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увеличивается с каждым годом, так как молочные продукты обладают 
высоким спросом, только за 2018 год было произведено 535,5 тыс.тон 
молока, это на 11% больше чем в 2017году. Основными популярными 
молочными продуктами являются обработанное молоко, сметана, творог и 
сыр.[1] 

При производстве сыра и творогавыделяется значительное количество 
сыворотки. По своему химическому составу сыворотка является хорошим 
сырьем для производства низкокалорийных продуктов.В творожной 
сыворотке содержится витамины группы В (В1, В2,В5,В6,В9), витамины 
Н,С,Е и РР. Биологическая ценность молочной сыворотки обусловлена 
содержащимися в ней белковыми и азотистыми соединениями, углеводами, 
липидами, минеральными веществами, витаминами, органическими 
кислотами, ферментами, иммунными телами и микроэлементами.[2] 

В качестве растительного сырья исследовали ягоды облепихи и ирги, 
произрастающие в Акмолинской области Северного Казахстана, а также в 
качестве обогащающих добавок исследовали отвар листьев стевии и 
измельченные экструдированные зерна риса. 

В ягодах облепихи содержится 2,57% водорастворимых сахаров, 2,8% 
органических кислот, 4,4–9% жирного облепихового масла, 0,79% пектинов, 
4,5% каротиноидов.В состав ягод ирги входит 6-12% сахаров, 1% 
органических кислот, 0,8% дубильных и красящих веществ, 10–40мг/100г 
аскорбиновой кислоты.Фитостерины и кумарины иргипонижают 
свертываемость крови. [3] 

Стевия-травянистое растение, широко применяющиеся в лечении 
сахарного диабета. Стевиозид в ее составе в 120 раз слаще сахара, 
ребаудиозид в 320 раз. Также в ее составе имеется хлорогеновая кислота, 
является ингибитором при расщеплении глюкозы, в ходе чего снижается 
количество сахара в крови. [4] 

Экструдированый рис- это зерна риса прошедшие термо-, гидро- и 
механическую обработку, которая позволяет получить продукты нового 
поколения. Экструдированые зерна обладают высокой усвояемостью, что 



способствует их широкому применению для производства в детских, 
диетических и геродеетических продуктов. [5] 

Актуальность работы заключается в решение проблемы переработки 
сыворотки путем создания продуктов для функционального питания. Одним 
из вариантом таких продуктов являются фитожеле, на основе сыворотки с 
добавлением растительных компонентов. 

Исследования проводились на базе лаборатории Казахского 
Агротехнического университета имени С. Сейфуллина. 

Основными объектами исследования являлись: творожная сыворотка, 
сок ирги, молоко, сокоблепихи, отвар стевии, экструдированные зерна риса. 

Для определения физико-химических характеристик объектов 
исследований использовались общепринятые и стандартные методики, 
таблицы. 

В результате исследований определили органолептические и физико-
химические показатели творожной сыворотки,на соответствие требованиям 
стандарта ГОСТ 34352-2017. Творожная сыворотка была получена на базе 
экспериментального молочного цеха лаборатории Казахского 
Агротехнического университета имени С. Сейфуллина. Результаты 
исследований приведены в таблице 1 и 2. 

 
Таблица 1. Органолептические показатели творожной сыворотки. 

 
Наименование 
показателя Характеристика молочной сыворотки 

Внешний вид и 
консистенция Однородная консистенция, допускается наличие осадка 

Вкус и запах Чистый кисловато-сладкий, с свойственным привкусом и 
запахом  

Цвет Желтый, с зеленоватым оттенком 
 

Таблица 2.Физико-химические показатели творожной сыворотки. 
 

Сырье Плотность, 
г/см3 

Кислотность Массовая доля сухих 
веществ, % °Т рН 

Сыворотк
а 
молочная 

1,024 60 4,3 5,6 

 
Сравнивая органолептические и физико-химические показатели 

творожной сыворотки с требованиями стандарта ГОСТ 34352-2017, можем 
сказать, что исследуемая творожная сыворотка соответствует требованиям и 
ее дальше можно использовать в качестве основного сырья. 

С помощью общепринятых методик были отобраны 3опытных 
композиции фитожеле с наилучшими органолептическими показателями и 



оптимальной рецептурой.  Органолептические показатели фитожеле 
приведены в таблице 3. 

 
Таблица 3. Органолептические показатели опытных композиций 

фитожеле 
 

Показател
и 

Композиция 
№1 

Композиция №2 Композиция №3 

Цвет Бордовый Белый  Светло-оранжевый 
Консистен
ция 

Однородная, 
плотная, 
желеобразна
я 

Однородная, 
плотная, 
желеобразная с 
включениями 
хлопьев 

Однородная, 
плотная, 
желеобразная 

Запах Выраженный
, 
свойственны
й соку ирги 

Молочный Выраженный, 
свойственный соку 
облепихи 

Вкус Мягкий, 
выраженный 

Нежный молочный, 
приятный 

Сладковатый, 
выраженныйвкус, 
приятный 

 
Добавление растительных компонентов не только повышает пищевую и 

биологическую ценность, но приглушают ярко выраженный сывороточный 
привкус и цвет, что повысит потребительский спрос на изделия из 
твороженной сыворотки. 

Входе исследований были определены физико-химические показатели 
желейных десертов на основе твороженной сыворотки. Данные исследований 
приведены в таблице4. 

 
Таблица 4. Физико-химические показатели опытных композиций 

фитожеле 
 

Показатели 
 
Композиции 

Кислотность 
 

Сухие 
вещества, 
% 

Сахароза г/  

°Т рН 
Композиция 
№1 

41,6 4,6 12,6 10,9 

Композиция 
№2 

39,3 5,5 10,4 8,6 

Композиция 
№3 

65,3 4,7 11,5 9,9 

 



Физико-химические показатели опытных образцов соответствуют 
требованиям стандарта ГОСТ Р 55462-2013. 

На основании проведенных исследований, установлено, что при 
использовании растительных компонентов в технологии приготовления 
желейных десертных, повышается пищевая и биологическая ценность 
готового продукта. Также растительные компоненты положительно влияют 
на органолептические и физико-химические показатели фито желе.  

Было выявлено что при добавление сока ирги в творожную сыворотку 
титруемая кислотность снизилась на 18,4 °Т, а при добавление и молока 20,7 
°Т. Дикорастущее сырье Северного Казахстана представляет уникальную 
ценность, благодаря наличию активных компонентов, которые в сочетании с 
твороженной сывороткой дают возможность разработки продуктов имеющие 
высокую биологическую ценность при минимальном количестве затрат. 
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