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В настоящее время большой интерес приобретает получение молочных 

напитков на основе молочной сыворотки. Такие напитки являются 
преспективными, так как использование вторичного молочного сырья, 
образующегося в значительных количествах при производстве сыра, творога 
и казеина, позволяет повысить их пищевую ценность и снизить 
себестоимость. 

Молочный напиток является одним из востребованных молочных 
продуктом для всех возрастов среди населения по всему миру [1]. 

В Германии вырабатывают напитки, содержащие 80-90% сыворотки и 
10-20% земляничного и персикового соков или 7-20% грейпфрутового. В 
напитке «Frusighurt» помимо сыворотки содержится 10% яблочного сока, в 
напиток «Multivitamin» кроме сыворотки добавлены фрукты 10 
наименований (напиток обогащен витаминами), напиток «Sanoghurt» 
представляет собой смесь молочной сыворотки с фруктовым соком с 
добавлением сывороточных белков. Запатентован способ производства 
сквашенной питьевой сыворотки. В творожную сыворотку вносят закваски и 
стабилизатор. Смесь подвергают термической обработке, после которой 
вносят бифидобактерии. Фирма MileiGmbh (Германия) разработала 
производство сухого шоколадного напитка с пониженной энергетической 
ценностью (394 ккал), рецептура которого включает сывороточно-белковый 
концентрат - 28,6%, углеводы - 49,7%, жиры – 9,1%.  

В США разработана рецептура производства и технология напитков, в 
состав которых входит 84% сыворотки, 8% арахиса, 7% сахара, 1% какао-
порошка, 0,05% эмульгатора. Содержание белка составляет 3,5%. Напиток 
обогащен кальцием и витаминами группы В, имеет слабовыраженный 
шоколадно-ореховый привкус, по консистенции напоминает молочный 
коктейль. Во Франции запатентован способ приготовления напитков из 
сыворотки в асептических упаковках с длительным сроком хранения. В 
Швейцарии вырабатывают напиток «Фрежи», содержащий 50% сыворотки, 
сахар и натуральные ароматизаторы из цитрусовых. Стерилизованный при 
110°С и фасованный в асептических условиях напиток может храниться 6 
месяцев без охлаждения.  

Объединение Arla (Швеция) выпускает освежающий напиток 



«NaturesWonder» («Чудо природы»), компонентами которого являются 
лактоза, белки молочной сыворотки, полученные методом 
ультрафильтрации, и смесь ананасового, апельсинового и других фруктовых 
соков. Способ его производства запатентован. Секрет уникального вкуса 
напитка заключается в способе гидролиза лактозы, разработанном филиалом 
ASM объединения Aria. Напиток пользуется спросом и экспортируется в 
Канаду. Его производство начато в Германии и Великобритании. В Италии 
разработан способ производства напитков из сывороточно-белковых 
концентратов, которые обладают более плотной консистенцией и 
однородной структурой, чем традиционные кисломолочные напитки [2, 3]. 

Сыворотка – один из самых полезных продуктов, получаемых из 
молока. Благодаря высокому содержанию витаминов группы В напитки, 
приготовляемые на основе молочной сыворотки, оказывают укрепляющее 
действие на организм в целом. 

Целью исследования является получение молочного напитка на основе 
сыворотки, с наполнителями из растительного сырья. В качестве 
растительного сырья выбран лимонный, морковный и тыквенный 
свежевыжатый сок и для улучшения вкуса мед. На начальном этапе изучен 
химический состав используемых продуктов (Таблице 1, 2). 

 
Таблица 1. Химический состав  морковного сока 

 
Показатель Пищевая ценность г/100г продукта 
Калорийность 56 кКал 
Белки 1,1 г 
Жиры 0,1 г 
Углеводы 12,6 г 
Органические кислоты 0,2 г 
Пищевые волокна 1 г 
Вода 84,6 г 
Зола 0,4 г 

Витамины Витамин А, В1, В2, C, РР, НЭ, РЭ 
бета каротин 

Макроэлементы 
Калий, K 130 мг 
Кальций, Ca 19 мг 
Магний, Mg 7 мг 
Натрий, Na 26 мг 
Фосфор, Ph 26 мг 
Микроэлементы 
Железо, Fe 0,6 мг 
Усвояемые углеводы 
Крахмал и декстрины 0,2 г 
Моно- и дисахариды (сахара) 12,4 г 



 
По данным таблицы 1, морковный сок богат такими витаминами и 

минералами, как: витамином А - 38,9 %, бета-каротином - 42 % и т.д. 
Витамин А отвечает за нормальное развитие, репродуктивную функцию, 
здоровье кожи и глаз, поддержание иммунитета. бета-каротин является 
провитамином А и обладает антиоксидантными свойствами. 6 мкг бета-
каротина эквивалентны 1 мкг витамина А. 

 
Таблица 2. Химический состав тыквенного сока 

 
Показатель Пищевая ценность г/100г продукта 

1 2 
Пищевая ценность 
Калорийность 110 кКал 
Белки 5 гр. 
Жиры 0,5 гр. 
Углеводы 22 гр. 
Пищевые волокна 10 гр. 
Органические кислоты 0,5 гр. 
Вода 91,8 гр. 
Моно- и дисахариды   21 гр. 
Зола 3 гр. 
Витамины Бета-каротин, витамин PP, A, B1, B2, 

B5, B6, B9, C, E 
Макроэлементы 
Кальций 125 мг 

1 2 
Магний 70 мг 
Фосфор 125 мг 
Железо 2 мг 
Цинк 1,2 мг 
Йод 5 мкг 
Фтор 4,3 мг 
 

В составе тыквенного сока около 90% приходится на 
структурированную воду. В соке тыквы есть каротин, также витамины А, К, 
В, Е, С. Минеральные вещества, содержащиеся в тыквенном соке: железо, 
цинк, магний, калий, фосфор, натрий, марганец и другие. Также в нем 
присутствует пектин, отвечающий за работу кишечника, обмена веществ и 
всей пищеварительной системы. Сок тыквы повышает иммунитет, 
успокаивает нервы, снижает уровень сахара, а следовательно полезен 
диабетикам.  

Клетчатка в тыквенном соке способствует избавлению от запоров и 
нормализации функций кишечника. Тыквенный сок с медом и лимоном 



используют как жаропонижающее и общеукрепляющее средство при 
простудах и гриппе. При беременности тыквенный сок облегчает состояние, 
так как уменьшает тошноту, запоры и рвоту. Наружное применение сока 
благотворно сказывается на состоянии кожи.  

Перспективные направления в производстве продуктов 
функционального назначения:  

•Улучшение пищевой и биологической ценности путем направленного 
регулирования состава; 

•Разработка новых групп молочных продуктов для индивидуализации 
спортивного, диетического, сбалансированного питания;  

•Создание функциональных продуктов на молочной основе для 
питания разных квалификаций населения;  

•Разработка мелко фасованной продукции в виде разовой порции 
потребления [4]. 

Для приготовления данного напитка разработана рецептура молочного 
продукта. Использовали различное сочетание или пропорцию ингредиентов, 
что наглядно представлено в таблице 3. 

Таблица 3. Разработанная рецептура молочного напитка  
 

Сырье Контрольный 
образец 

Рецептуры, кг 
Образец 
№ 1 

Образец 
№ 2 

Образец 
№ 3 

Образец 
№ 4 

Образец 
№ 5 

Образец 
№ 5 

Сыворотка 850 500  550  600  500  550  600  
Тыквенный 
сок 

 100  150  200  100  150  200  

Морковный 
сок 

 200  150  100  200  150  100  

Лимонный 
сок 

 50 50  50  50 50  50  

Сахарный 
сироп 

150 150  100  50     

Мёд     150  100  50  
Итого 1000 1000  1000  1000  1000 1000 1000 

 
Как показано в таблице 3, подготовлен 6 образцов (рецептур) молочной 

напитки в различных соотношениях, где по итогам дегустации 5 образец 
определен как самый приемлемый для потребления. Оценка дегустации 
проведена по 5 бальной шкале, оценивались такие органолептические 
показатели, как запах, внешний вид, цвет и вкус (Таблица 4). По итогам 
дегустационной комиссии оптимальным вариантом молочного напитка 
выбран №5 образец. 

 
Таблица 4. Органолептический показатель образца №5 

 



Образец Органолептические показатели 
Консистенция Вкус и запах Внешний вид 

Образец 
определенный 
по итогам 
дегустации 

Однородная, без 
признаков 
расслоения 

Выраженный, 
сывороточный, 
приятный, с 
остаточным кисло-
сладким 
послевкусием, без 
посторонних 
привкуса и запаха. 

Свойственный 
входящим в 
рецептуру 
наполнителями, 
красно-
оранжевый цвет 

 
Как показано в таблице 4, органолептические показатели выбранной по 

итогам дегустации молочного продукта полностью соответствуют по всем 
основным качествам молочному продукту, и является оптимальной. 

Научная работа по данному вопросу продолжаются, планируется 
изучение физико-химических показателей и энергетической ценности 
предлагаемого продукта, а также содержание биологически активных 
веществ в составе нового продукта. Исследования будут проводиться в 
Казахском НИИ перерабатывающей и пищевой промышленности и в других 
научно-исследовательских институтах. 
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