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несмотря на то, что производство молока в России растет 
из года в год, его, как основного сырья, все равно не хва-
тает для покрытия потребности молокоперерабатываю-
щих предприятий. Проблема дефицита основного сырья 
во многом может быть решена за счет переработки и ис-
пользования именно молочной сыворотки. Во многом 
отношение к ней уже стало меняться. И на передовых 
предприятиях пищевой отрасли она находит свое приме-
нение, поскольку весьма расточительно не использовать 
то, что вполне может стать конкурентным преимущест-
вом, будучи выработанным в основном производствен-
ном процессе. Важным аспектом является то, что произ-
водителю не нужно закупать сыворотку, поскольку она 
образуется в основном производственном процессе. Так, 
ресурсы молочной сыворотки в нашей стране превыша-
ют 5 млн т. в год. Остальное утилизируется в качестве 
невозвратного отхода, причем утилизация наносит зна-
чительный вред экологии и, как следствие, перерабаты-
вающие предприятия несут дополнительные издержки.

Переработка молочной сыворотки методом субли-
мационной сушки процесс довольно дорогостоящий 
и лишь Франция, Германия и США являются полно-
ценными переработчиками сыворотки, производя 80 % 
сухой сыворотки в мире. В России используется только 
20 % молочной сыворотки [1].

В последнее время производители стараются пере-
ходить на безотходные и малоотходные производства, 
расширяются области применения молочной сыворотки. 
В связи с этим, расширение ассортимента продуктов пи-
тания с использованием молочной сыворотки является 
весьма актуальной задачей.

В молочную сыворотку переходит 50 % сухих ве-
ществ цельного молока, при этом почти полностью пе-
реходит молочный сахар и примерно 30 % молочных 
белков. Если в обезжиренном молоке и пахте содержатся 
все молочные белки, то в молочной сыворотке главным 
образом α-лактоглобулин, β-лактоальбумин и иммуно-
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XXI век — время глобальной автоматизации, авто-
матики и новых открытий. На пути модернизации произ-
водств человечество крайне мало уделяет внимания эко-
логическим аспектам. Сейчас, когда с дефицитом многих 
продуктов необходимо переходить на безотходное произ-
водство, по-прежнему утилизируются тонны вторичных 
продуктов перерабатывающих производств.

Одним из них является молочная сыворотка. Это 
вторичный продукт производства, сыра, творога и казе-
ина. Примерно 10–20 % от массы используемого молока 
при производстве этих продуктов приходится на цель-
ный продукт, а все остальное составляет сыворотка. Но, 
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щим из молочнокислых палочек, дрожжи, уксуснокис-
лые бактерии, палочка стромы (результат эволюции об-
разования данной ассоциации).

Биомасса кефирных грибков (БКГ) в процессе вы-
ращивания накапливают в своем составе витаминами 
группы В, насыщенные и ненасыщенные жирные кис-
лоты, аминокислоты и минеральные вещества, что де-
лает ее весьма ценной биологически активной добавкой 
при производстве продуктов питания с повышенной пи-
щевой ценностью [8].

Из данных работы [9] известно, что сыворотка, 
как питательная среда для кефирных грибков, имеет оп-
ределенные преимущества перед стандартной методикой 
культивирования. Она обогащает биомассу полезными 
для организма человека веществами, в том числе незаме-
нимыми аминокислотами, а так же и сама сыворотка обо-
гащается за счет остатков в ней после фильтрации мелко-
дисперсной фазы биомассы [10]. Поэтому использование 
сыворотки при разработке модельной среды для культи-
вирования БКГ с дальнейшим использованием отрабо-
танной молочной сыворотки в разработке обогащенных 
пищевых продуктов в настоящее время является одним 
из перспективных решений ее использования. В состав 
среды входила молочная сыворотка и молоко в соотно-
шении 55 на 45 %.

Целью работы являлось получение сывороточного 
напитка с добавлением фруктово-ягодного наполнителя. 
Для реализации поставленной цели была выбрана со-
косодержащая основа «Апельсин-Манго». С помощью 
метода математического планирования эксперимента, 
с учетом имеющихся аналогов и представленных в пот-
ребительской сети сывороточных напитков (например, 
«Актуаль»), нами была разработана рецептура напитка. 
В результате проведенных экспериментальных исследо-
ваний установлена наиболее оптимальная концентрация 

глобулины. Молочный жир переходит в молочную сы-
воротку в небольшом количестве. Отличительной осо-
бенностью молочного жира является высокая степень 
его дисперсности, размер жировых шариков составляет 
от 0,5 до 1 мкм. При производстве творога и сыра в сы-
воротку переходит от 20 до 25 % белка, от 9 до 14 % жира, 
от 88 до 94 % лактозы и от 60 до 65 % минеральных ве-
ществ [2, 3]. Средний химический состав различных ви-
дов молочной сыворотки показан в табл. 1 [2–5].

Основным достоинством молочной сыворотки яв-
ляется ее углеводный состав. По различным источникам 
от 50 до 70 % в пересчете на сухое вещество в молочной 
сыворотке составляет лактоза. Содержание глюкозы 
и галактозы не превышает 1,6 %.

За последние несколько лет предприятия молоч-
ной и других отраслей пищевой промышленности ста-
ли все чаще внедрять сыворотку в новые или давно за-
бытые продукты питания. Так в потребительской сети 
появились новые напитки, коктейли, отечественных 
производителей, а так же импортные десерты, где ос-
новным ингредиентом является молочная сыворотка. 
Однако, при производстве этих продуктов использует-
ся восстановленная сыворотка, в которой содержание 
самой сыворотки и соответственно ее полезных ве-
ществ не велико [6, 7].

Одним из решений данной проблемы является исполь-
зование сыворотки в качестве основы для напитков, что адап-
тировано в условиях предприятий молочной отрасли.

Для решения этой задачи была разработана модель-
ная среда для культивирования кефирных грибков, ос-
новным компонентом которой является сыворотка. Это 
сделано для обогащения сыворотки полезными вещест-
вами и создания полезной микрофлоры для желудочно-
кишечного тракта (жКТ) организма человека. Кефирные 
грибки являются симбиозом микроорганизмов, состоя-

Таблица 1

Химический состав различных видов молочной сыворотки

Состав
Виды молочной сыворотки

Подсырная Творожная Казеиновая Сухая
Вода, % 93,3 95,6 94,5 3–5

Сухое вещество, % 5,8–7,3 5,0–6,6 5,8 95–97
Белок, % 0,4–1,1 0,5–1,0 0,9 10–14
жиры, % 0,4–0,6 0,2–0,3 0,3 0,7–1,5

Лактоза, % 4,5–5,2 3,5–4,7 4,2 66
Зола, % 0,3–0,7 0,6–0,8 0,8 6–9

Кислот-ность, °Т 20 60–75 44  — 
рН, ед. 6,1 4,7 4,6  — 

Таблица 2

физико‑химические показатели напитка с добавлением фруктово‑ягодного наполнителя «Апельсин‑Манго»

№ Наименование показателя Фактические 
результаты Погрешность НД на метод

испытания Применяемый метод

1 Водородный показатель рН, ед. рН 3,97 0,04 ГОСТ Р 53359–2009 рН-метрия
2 Массовая доля белка, % 0,40 0,06 ГОСТ Р 53951–2010 Метод Кьельдаля
3 Массовая доля сахарозы, % 2,40 0,50 ГОСТ Р 54667–2011 йодометр. титр. 
4 Плотность, кг / см3 1060,00 1,00 ГОСТ Р 54758–2011 Ареометр
5 СОМО, % 24,4  — ГОСТ Р 54761–2011 Расчетный
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молочной сыворотки в напитке, которая составила 61,8 %. 
Полученный напиток имеет ярко оранжевый цвет, отчет-
ливо фруктовый запах благодаря внесению фруктово-
ягодного наполнителя «Апельсин-Манго», вкус напитка 
кисло-сладкий, фруктовый при этом сывороточного при-
вкуса не ощущается.

По результатам проведенных исследований полу-
ченный напиток имеет следующие физико-химические 
показатели качества (табл. 2).

Полученный сывороточный напиток был исследо-
ван на микробиологические показатели. Нами был про-
веден ряд посевов на определение КМАФАнМ, энтеро-
бактерий, БГКП, плесени и дрожжей. В результате про-
веденной серии экспериментов нами не было выявлено 
превышение количества колоний в 1 г продукта.

Полученный напиток так же был микроскопирован 
на наличие пробиотических культур молочнокислых 
бактерий присутствующих в напитке. По результатам 
микроскопии можно сделать вывод о том, что полу-
ченный напиток может использоваться в повседневном 
рационе человека и оказывает обще профилактическое 
действие на жКТ.
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