологически активных веществ – 
витаминов, минеральных соединений, пищевых волокон, что позволя-
ет дополнять органический комплекс соединений сыворотки и форми-
ровать оригинальные органолептические показатели продукта. 
                                                           

∗ Работа выполнена под руководством канд. техн. наук, доцента ФГБОУ 
ВПО «ТГТУ» О. В. Зюзиной. 
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С целью разработки рецептур сывороточных напитков изготовлены 
опытные образцы с соками, обладающие общеукрепляющими свойст-
вами, а также прохладительные тонизирующие напитки с сиропами. 
Использовался ресурс из двух видов сыворотки: творожной и подсыр-
ной, образующейся при изготовлении мягкого сыра термокислотным 
способом в молочном цехе завода ОАО «Орбита». В качестве компо-
нентов для изготовления ряда образцов к молочной сыворотке добавля-
ли вишневый сок, морковный и тыквенный нектары. Выбор данных 
компонентов обусловлен содержанием в них полезных веществ, кото-
рые отсутствуют или содержатся в сыворотке в небольших количествах. 
Сравнительная характеристика содержания биологически активных ве-
ществ в сыворотке и в выбранных наполнителях приведена в табл. 1. 

Тыква содержит в значительных количествах медь до 11% от су-
точной нормы, которая важна для образования гемоглобина, а также 
необходима для роста и синтеза пигмента меланина. Количество фтора 
в мякоти тыквы почти в четыре раза больше, чем в сыворотке. Также 
тыквенный сок на 10% восполняет суточную потребность в витамине 
С, который повышает сопротивляемость организма. Вишневый сок, 
благодаря высокому содержанию калия – 12,5% от суточной нормы, 
активизирует мышечную работу сердца. В состав морковного сока 
входит большое количество витамина А – 23% от суточной нормы и  
β-каротина – 42%, которые практически отсутствуют в сыворотке.  
Витамин А необходим для роста и развития организма, участвует  
в процессе фоторецепции, а β-каротин необходим организму как анти-
оксидант. В морковном соке содержится в 8 раз больше железа, чем  
в сыворотке и данный микроэлемент, как известно, принимает участие 
в процессах кроветворения, обмена кислородом, в иммунобиологиче-
ских и окислительно-восстановительных реакциях [2]. 

 
1. Сравнительная характеристика содержания биологически  

активных веществ сыворотки и соков на 100 г 
 

Вещество Сыворотка Вишневый 
сок 

Тыквенный 
нектар 

Морковный 
нектар 

Витамин А 50 мкг 8 мкг 250 мкг 350 мкг 
β-каротин – 0,05 мг 1,5 мг 2,1 мг 
Витамин В6 0,05 мг – 0,1 мг – 
Витамин С 1,5 мг 7,4 мг 8 мг 3 мг 
Витамин Е 0,09 мг 0,2 мг 0,4 мг 0,3 мг 
Калий 146 мг 250 мг 204 мг 130 мг 
Медь 12 мкг 105 мг 180 мкг – 
Фтор 20 мкг – 86 мкг – 
Железо 0,07 мг 0,3 мг 0,4 мг 0,6 мг 
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2. Дегустационная оценка образцов напитка 
 

Творожная  
с вишневым соком

Подсырная  
с вишневым соком

Подсырная  
с тыквенным  
нектаром 

Подсырная 
с морковным  
нектаром 

сыворотка/ 
сок балл сыворотка/

сок балл сыворотка/
сок балл сыворотка/

сок балл 

70/30 3 70/30 4 70/30 5 70/30 4 
60/40 2 60/40 4 60/40 5 60/40 4 
50/50 2 50/50 3 50/50 5 50/50 4 

 
Специалистами проведен дегустационный анализ изготовленных 

напитков, результаты по пятибалльной шкале приведены в табл. 2.  
Напиток из творожной сыворотки с вишневым соком имел прият-

ный аромат вишни, но явными недостатками были непривлекательный 
бежевый цвет и кисловатый вкус, также наблюдалось расслаивание. 
При сочетании прозрачной желтоватой подсырной сыворотки с ярко-
красным вишневым соком у продукта был неприятный мутно-розовый 
цвет, но у данного напитка отмечен нежный молочно-сывороточный 
вкус. Более высокую оценку получили образцы напитков из подсыр-
ной сыворотки с тыквенным и морковным нектарами. Цвет добавлен-
ных нектаров дополнял цвет подсырной сыворотки, придавая продукту 
здоровый нежно-оранжевый оттенок. Напитки обладали молочно-
сывороточным запахом и вкусом, с привкусом тыквы и моркови.  
Образец напитка с добавлением тыквенного нектара имел однород-
ную, жидкую консистенцию, а образец с морковным соком получил 
более низкую оценку, так как его консистенция была вязкой и при- 
сутствовала незначительная опалесценция.  

Наивысший балл по органолептической оценке получил образец 
из подсырной сыворотки с добавлением тыквенного нектара. Резуль-
таты определения пищевой и физиологической ценности 100 г напитка 
представлены в табл. 3. 

Употребление 250 г продукта из подсырной сыворотки с тыквен-
ным нектаром может удовлетворить на 25…30% суточной потребно-
сти в витаминах и минеральных веществах. 

Как прохладительные напитки для широкого круга потребителей, 
изготовлены образцы с добавлением сиропа. В качестве основного  
сырья выступала подсырная сыворотка, которая дополнялась сиропами 
шиповника, лайм-мята и ананас-кокос. Сироп шиповника обогащает 
продукт β-каротином и аскорбиновой кислотой, придает продукту  
насыщенный медовый цвет и сообщает аромат шиповника. 
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3. Пищевая и биологическая ценность напитка  
с тыквенным нектаром 

 

Белки 2,1 г 
Жиры 0,1 г 
Углеводы 11,08 г 
Пищевые волокна 0,6 г 
Органические кислоты 0,03 г 
Витамин А 
Бета-каротин 
Витамин В2 
Витамин Е 
Кальций 
Магний 
Калий 
Фосфор 
Железо 

0,105 мг 
0,45 мг 
0,138 мг 
0,174 мг 
79,5 мг 
12,6 мг 
0,1488 г 
61,5 мг 
0,162 мг 

 
4. Органолептическая оценка образцов напитков с сиропом 

 

Образец Оценка Характеристика 

Сыворотка  
с сиропом  
шиповника 

5 

Цвет: медовый 
Вкус и аромат: аромат шиповника, сладкий  
насыщенный вкус  
Консистенция: жидкая 

Сыворотка  
с сиропом 
лайм-мята 

4 

Цвет: сывороточный 
Вкус и аромат: свежий мятный аромат,  
сладкий вкус лайма и мяты 
Консистенция: жидкая 

Сыворотка  
с сиропом  

ананас-кокос 
4 

Цвет: сывороточный 
Вкус и аромат: приятный вкус и аромат  
ананаса и кокоса 
Консистенция: жидкая 

 
Сиропы лайм-мята и ананас-кокос обладают тонизирующим эф-

фектом и приятным своеобразным вкусом. Дегустационная оценка 
полученных образцов проводилась по пятибальной шкале и представ-
лена в табл. 4. 

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что продук-
ты из молочной сыворотки обладают приятным вкусом и могут произ-
водится как в качестве общеукрепляющих, так и в качестве прохлади-
тельных напитков для широкого круга потребителей. Проведенная 
работа носит практическое значение и позволит предприятию исполь-
зовать ее в разработке новой линейки продуктов из сыворотки. 
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ИCСЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ РАСТИТЕЛЬНЫХ ЖИРОВ  
НА СВОЙСТВА РАССОЛЬНОГО СЫРА 

 

В настоящее время большинство сыродельных предприятий вы-
нуждены использовать для выработки продукции нетрадиционное сы-
рье – заменители молочного жира (ЗМЖ) и сухое обезжиренное моло-
ко (СОМ) с целью частичной замены натурального молочного сырья. 
Введение растительного жира наряду с экономической выгодой позво-
ляет повысить пищевую ценность продукта, уменьшить существую-
щий дефицит полиненасыщенных жирных кислот, витаминов и мине-
ральных веществ. Использование в рецептурах молочных продуктов 
растительных жиров изменяет их жирнокислотный состав. По данным  
диетологов, оптимальным считается соотношение ПНЖК (полинена-
сыщенные жирные кислоты) – 10%, НЖК (насыщенные жирные ки-
слоты) – 60%, МНЖК (мононенасыщенные жирные кислоты) – 30%, 
что соответствует жиру «Идеальный» (табл. 1) [1]. 

С целью отработки технологических приемов получения рассоль-
ного сыра с растительными жирами выполнены производственные 
эксперименты по выбору вида растительного жира; стабилизирующей 
добавки для эмульсии молоко – растительный жир и изучено влияние 
соотношения молочный жир/растительный жир на структурно-
механические свойства продукта. 

Работа проводилась с растительными жирами – кокосовым жиром 
и ЗМЖ компании «ЭФКО» на основе пальмового масла, которые от-
личаются жирнокислотным составом и молочным жиром (табл. 1). 
                                                           

∗ Работа выполнена под руководством канд. техн. наук, доцента ФГБОУ 
ВПО «ТГТУ» О. В. Зюзиной. 




