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Аннотация. В настоящее время на территории Российской Федерации получили широкое 
распространение обогащенные продукты питания - новейшее и многообещающее направление 
в пищевой промышленности. Практически каждое молокоперерабатывающее предприятие 
имеет в своем ассортименте линейку обогащенных продуктов. Обогащающими ингредиентами 
могут служить витамины, антиоксиданты, витаминоподобные вещества, вкусоароматические 
компоненты, микро- и макроэлементы, фосфолипиды, пребиотики, пробиотики, незаменимые 
аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты. Не менее значимой проблемой 
является проблема целевого и экономически выгодного использования вторичных ресурсов 
переработки молока. При производстве творога, сыра и казеина образуется жидкий вторичный 
продукт, который является одним из ценных дополнительных источников пищевого белка и 
лактозы - важным источником углеводов. Целью работы являлась разработка сывороточного 
кисломолочного напитка. Задачи исследования: определить влияние сиропа топинамбура 
на органолептические показатели разрабатываемого кисломолочного напитка; опытным 
путем оптимизировать рецептурный состав разрабатываемого кисломолочного напитка; 
экспериментально подобрать видовой состав заквасочной микрофлоры разрабатываемого 
кисломолочного напитка. Объектами исследования служили: молочная сыворотка; сироп 
из топинамбура; имбирь и корица молотые; закваска на чистых культурах молочнокислых 
микроорганизмах, состоящая из штаммов Str. thermophilus, вязкие штаммы и Lbm. Bulgaricus 
и В. bifidum 791 в соотношении 2:1:1. Благодаря результатам проведенных исследований 
можно сделать вывод, что применение в технологии сывороточного кисломолочного 
напитка вкусоароматических наполнителей позволяет получить новый продукт, обладающий 
конкурентоспособными характеристиками. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, корица молотая, имбирь молотый, закваска на 
чистых культурах молочнокислых бактерий, кисломолочный напиток на основе вторичного 
молочного сырья 
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Annotation. At present in the Russian Federation fortified food products have gained extensive 
promotion as the newest and promising direction in the food industry. Almost every dairy processing 
enterprise has a line of fortified products in its product range. Vitamins, antioxidants, vitamin-like 
substances, flavoring components, micro and macro elements, phospholipids, prebiotics, probiotics, 
essential amino acids, polyunsaturated fatty acids can be used as enriching ingredients. On the other 
hand, the problem of targeted and economically profitable use of secondary milk processing resources 
is a significant problem. Production of cottage cheese, cheese and casein produces a liquid by-prod-
uct, which is one of the largest additional sources of dietary protein and lactose as an important source 
of carbohydrates. The aim of the research is to develop whey fermented milk drink. The objectives 
of the research are to determine the effect of Jerusalem artichoke syrup on the organoleptic character-
istics of the developed fermented milk drink; to optimize empirically the recipe composition of the 
developed fermented milk drink; to select experimentally the species composition of the starter micro 
flora of the developed fermented milk drink. The objects of the research are milk serum, Jerusalem 
artichoke syrup, ground ginger and cinnamon, starter culture on pure cultures of lactic acid microor-
ganisms consisting of Str. thermophilus strains, viscous strains and Lbm. Bulgaricus and B. bifidum 
791 in a ratio of 2:1:1. It can be concluded that the use of flavored fillers in the technology of whey 
fermented milk drink makes it possible to obtain a new product with competitive characteristics. 

Keywords: whey, ground cinnamon, ground ginger, starter culture based on pure cultures of 
lactic acid bacteria, fermented milk drink based on secondary milk raw materials 
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Стремительную популярность и ра-
стущий потребительский спрос наби-
рают продукты обогащенного состава, 
в том числе и молочные. Обогащенные 
продукты питания - это специально 
разработанные биологически ценные 
продукты, которые при введении в тра-
диционные рационы питания челове-
ка и при их регулярном употреблении 
оказывают положительное влияние на 
организм человека и снижают риск за-
болеваний за счет включения в состав 
этих продуктов белковых обогатителей, 
аминокислот, витаминов, минеральных 
веществ и т.д. [1]. 

Производство качественных обога-
щенных продуктов питания на молочной 
основе требует повышения эффектив-
ности производства, особое внимание 
уделяется при этом ресурсосбережению. 
Затраты на основное и вспомогательное 
сырье составляют порядка 80% себесто-
имости молочной продукции [3; 6]. 

Молочная сыворотка - это перспек-
тивное вторичное молочное сырье, об-
ладающее ценным комплексом белковых 
веществ, углеводов и жиров. В нее пере-
ходит 50% сухих веществ молока, в том 
числе белки, лактоза, минеральные веще-
ства и молочный жир. Следует учитывать 
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и экологическим аспект: в настоящее вре-
мя предприятие по производству сыров, 
не имеющее очистных сооружений, сбра-
сывает в городские очистные системы 
порядка 130 тыс. м3 сточных вод в год. 
Использование молочной сыворотки, как 
основного сырья в производстве обога-
щенных продуктов, позволит расширить 
ассортимент кисломолочных биологи-
чески ценных напитков; улучшить эко-
номические показатели переработки мо-
лока; снизить загрязнение окружающей 
среды [1; 4]. 

Целью исследования являлась разра-
ботка кисломолочного напитка на основе 
вторичного молочного сырья. 

При производстве кисломолочного 
напитка в качестве обогащающих вку-
соароматических наполнителей исполь-
зовались: сироп из топинамбура, имбирь 
и корица молотые; закваска на чистых 
культурах молочнокислых микроорга-
низмов [5]. 

На первом этапе исследования при 
разработке полноценного и безопасного 
продукта, обладающего хорошими ор-
ганолептическими характеристиками и 
лечебными свойствами, в сквашенную 
молочную сыворотку вносили сироп то-
пинамбура (рисунок 1)-

Сироп топинамбура, являясь природ-
ным сахарозаменителем, обладает целым 
набором целительных свойств. Его ис-
пользуют при лечении расстройств желу-
дочно-кишечного тракта, он благотворно 
влияет на работу сердечно-сосудистой 
системы (содержит достаточное количе-
ство калия), приводит в норму артериаль-
ное давление [6; 25]. Сироп топинамбура 
вводили в сквашенную сыворотку в ко-
личестве от 1 до 5% с шагом 1%. 

Контролем служил напиток из сыво-
ротки «Здоровье» с содержанием сахаро-
зы 4%. Представленные данные свиде-
тельствуют о том, что опытный образец 
с содержанием сиропа топинамбура 3% 
обладает чистым кисломолочным, в меру 
сладким вкусом, не имеющим посторон-
них запахов и привкусов. 

Вкусоароматические ингредиенты -
имбирь и корица - в разрабатываемый 
кисломолочный напиток вводили перед 
пастеризацией сыворотки в виде раство-
ра в соотношении 10:1:1 - молоко, корица 
и имбирь соответственно (дозировка от 
0,10 до 1,00, с интервалом 0,1) [29]. Профи-
лограмма опытных образцов разрабаты-
ваемого сывороточного кисломолочного 
напиткасо сместю ттусоаоомитичстких 
исполнителей п(иведеиоуо рисунке 2. 
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Рис.1. Влияние сиропа топинамбура на дегустационную оценку образцов напитка 
Fig. 1. InfluenceofJerusalemartichokesyruponthetastingevaluationofbeveragesamples 
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Рис. 2. Профилограмма дегустации опытных образцов 

Fig. 2. Tasting profilogram of prototype samples 
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Вкус 

Консистенция Запах 

•Концентрация 
смеси 0,2% 
Концентрация 
смеси 0,4% 
Концентрация 
смеси 0,6 % 
Концентрация 
смеси 0,8% 

Как видно из данных, представлен-
ных на профилограмме, разрабатывае-
мый напиток, с вносимой концентрацией 
вкусоароматических ингредиентов в ко-
личестве 0,4% обладает жидкой конси-
стенцией, освежающим кисломолочным 
вкусом со слегка островатым привкусом 
и ярко выраженным ароматом корицы. 

Для придания напитку соответствую-
щих реологических и органолептических 
характеристик молочную сыворотку под-
вергали ферментированию следующими 
штаммами молочнокислых микроорга-
низмов: Str. thermophilus, вязкие штам-
мы и Lbm. Bulgaricus и В. bifidum 791. 
Эксперименты по применению вышеука-
занных штаммов молочнокислых микро-
организмов проводили по отдельности с 
каждым и смесью штаммов. Наилучший 
эффект был получен при использовании 
смеси штаммов молочнокислых микро-
организмов, а не в отдельности. При 
этом образец имел равномерную умерен-
но вязкую консистенцию, без видимых 
осадков белка и приятный чистый кисло-
молочный вкус. Полученные данные по-
зволяют рекомендовать к использованию 
в дальнейших исследованиях по разра-
ботке кисломолочного напитка на основе 
вторичного молочного сырья закваску из 

смеси штаммов Str. thermophilus, вязкие 
штаммы и Lbm. Bulgaricus и В. bifidum 
791 в соотношении 2:1:1. 

Влияние вносимых вкусоаромати-
ческих ингредиентов на размножение 
молочнокислых микроорганизмов в про-
цессе ферментирования сыворотки при-
ведены в таблице 1. 

Представленные экспериментальные 
данные свидетельствуют о том, что в об-
разцах с сиропом топинамбура процесс 
ферментации молочной сыворотки прохо-
дит быстрее. Вероятно, на это влияют со-
держащиеся в сиропе фруктаны, которые 
могут служить питательной средой для 
молочнокислых микроорганизмов. При 
этом молотые имбирь и корица замедляют 
процесс ферментации, предположитель-
ной причиной этого могут быть содержа-
щиеся в них антибиотические вещества 
(коричный спирт, циннамилацетат, гинге-
рол), тормозящие рост и развитие молоч-
нокислых микроорганизмов [7; 8]. 

Интенсивный рост и развитие молоч-
нокислых микроорганизмов в опытных 
образцах наблюдались в первые 4 часа 
ферментации, затем количество микро-
организмов вышло на плато и оставалось 
неизменным. На основании этого реко-
мендуемыми режимами ферментации 
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Таблица 1 
Зависимость содержания молочнокислых микроорганизмов от времени 

в процессе ферментации молочной сыворотки 

Table 1 
The dependence of the content of lactic acid microorganisms on time during the whey fermentation 

Время 
ферментирования, ч Контроль Образец 

с соком топинамбура 

Образец с соком 
топинамбура, имбирем 

и корицей 
0 1104 Н04 1104 

1 1105 1105 5104 

2 1106 5106 1105 

3 1108 5i08 1107 

4 1109 5109 1108 

5 1109 5109 1108 

6 1109 5109 1108 

7 1109 5109 1108 

Время, сутки 
7 14 21 

• молочнокислые бактерии бифидоблктерии 

Рис. 3. Изменение содержания заквасочной микрофлоры в процессе хранения напитка 
Fig. 3. Change in the content of starter microflora during drink storage 

разрабатываемого кисломолочного на-
питка могут быть температура (40±2)°С 
в течение 3,5-4 ч. 

Для оценки пробиотических свойств 
разработанного продукта опытные об-
разцы хранили в течение 21 дня, перио-
дически оценивая содержание молочно-
кислых и бифидобактерий (рисунок 3). 

Таким образом, полученные дан-
ные дают возможность рекомендовать 

срок хранения разработанного кисломо-
лочного напитка - 14 дней при (4±2)°С. 
Обобщая вышеизложенное, можно сде-
лать вывод, что использование в техно-
логии сывороточного кисломолочного 
напитка вкусоароматических ингреди-
ентов и сиропа топинамбура дает воз-
можность получить новый продукт, 
обладающий конкурентоспособными 
характеристиками. 
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