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Энтеральная оксигенотерапия в виде приема кислородных коктейлей в настоящее время используется в меди-
цине в качестве лечения и профилактики различных заболеваний у детей и взрослых. Целью работы явилось 
улучшение формулы пищевой и биологической ценности кислородного коктейля комбинированного состава 
путем введения в белково-углеводную основу гидролизата сывороточных белков (ГСБ). Исследованы органолепти-
ческие показатели белково-углеводных основ для приготовления кислородных коктейлей при различных дозах 
ГСБ. В опытные образцы молочной сыворотки вносили ГСБ в количестве от 1 до 5 % с шагом 1 %. В качестве 
контроля использовали молочную сыворотку без ГСБ. Результаты показали, что даже 1 % ГСБ может ощу-
щаться на вкус, а внесение ГСБ более 3 % не приемлемо. Для улучшения органолептических показателей основы 
кислородного коктейля, обогащенной ГСБ, решено сочетать молочную сыворотку с фруктово-ягодными соками. 
Определены органолептические отклонения, снижающие качество белково-углеводных основ с ГСБ. Приемлемым 
по органолептическим показателям для создания основы кислородного коктейля является соотношение молоч-
ной сыворотки и сока 50:50. В этом случае даже при дозе ГСБ 3 % вкусо-ароматические характеристики смеси 
оцениваются достаточно высоко. Обработка экспериментальных данных с учетом весовых коэффициентов по-
казала, что с увеличением дозы ГСБ, итоговая оценка всех опытных образцов уменьшается. Органолептическую 
оценку фиксировали по каждому критерию и суммировали в виде итоговой оценки в баллах в дегустационной 
карте. Установлена максимальная доза внесения ГСБ в белково-углеводную основу для производства кислородных 
коктейлей. Допустимой дозой ГСБ является количество 1–3 % от общего объема белково-углеводной основы.
Ключевые слова: энтеральная оксигенотерапия, гидролизат сывороточного белка, молочная сыворотка, некрахмаль-
ные полисахариды.
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Enteral oxygen therapy in the form of taking oxygen cocktails is now widely used in medicine as a treatment and prevention 
of various diseases for children and adults. The aim of the work is to improve the formula of nutritional and biological value 
of oxygen cocktails of combined structure by introduction whey proteins hydrolysate (WPH) into the protein-carbohydrate 
basis of the product. Organoleptic characteristics of the protein-carbohydrate basis have been studied at various doses of 
WPH for the preparation of oxygen cocktails. WPH has been added to the test samples in the amount of 1–5 % with the 
incremental step of 1 %. Dairy whey without WPH has been a control sample. The results have demonstrated that even 
1 % of WPH can be tasted, while the introduction of more than 3 % of WPH is generally not acceptable. To improve the 
organoleptic characteristics of the oxygen cocktail basis enriched with WPH it has been decided to combine dairy whey 
with fruit and berry juices. The sensory abnormalities reducing the quality of the protein-carbohydrate basis with WPH 
have been defined. In terms of the organoleptic properties the 50:50 ratios of whey protein and juice is proper to make 
the oxygen cocktail basis. In this case the taste and aroma of the mix are perceived as very pleasant ones even after 3 % 
introduction of WPH. The experimental data processing in view of the weight factors has demonstrated that the increasing 
-+WPH dose reduces the final rating of all the experimental samples. The organoleptic rating of each parameter has been 
fixed and then all the ratings have been summed up as the final ball mark in the tasting card. The maximum dose of the 
WPH addition to the protein-carbohydrate basis for the production of oxygen cocktails has been determined. The allowed 
amount of WPH is 1–3 % based on the total weight of the protein-carbohydrate basis.
Keywords: enteral oxygen therapy, whey protein hydrolysate, dairy whey, non-starch polysaccharides.

С увеличением числа алиментарно-зависимых забо-
леваний в последние десятилетия, значение диетологи-
ческих аспектов в повседневной жизни, в реабилитации 
больных и для целевых групп населения все больше укре-
пляется.

Все направления пищевых технологий активно за-
полняют нишу функциональных и специализированных 
продуктов. Одним из таких примеров служат кислород-
ные коктейли комбинированного состава с использова-
нием, в качестве основы, молочной сыворотки и, в каче-
стве стабилизаторов пены, некрахмальных полисахари-
дов различной природы [1].

Проведенные ранее успешные клинические иссле-
дования, разработанных кислородсодержащих продук-
тов с пищевыми волокнами, с целью оценки влияния 
на состояние здоровья кардиологических больных, сти-
мулируют продолжение работ в этом направлении [2].

Цель данной работы — улучшение формулы пи-
щевой и биологической ценности кислородного кок-
тейля комбинированного состава путем введения в бел-
ково-углеводную основу гидролизата сывороточных 
белков.

Гидролизат сывороточных белков (ГСБ) — нату-
ральный продукт, отличающийся высоким содержани-
ем свободных незаменимых аминокислот, биологиче-
ски активных низкомолекулярных пептидов и пони-
женной а л лергенностью на молочные белк и. 
Ис поль зование ГСБ актуально для решения такой про-
блемы, как дефицит биологически полноценных бел-
ков животного происхождения в рационе населения 
большинства стран, включая Россию. По данным ВОЗ, 
состав молочных белков и, особенно, сывороточных 
белков, максимально приближен по аминокислотному 
набору к идеальному белку. Это служит основанием 
для использования ГСБ в производстве функциональ-
ных продуктов питания [3, 4].

Работы ведутся совместно с Саратовским ГМУ 
им. В. И. Разумовского, Саратовским ГАУ и Вологодским 
ГМХА им. Н. В. Верещагина в рамках научно-исследо-
вательской темы «Разработка многофункциональных про-
дуктов для спортивного питания на молочной основе».

Объектом исследования служит ГСБ производства 
Всероссийского научно-исследовательского института 
маслоделия и сыроделия (г. Углич). Данный ГСБ отлича-
ется значительной глубиной гидролиза — около 60 %, 
прошел клинические испытания в медицинских учреж-
дениях для лечения и реабилитации больных с различ-
ной степенью белково-энергетической недостаточности. 
Рекомендован при комплексном лечении хронического 
гепатита, ишемической болезни сердца, гипертониче-
ской болезни, сахарного диабета, дисбактериоза и син-
дрома раздраженного кишечника [5].

Несмотря на такие достоинства ГСБ, они находят 
ограниченное применение в молочной промышленности 
из-за неприятного вкуса и альбуминного запаха, кото-
рые проявляются при внесении ГСБ в продукты. Орга-
нолептические пороки возникают из-за присутствия 
пептидов разной длины цепи, некоторые из которых об-
ладают горьким вкусом [6].

В связи с этим авторами предварительно проведе-
ны исследования влияния ГСБ на органолептические 
показатели основ кислородных коктейлей. Основная за-
дача на данном этапе — установление максимальных 
количеств ГСБ, при внесении которых в основу коктей-
ля будут сохраняться хорошие органолептические по-
казатели.

В качестве молочной основы кислородного коктей-
ля использована молочная сыворотка, получаемая 
при производстве творога.

Молочная сыворотка не оказывает побочных отри-
цательных воздействий на организм, практически не име-
ет противопоказаний к использованию. Она оказывает 
активное стимулирующее влияние на секреторную функ-
цию пищеварительных органов: желудка, кишечника, 
поджелудочной железы, печени и может применяться 
с лечебной целью.

Химический состав молочной сыворотки богат и раз-
нообразен. Он включает более 200 эссенциальных ком-
понентов. Экспериментальным путем подтверждено, что 
сыворотка молочная является полноценным по амино-
кислотному составу сырьем, так как содержит все неза-
менимые аминокислоты, что придает продуктам, приго-
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товленным с использованием молочной сыворотки, функ-
циональные свойства [7–9].

Несмотря на ценный состав молочной сыворотки, 
она очень ограниченно используется в производстве пи-
щевых продуктов. Об этом парадоксе говорят многие от-
ечественные и зарубежные специалисты [9, 10]. Возмож-
ности молочной сыворотки в настоящее время не реали-
зуются в полной мере. Поэтому любой способ найти им 
применение, особенно в пищевых технологиях, всегда 
приветствуется.

Для органолептической оценки была создана специ-
альная комиссия. На первом этапе исследовали влияние 
ГСБ на органолептические показатели молочной сыво-
ротки. Анализ состава и технологических показателей 
всех образцов молочной сыворотки, представленных 
в табл. 1, показал их соответствие требованиям действу-
ющего стандарта [11].

Было подготовлено несколько серий образцов из раз-
ных партий сыворотки. В опытные образцы молочной 
сыворотки вносили ГСБ в количестве от 1 до 5 % с ша-
гом 1 %. В качестве контроля использовали молочную 
сыворотку без ГСБ.

Поскольку действующий стандарт органолептиче-
ской оценки [12] не предусматривает показатели вкуса 
и аромата для продуктов из молочной сыворотки, и для 
разрабатываемого продукта еще не установлены требо-
вания по органолептическим показателям, экспертами 
детально описаны особенности вкуса, запаха, внешнего 
вида и консистенции и предложены органолептические 
отклонения, при наличии которых оценка за качество 
может снижаться (табл. 2).

Результаты первого этапа показали, что даже 1 % 
ГСБ может ощущаться на вкус, а внесение ГСБ более 3 % 
вообще не приемлемо. Данные органолептической оцен-
ки молочной сыворотки, содержащей разные количества 
ГСБ, представлены в табл. 3.

Следовательно, без внесения вкусо-ароматических 
наполнителей использование ГСБ может быть минималь-
ным — не выше 1 %. Такая дозировка ГСБ не значитель-
но улучшит белковый состав основы кислородных кок-
тейлей.

В связи с этим на втором этапе исследования для 
улучшения органолептических показателей основы кис-
лородного коктейля, обогащенной ГСБ, решено сочетать 
молочную сыворотку с фруктово-ягодными соками. Нами 
выбрано несколько видов фруктово-ягодных соков: апель-
синовый, мультифруктовый, виноградный и смородино-
вый. Создан ряд модельных образцов, содержащих мо-
лочную сыворотку, сок и ГСБ. Объемные соотношения 
молочная сыворотка / сок варьировали: 90/10, 70/30 
и 50/50. Дозы ГСБ в каждом варианте составляли 1, 2 
и 3 %. Опытные пробы сравнивали с контрольными ва-
риантами, содержащими соответствующие количества 
молочной сыворотки и сока, но без ГСБ.

Все образцы были зашифрованы, в соответствии 
с действующим стандартом, случайным трехцифровым 
номером, чтобы скрыть происхождение пробы [12].

При этом выяснено, что вносимые дозы ГСБ 
при 20 °С хорошо растворимы в молочно-фруктовой ос-
нове, не образуют осадка и не влияют на консистенцию 
смеси, поэтому в испытуемых образцах оценивали толь-
ко вкус, запах и цвет.

Таблица 1

Средние физико‑химические показатели молочной сыворотки
Массовая доля, %

Кислотность, оТ рН Плотность, кг/м3

Сухие вещества Белок Жир Лактоза Зола

6,04 0,46 0,05 4,10 0,69 65 5,83 1024

Таблица 2

Органолептические отклонения, предложенные 
экспертами‑дегустаторами, снижающие качество 

продукта
Анализируемый 

критерий Органолептические отклонения

Внешний вид Появление серого или желто-
коричневого оттенков

Вкус

Привкус белка
Неприятный вкус белка (альбуминный)
Горький
Горько-соленый

Запах
Добавленного ГСБ
Неприятный запах белка 
(альбуминный)

Консистенция Нет

Таблица 3

Органолептические показатели смесей молочной 
сыворотки с гидролизатом сывороточных белков
Доза ГСБ, 

% Характеристика вкуса

1,0
Вкус сыворотки;
наличия ГСБ не ощущается или ощущается 
на уровне оттенка в 50 % случаев.

2,0
Преобладает вкус сыворотки;
наличие ГСБ ощущается горьковатым привкусом 
белка (альбуминным).

3,0
Преобладает вкус сыворотки, но в 100 % случаев 
наличие ГСБ ощущается слабо-горьким вкусом 
и альбуминным запахом.

4,0
Вкус сыворотки в 80 % случаев сопровождается 
горьким, в 20 % случаев горько-соленым вкусом 
и альбуминным запахом.

5,0
В 100 % случаев вкус сыворотки сопровождается 
неприятным вкусом белка (альбуминный), 
горьким и горько-соленым вкусами.
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Как выяснилось, ГСБ придает молочной сыворотке 
определенный оттенок от серого до выраженного жел-
то-коричневого цвета. Причем интенсивность цвета про-
порциональна количеству внесенного ГСБ. Видимо, это 
результат его значительной оптической активности.

По значимости экспертами этих показателей рассчи-
таны весовые коэффициенты методом Ранга [13]. Наиме-
нее важный, на взгляд дегустаторов, показатель получал 
1 балл, следующий по значимости показатель — 2 бал-
ла и наиболее весомый — 3 балла. Распределение коэф-
фициентов по итогам анкетирования приведено в табл. 4.

Из табл. 4 видно, что наиболее значимым оказался 
вкус, так как его весовой коэффициент наибольший — 
0,43, наименее значимый показатель — цвет.

Органолептическую оценку фиксировали по каждо-
му критерию и суммировали в виде итоговой оценки в бал-
лах в дегустационной карте. Каждый эксперт проводил 
анализ проб независимо от других экспертов и использо-
вал для оценки дискретную пятибалльную шкалу. При этом 
качество показателя считалось отличным, если оценива-
лось на 5 баллов, хорошим, если — на 4 балла, удовлетво-
рительным и неудовлетворительным, соответственно, на 3 
и 2 балла. Если каждый эксперт ставил балл 3 или ниже, 
то оценку дополняли общими терминами, которые описы-

вают характер органо лепти ческого отклонения. Таким об-
разом, результат метода представляет собой средние зна-
чения по группе, дополненные общепринятыми термина-
ми, в случае, если эти средние значения ниже 3,6 [13].

При сочетании молочной сыворотки и сока, соот-
ветственно, в количествах 90/10 и 70/30, наряду с невы-
раженным вкусом сока и недостаточной сладостью, из-
лишне кислым вкусом, отмечается появление ряда орга-
нолептических отклонений, вызываемых наличием ГСБ, 
которые становятся более выраженными по мере увели-
чения дозы ГСБ.

Приемлемым по органолептическим показателям 
для создания основы кислородного коктейля является 
соотношение молочной сыворотки и сока 50:50. В этом 
случае даже при дозе ГСБ 3 % вкусо-ароматические ха-
рактеристики основы оцениваются достаточно высоко. 
Лишь при использовании смородинового сока общая ор-
ганолептическая оценка снижается из-за низких показа-
телей за цвет. Однако и в этом случае показатели вкуса 
и запаха имеют высокие баллы. В целом основа имеет 
выраженный фруктово-ягодный вкус при внесении апель-
синового, мультифруктового и смородинового соков. 
При использовании виноградного сока фруктово-ягод-
ный вкус менее выражен, но устраняется вкус и запах 

Таблица 4

Матрица рангов органолептических показателей основы кислородного коктейля, обогащенной ГСБ

Показатель качества
Дегустатор Суммы рангов j-го 

показателя
(ΣGij)

Весовой 
коэффициент

(gj)
1 2 3 4 5

Цвет 1 2 1 1 1 6 0,20
Запах 3 1 2 2 3 11 0,37
Вкус 2 3 3 3 2 13 0,43

30 1

Таблица 5

Дегустационная карта результатов органолептической оценки основы кислородного коктейля, 
обогащенной ГСБ

Сок Массовая доля 
ГСБ, %

Наименование показателей Итоговая оценка, балл

Цвет Запах Вкус Суммарная С учетом коэффициентов 
значимости

Апельсиновый

0 4,8 4,8 5,0 14,6 4,87
1 5,0 4,8 4,8 14,6 4,87
2 5,0 4,8 4,8 14,6 4,87
3 5,0 4,6 4,8 14,4 4,766

Мультифруктовый

0 4,8 4,8 4,8 14,4 4,8
1 4,8 4,6 4,8 14,2 4,726
2 5,0 4,6 4,6 14,2 4,68
3 5,0 4,4 4,4 13,3 4,52

Виноградный

0 4,8 4,8 4,8 14,4 4,8
1 4,8 4,4 4,6 13,8 4,56
2 5,0 4,4 4,4 13,8 4,52
3 5,0 4,0 4,2 13,2 4,286

Смородиновый

0 2,4 4,8 4,8 14,4 4,32
1 2,4 4,6 4,6 13,6 4,234
2 2,2 4,4 4,4 11,0 3,96
3 2,2 4,2 4,4 10,4 3,886
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молочной сыворотки, которые часто являются ограни-
чивающими в производстве напитков из данного вида 
молочного сырья.

Сводные данные пяти экспертов по оценке образцов 
смесей, содержащих молочную сыворотку и сок в рав-
ном соотношении, представлены в табл. 5 (см. стр. 7). 

Характеристика вкуса и запаха контрольных и опыт-
ных образцов, содержащих разные фруктово-ягодные 
соки, представлена в табл. 6.

В заключении следует отметить, что по результатам 
экспертной оценки органолептических показателей ос-
нов для кислородных коктейлей установлено:

— допустимой дозой ГСБ с глубокой степенью ги-
дролиза (около 60 %) является количество 1–3 % от обще-
го объема белково-углеводной основы;

— наличие ГСБ не ощущается при сочетании мо-
лочной сыворотки и фруктово-ягодного сока в соотно-
шении 50:50.
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