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Аннотация. Исследование направлено на разработку технологии производства функционального кисло-
молочного напитка, обогащенного тритерпеновым соединением – бетулином, выделяемым из бересты бере-
зы. Цель работы – повышение эффективности переработки молока за счет адаптации бетулина к условиям 
молочнокислого и смешанного брожения, а также определение оптимальных технологических параметров для 
создания продукта с улучшенными органолептическими свойствами и повышенной хранимоспособностью. 
В рамках эксперимента использовали коровье молоко и бетулин (ТУ 10.89.15-003-32227225-2024). Изучено влия-
ние различных доз бетулина (0,003 %, 0,008 %, 0,013 %) на динамику активной кислотности, консистенцию, 
вкусоароматические характеристики и стабильность продукта при хранении. Для сквашивания применяли две 
заквасочные культуры: YO-428L (смешанное брожение, включает Saccharomyces cerevisiae) и LAT BY-T (молоч-
нокислое брожение, Streptococcus thermophilus и Lactobacillus bulgaricus).Результаты показали, что бетулин ока-
зывает стабилизирующее влияние на структуру кисломолочного геля, предотвращая синерезис и способствуя 
формированию однородной вязкой консистенции. Наибольший эффект наблюдался при использовании йогурто-
вой закваски LAT BY-T: образцы с дозой бетулина 0,013 % характеризовались плотной текстурой без отделе-
ния сыворотки, выраженным кисломолочным вкусом с легким ароматом бересты. Активная кислотность в 
таких образцах оставалась стабильной в течение 16 суток хранения, что свидетельствует о замедлении 
пост-кислотной ферментации. При смешанном брожении (закваска YO-428L) выявлено незначительное ингиби-
рующее действие бетулина на активность дрожжей, однако органолептические показатели уступали образ-
цам с LAT BY-T. Органолептическая оценка, проведенная с участием экспертов, подтвердила, что напитки с 
максимальной дозой бетулина (0,013 %) получили наивысшие баллы за счет сбалансированного вкуса и улуч-
шенной текстуры. Практическая значимость исследования заключается в разработке нормативно-
технических документов для напитков «Пересвет» и «Радость», готовых к внедрению в производство. Полу-
ченные данные расширяют возможности использования растительного тритерпенсодержащего сырья в мо-
лочной промышленности для создания функциональных продуктов, обогащенных биологически активными ве-
ществами. Результаты работы могут быть применены для оптимизации рецептур, повышения конкуренто-
способности продукции и удовлетворения растущего спроса на здоровое питание. 

Ключевые слова: бетулин, тритерпеновые соединения, кисломолочный напиток, комбинированный 
продукт, заквасочные культуры, активная кислотность, органолептические показатели, технологический 
процесс, хранимоспособность. 
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Abstract. The study focuses on developing a technology for producing a functional fermented milk drink enriched with 
betulin, a triterpene compound derived from birch bark. The aim was to enhance milk processing efficiency by adapting betulin 
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to lactic acid and mixed fermentation conditions, as well as to determine optimal technological parameters for improving organ-
oleptic properties and storage stability. The experiment used cow’s milk and betulin (TU 10.89.15-003-32227225-2024). The 
influence of betulin doses (0,003%, 0,008%, 0,013%) on active acidity dynamics, consistency, flavor, and storage stability was 
analyzed. Two starter cultures were tested: YO-428L (mixed fermentation, including Saccharomyces cerevisiae) and LAT BY-T 
(Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus).Results demonstrated that betulin stabilizes the fermented milk gel 
structure, preventing syneresis and ensuring homogeneous viscosity. The most significant improvement was observed with the 
LAT BY-T starter: samples containing 0,013% betulin exhibited a dense texture without whey separation, a pronounced dairy 
flavor, and a subtle birch aroma. Active acidity remained stable during 16 days of storage, indicating slowed post-acidification. 
In mixed fermentation (YO-428L), betulin slightly inhibited yeast activity, yet organoleptic scores were lower compared to LAT 
BY-T.Sensory evaluation confirmed that samples with 0,013% betulin received the highest scores due to balanced taste and 
enhanced texture. The practical outcome includes the development of technical standards for the drinks "Peresvet" and "Ra-
dost." The findings highlight the potential of plant-based additives in dairy technology to create functional products enriched with 
bioactive compounds. This research contributes to recipe optimization, competitive product development, and meeting the 
demand for healthier food options. 

Keywords: betulin, triterpene compounds, fermented milk drink, combined product, starter cultures, active acidity, 
organoleptic characteristics, technological process, shelf life. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Современная пищевая промышленность стал-
кивается с возрастающим спросом на продукты, со-
четающие высокую пищевую ценность, функциональ-
ные свойства и соответствие принципам здорового 
образа жизни. Особую актуальность приобретает 
разработка комбинированных молочных продуктов, 
обогащенных биологически активными компонентами 
растительного происхождения. 

Технология кисломолочных напитков не преду-
сматривает отделения сыворотки, что позволяет пол-
ностью использовать все исходные компоненты моло-
ка, а также дает возможность эффективно корректиро-
вать состав готового продукта. В результате биохими-
ческих процессов, протекающих во время сквашива-
ния, из белков, жиров и углеводов молока образуются 
соединения в легко усваиваемой организмом человека 
форме. Пищевая и биологическая ценность кисломо-
лочных продуктов превышает аналогичные показатели 
цельномолочной продукции. Различают продукты мо-
лочнокислого брожения, где бактерии расщепляют 
лактозу с образованием молочной кислоты (творог, 
сметана, йогурт, ряженка, простокваша, снежок) и про-
дукты смешанного брожения, где наряду с молочной 
кислотой образуется углекислый газ, спирт и ряд лету-
чих кислот (кефир, кумыс). Ассортимент кисломолоч-
ных продуктов достаточно широк, и в зависимости от 
типа брожения возможно направленное формирование 
различных потребительских свойств [1, 2]. 

Задачами государственной важности является 
обеспечение сбалансированного питания населения, 
профилактика алиментарнозависимых заболеваний, 
увеличение продолжительности и повышение каче-
ства жизни за счет развития производства обогащён-
ных продуктов и проведения соответствующих науч-
ных исследований. Актуальность этих задач подтвер-
ждается в распоряжении Правительства РФ №1364-р 
«Об утверждении Стратегии повышения качества пи-
щевой продукции в Российской Федерации до 
2030 года». Мировой опыт также свидетельствует о 
растущем рынке функциональных молочных продук-
тов: по некоторым оценкам, его объем к 2030 году пре-
высит 150 млрд. долларов, при ежегодном росте 6,8 % 
[3].  

Создание комбинированных молочных продук-
тов – сравнительно новое направление в пищевой 
промышленности. Такими выдающимися учеными, 

как А.Г. Храмцов, И.А. Рогов, Н.Н. Липатов и другими, 
теоретически обоснована и практически доказана 
эффективность данного направления. В настоящее 
время широко ведутся исследования по возможности 
создания поликомпонентных молочных продуктов, 
широко используется комбинирование сырья различ-
ного происхождения: сиропы и экстракты трав, рыб-
ные, овощные, фруктовые, плодовые и ягодные по-
луфабрикаты, растительный белок и жир, пищевые 
волокна, кальций, витамины и многое другое [3, 4]. 

Перспективным в создании новых пищевых 
продуктов модифицированного состава и свойств 
является направление по комбинированию молочного 
и растительного сырья. Данная комбинация предо-
ставляет возможность взаимного обогащения полу-
чаемых продуктов эссенциальными ингредиентами.  

Наряду с уже достигнутыми результатами в 
данном направлении необходим дальнейший поиск 
оригинальных подходов в создании комбинированных 
продуктов, гарантирующих полное использование 
потенциала сырья и позволяющих повысить качество 
готовой продукции. В настоящее время наблюдается 
рост популярности обогащенных продуктов. Произво-
дители отмечают рост потребительского спроса на 
такие молочные продукты, как йогурты с различными 
обогащающими добавками [5]. 

В рамках выполнения НИР № 0534-2021-0010 
авторским коллективом научно обоснована возмож-
ность получения обогащенного кисломолочного напит-
ка с отличными органолептическими характеристиками 
и повышенной за счет использования тритерпенсо-
держащего сырья хранимоспособностью. Сотрудника-
ми лаборатории научно-прикладных и технологических 
разработок «Сибирского НИИ сыроделия» ФАНЦА в 
качестве перспективного растительного ингредиента 
для комбинации с молочным сырьем выбрано тритер-
пенсодержащее сырье в виде бетулина.  

Бетулин является природным тритерпеном, ко-
торый выделяют из коры берез – бересты [6]. В со-
ставе тритерпенов бересты преобладает бетулин. 

Бетулин известен своими целебными свойства-
ми давно: он был открыт Т.Е. Ловицем (преемником 
М.В. Ломоносова) в 1778г., но в последние годы в 
мире наблюдается рост интереса к нему [7, 8]. 
На текущий момент доказанными считаются следую-
щие его свойства: антисептическое; ранозаживляю-
щее; гепатопротекторное; желчегонное; антиокси-
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дантное; иммуностимулирующее; противоопухоле-
вое; противовирусная активность; ингибирование 
развития микробактерий туберкулеза; противогрибко-
вое действие; учеными США и Японии доказана про-
тивомеланомная активность бетулина и его произ-
водных; при включении бетулина в крем он проде-
монстрировал солнцезащитное действие (UVA-UVB-
фильтр); ингибирование фермента эластазы, ответ-
ственного за потерю упругости эластичными волок-
нами кожи; стимулирует синтез коллагена и останав-
ливает воспалительные процессы в коже, защищая 
ее от воздействия протеинкиназ; отбеливает кожу за 
счет тормозящего действия на меланогенез [9]. 

Введение в продукты питания экстракта бере-
сты позволит создать функциональные продукты пи-
тания и использовать их: в рационе питания здоровых 
людей, людей, проживающих и работающих в тяже-
лых условиях Крайнего Севера, высокогорья, пу-
стынь, в геопатогенных зонах, на вредных производ-
ствах; для снижения последствий вредных привычек; 
для лиц высокого профессионального риска в целях 
снижения уровня профессиональной генетической 
патологии (антимутаген); для спортсменов в качестве 
питания без каких-либо ограничений, так как экстракт 
не обладает допинговой активностью [10]. 

В настоящее время бетулин включен в список 
биологически активных добавок к пище, рекомендо-
ванных для оптимизации питания и улучшения здо-
ровья населения, уровень потребления которой со-
ставляет от 40 до 80 мг/сутки [11–13]. Сочетание кис-
ломолочной основы с бетулином позволит создать 
обогащенный пищевой продукт, способный воспол-
нить дефицит биологически активных веществ в со-
временном питании. 

Такие инновации не только отвечают запросам 
потребителей, ориентированных на профилактику 
алиментарнозависимых заболеваний и улучшение 
качества жизни, но и способствуют устойчивому разви-
тию отрасли за счет использования возобновляемых 
ресурсов. В этом контексте тритерпенсодержащее 
сырье, в частности бетулин, выделяемый из бересты 
березы, представляет значительный интерес как пер-
спективный ингредиент для создания функциональных 
продуктов. Его уникальные свойства открывают воз-
можности для обогащения молочных продуктов, тра-
диционно являющихся основой рациона населения. 

Интеграция растительных компонентов в молоч-
ные продукты позволяет решить несколько стратегиче-
ских задач. Во-первых, это компенсация дефицита 
эссенциальных веществ в современном питании, обу-
словленного снижением качества сырья и изменением 
пищевых привычек. Во-вторых, сокращение использо-
вания синтетических добавок (стабилизаторов, консер-
вантов) за счет натуральных аналогов, что соответ-
ствует трендам «чистой этикетки» (clean label). 
В-третьих, создание продуктов с направленным дей-
ствием – например, для регионов с экстремальными 
климатическими условиями или для групп риска, под-
верженных профессиональным заболеваниям. Приме-
нение бетулина, уже включенного в реестр биологиче-
ски активных добавок, становится ключевым элемен-
том такой стратегии. Его сочетание с пробиотическими 
культурами в кисломолочных напитках способствует 
взаимному усилению функциональных свойств, обес-
печивая синергизм действия пробиотических и биоло-
гически активных компонентов.   

Цель исследования – повышение эффективно-
сти переработки молока путем адаптации тритерпен-

содержащего сырья (бетулина) к условиям молочно-
кислого брожения и определения оптимальных тех-
нологических режимов, что позволит научно обосно-
вать технологию нового комбинированного кисломо-
лочного напитка с улучшенными свойствами. 

 

МЕТОДЫ 
 

Предмет исследования – научное обоснование 
параметров технологии кисломолочного напитка из 
натурального коровьего молока с добавлением бету-
лина, с наличием пробиотических микроорганизмов, 
без вкусо-ароматических добавок, с отличными орга-
нолептическими показателями и повышенной храни-
моспособностью. 

Исследования проводились на коровьем моло-
ке, соответствующем требованиям ГОСТ 31449. 
В качестве тритерпенсодержащего сырья использо-
вали экстракт бересты березы «Бетулин» по 
ТУ 10.89.15-003-32227225-2024 от ООО «Сады Алтая 
АГРО». «Бетулин» представляет собой комплекс 
продуктов природного происхождения, преимуще-
ственно бетулина и лупинола, а также иных биологи-
чески активных веществ, выделенных из бересты 
березы. Экстракт бересты предназначен для исполь-
зования при производстве биологически активной 
добавки к пище и обогащения пищевых продуктов. 

Для сквашивания использовались две лиофили-
зированные и концентрированные заквасочные куль-
туры. Первая заквасочная культура – YO-428L марки 
«Lactoferm» (Biochems.r.l.,Италия). Видовой состав 
закваски представлен культурами Streptococcussalivar-
iussubsp. thermophilus, Lactobacillusdelbrueckiisubsp. 
bulgaricus и Saccharomycessubsp. cerevisiae. Данную 
закваску производитель рекомендует использовать в 
технологии мацони, тана и айрана с получением густой 
консистенции. Вторая заквасочная культура – LAT BY-T 
марки «Лактина» (Лактина, Болгария). Видовой состав 
закваски представлен культурами Streptococcus 
thermophilus и Lactobacillusdelbrueckiisubsp. bulgaricus. 
Производитель данную закваску рекомендует исполь-
зовать в технологии питьевого йогурта с получением в 
меру вязкой консистенции. 

Экспериментальные выработки образцов кисло-
молочного напитка проводились в емкостях из нержа-
веющей стали с проведением процесса сквашивания 
на водяной банемарки БВ-24 (Биомер, Россия). Актив-
ная кислотность измерялась поверенным pH-метром 
«Testo 206» с погрешностью ±0,2 pH, номер в Гос-
реестре средств измерений РФ ФГИС АРШИН 30759-05 
(компания «Testo», Германия). Физико-химические 
показатели напитка определялись по стандартным 
методикам, органолептические показатели оценива-
лись по 10-балльной шкале в соответствии с ГОСТ 
31981-2013 «Йогурты. Общие технические условия». 
Статистическая обработка данных проведена с помо-
щью Microsoft Excel (Microsoft Corporation, США). 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В соответствии с данными патента [14] бетулин 
вводят в количестве от 0,8∙10-3 г до 3,5∙10-3 г на 1 г 
жировой составляющей молока или молочного про-
дукта. Принимая во внимание данные патента и 
предыдущих исследований по выбору дозы бетулина 
на пастеризованном цельном негомогенизированном 
коровьем молоке, решено использовать принятые 
патентом дозы в технологии комбинированного кис-
ломолочного напитка: от 0,8∙10-3 г до 3,5∙10-3 г  с ша-
гом 1,35ꞏ10-3 на 1 г жировой составляющей молока.  
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Технологический процесс получения кисломо-
лочного напитка с бетулином предусматривает сле-
дующие операции (резервуарный способ): приемка и 
оценка качества сырья; подготовка сырья (очистка, 
охлаждение, промежуточное хранение); подогрев; 
внесение бетулина (в сухом виде); пастеризация и 
охлаждение смеси; заквашивание и сквашивание 
смеси; перемешивание; розлив; охлаждение. 

Изучена возможность осуществления двух типов 
брожения – смешанного (заквасочная культура YO-428L) 
и молочнокислого (заквасочная культура LAT BY-T). 

Физико-химические показатели молока-сырья: 
массовая доля жира 3,60 %; массовая доля белка 
3,06 %; сухой обезжиренный молочный остаток 
8,26 %; плотность 28,10 г/см3; активная кислотность 
6,68 ед. рН; титруемая кислотность 17°Т. В расчетах 
использована массовая доля жира 3,60 %, что соот-
ветствует 3,60 г жира в 100 мл исследуемого молока. 
Данные расчетов, необходимых для составления 
смеси в данном опыте, приведены в таблице 1. 
 

Таблица 1 – Экспериментальные образцы с бетули-
ном и без него 
 

Table 1 – Experimental samples with and without betulin 

Обра-
зец 

Количе-
ство  

бетулина 
в % 

Количе-
ство  

бетулина 
в г на 1 г 

жира 

Количество 
бетулина в г  

на 3,60 г жира 
(на 100 мл) 

Контроль 0 0 0
1 0,003 0,0008 0,0029
2 0,008 0,00215 0,0077
3 0,013 0,0035 0,0126

 

После внесения бетулина в смесь её подверга-
ли пастеризации при температуре от 85 до 87 ºС с 
выдержкой от 10 до 15 минут и дальнейшим охла-
ждением до температуры заквашивания (40‒42 ºС). 
По достижении оптимальной температуры закваши-
вания в смесь вносили заранее рассчитанное и под-
готовленное количество производственной закваски. 
Сквашивание с периодическим перемешиванием во 
всех образцах продолжалось 4 часа. Далее напиток 
отправляли на охлаждение и хранение. 

На рисунке 1 представлена динамика изменения 
активной кислотности экспериментальных образцов 
кисломолочного напитка с различной дозировкой бету-
лина, напиток получен при смешанном брожении с 
использованием закваски YO-428L. Установлено, что 
при увеличении дозы бетулина активная кислотность 
также оказывается чуть выше на каждом этапе произ-
водства (рис. 1). Таким образом, выявлено незначи-
тельное ингибирующее влияние бетулина на актив-
ность микробиологических процессов при сквашивании 
и хранении. При этом необходимо отметить, что мик-
робиологический процесс сквашивания молока прошел 
полностью и необходимая кислотность напитка достиг-
нута. Образцы с бетулином отличались более высоки-
ми значениями активной кислотности. 

В таблице 2 приведены органолептические харак-
теристики экспериментальных образцов кисломолочно-
го напитка с заквасочной культурой YO-428L. Образцы с 
бетулином характеризуются более плотной консистен-
цией и более однородной текстурой, что позволяет су-
дить о положительном влиянии растительного компо-
нента на структуру продукта, его гомогенность и одно-
родность. Вероятно, механизм данных изменений свя-
зан со стабилизацией жировых шариков небольших 
размеров в общем объеме продукта и связыванием 

свободной влаги с предотвращением синерезиса.  

 
 

Рисунок 1 – Зависимость активной кислотности  
кисломолочного напитка от дозы бетулина  

(заквасочная культура YO-428L) 
 

Figure 1 – Dependence of the active acidity of a fermented milk 
drink onthe dose of betulin (starter culture YO-428L) 
 

Таблица 2 – Органолептические показатели кисломо-
лочного напитка с бетулином и без него (заквасочная 
культура YO-428L) 
 

Table 2 – Organoleptic parameters of samples of fermented 
milk drink with and without betulin (starter culture YO-428L) 
Доза бету-

лина, % 
Внешний вид и 
консистенция

Вкус и запах Цвет 

0 (кон-
троль) 

Неоднородная, 
жидкая, со 

значительным 
отделением 
сыворотки

Кисломолоч-
ный, без по-
сторонних 

привкусов и 
запахов 

Молочно-
белый 

0,003 

Более одно-
родная, чуть 
плотнее, с 

отделением 
сыворотки

Чистый, кис-
ломолочный, 
освежающий, 
без посторон-
них привкусов

и запахов 

Молочно-
белый с 
незначи-
тельными 
вкрапле-

ниями 
частичек 
бетулина 

0,008 

Однородная, 
более плотная, 
с незначитель-
ным отделени-
ем сыворотки

0,013 

Однородная, 
плотная, с не-
значительным 
отделением 
сыворотки 

Чистый, кис-
ломолочный, с
незначитель-
ным привку-

сом и запахом
бересты 

Молочно-
белый с 
вкрапле-

ниями 
частичек 
бетулина

 

 
Рисунок 2 – Зависимости активной кислотности кисломолочного 

напитка от дозы бетулина (заквасочная культура LAT BY-T) 
 

Figure 2 – Dependence of the active acidity of a fermented milk 
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drink onthe dose of betulin (starter culture LAT BY-T) 
На рисунке 2 представлена динамика измене-

ния активной кислотности экспериментальных образ-
цов кисломолочного напитка с различной дозировкой 
бетулина, напиток получен при молочнокислом бро-
жении с использованием закваски LAT BY-T. 

Установлено, что динамика снижения активной 
кислотности образцов с бетулином схожа с динами-
кой активной кислотности контрольного образца без 
бетулина (рис. 2). Незначительное расхождение пока-
зателей активной кислотности наблюдается в первые 
часы сквашивания с более низкими показателями 
активной кислотности контрольного образца. Полу-
ченный результат свидетельствует об отсутствии в 
данном эксперименте ингибирующего влияния бету-
лина на ход молочнокислого брожения, идущего с 
достаточным образованием молочной кислоты.  

В таблице 3 приведены органолептические ха-
рактеристики экспериментальных образцов кисломо-
лочного напитка с заквасочной культурой LAT BY-T. 
В целом, образцы кисломолочного напитка, получен-
ного при помощи молочнокислого брожения, характе-
ризовались вязкой консистенцией и с увеличением 
дозы бетулина вязкость напитка росла. Бетулин рас-
пределяется равномерно по всей массе продукта.  
 

Таблица 3 – Органолептические показатели кисломо-
лочного напитка с бетулином и без него (заквасочная 
культура LAT BY-T) 
 

Table 3 – Organoleptic parameters of samples of fermented 
milk drink with and without betulin (starter culture LAT BY-T) 

Доза 
бетулина, 

% 

Внешний 
вид и кон-
систенция 

Вкус и запах Цвет 

0 (кон-
троль) 

Однород-
ная, слабо-

вязкая, с 
незначи-
тельным 

отделением 
сыворотки 

Кисломолоч-
ный, без по-
сторонних 

привкусов и 
запахов 

Молочно-
белый 

0,003 
Однород-

ная, в меру 
вязкая, с 
незначи-
тельным 

отделением 
сыворотки 

Чистый, кис-
ломолочный, 
освежающий, 

без посто-
ронних при-
вкусов и за-

пахов 

Молочно-
белый с 
незначи-
тельными 
вкрапле-

ниями 
частичек 
бетулина

0,008 

0,013 

Однород-
ная, вязкая, 
без отделе-
ния сыво-

ротки 

Чистый, вы-
раженный 

кисломолоч-
ный, с незна-
чительным 

привкусом и 
запахом бе-

ресты 

Молочно-
белый с 
вкрапле-

ниями 
частичек 
бетулина 

 
На рисунке 3 приведен график зависимости ак-

тивной кислотности кисломолочного напитка, полу-
ченного при помощи разных заквасок в разные пери-
оды времени. 

Установлено, что на конец сквашивания (рН+4 ча-
са) кисломолочный напиток типа йогурта с закваской 
LAT BY-T характеризовался более низким значением рН 
во всех образцах по сравнению с кисломолочным 
напитком типа мацони с закваской YO-428L. В готовом 
продукте (рН+24 часа) активная кислотность в напитке с 
закваской LAT BY-T во всех образцах (независимо от 
дозы бетулина) примерно на одном уровне. 

 
рН+4 часа 

 

 
рН+24 часа 

 

 
рН+16 суток 

 

Рисунок 3 – Зависимость активной кислотности  
кисломолочного напитка с двумя видами заквасок  

в разные периоды времени 
 

Figure 3 – Dependence of the active acidity of a fermented 
milk drink with two types of starter cultures in different time 

periods 
 

В образцах с закваской YO-428L с повышенной 
дозой бетулина активная кислотность выше по сравне-
нию с другими образцами. На конец срока хранения 
(рН+16 суток) кислотность напитка с закваской LAT BY-T 
с бетулином ниже активной кислотности напитка с за-
кваской YO-428L с бетулином. Данный результат свя-
зан с положительным влиянием бетулина на хранимо-
способность кисломолочного напитка типа йогурта с 
закваской LAT BY-T. Важно отметить более стабиль-
ные и приближенные результаты по активной кислот-
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ности образцов с бетулином к контрольному образцу в 
технологии с закваской LAT BY-T. В технологии кисло-
молочного напитка типа мацони с закваской YO-428L 
данные по активной кислотности образцов с бетулином 
нестабильны и выше контрольного образца. 

Для оценки органолептических показателей 
экспериментальных образцов кисломолочного напит-
ка с различными заквасочными микроорганизмами и 
разной дозой бетулина проведена расширенная дегу-
стация с участием представителей ООО «Сады Алтая 
Агро» (производитель «Бетулина»). 

На рисунке 4 приведены данные органолептиче-
ской оценки экспериментальных образцов напитка. 
Наибольшую суммарную оценку в баллах получили 
образцы с максимальной дозой бетулина, полученные 
при помощи закваски LAT BY-T, используемой для 
производства йогурта. Причем отмечена значительная 
разница между контрольным образцом и образцами с 
бетулином в данном типе напитка, что свидетельству-
ет о значительном положительном влиянии бетулина 
на органолептику в напитках типа йогурт. 

Образцы с закваской YO-428L с бетулином по-
лучили меньшие баллы по сравнению с образцами 
напитка типа йогурта с бетулином. При суммарной 
оценке дегустаторы высказали предположение о зна-
чительном положительном влиянии бетулина на кон-
систенцию кисломолочного напитка, полученного при 
помощи разных заквасок.  

Установлено, что бетулин способствует связыва-
нию свободной влаги и упрочнению структуры кисло-
молочного геля в технологии кисломолочных напитков. 
При использовании йогуртовой закваски отмечена 
наиболее вязкая и плотная консистенция продукта с 
более чистым чуть освежающим кисломолочным вку-
сом, что даёт возможность сделать выбор в пользу 
йогуртовой закваски LAT BY-T, состав которой пред-
ставлен культурами Streptococcusthermophilus и 
Lactobacillusdelbrueckii subsp. bulgaricus. 

 
 

Рисунок 4 – Зависимость суммарной балльной оценки 
образцов кисломолочных напитков от вида закваски и 

дозы бетулина 
 

Figure 4 – Graph of the dependence of the total score of 
experimental samples of fermented milk drinks on the type of 

starter culture and the dose of betulin 
 

На основе проведенных серий экспериментов, 
опытных выработок и полученных данных разработа-
на технологическая схема получения комбинирован-
ного кисломолочного напитка с этапами производства 
и температурно-временными режимами.  

Результаты НИР использованы в двух норма-
тивно-технических документах: СТО ФГБНУ ФАНЦА-
014-2023 «Напиток обогащенный кисломолочный 
«Пересвет» и СТО ФГБНУ ФАНЦА-016-2024 «Напиток 
обогащенный кисломолочный «Радость».  

Научная новизна работы заключается в получе-
нии новых знаний о свойствах бетулина в условиях 
молочнокислого и смешанного брожения, а также в 
разработке технологических решений, обеспечиваю-
щих создание продукта с улучшенными потребитель-
скими свойствами. Практическая значимость заклю-
чается в расширении ассортимента конкурентоспо-
собной продукции, отвечающей запросам рынка здо-
рового питания, и снижении экологической нагрузки 
за счет использования вторичного растительного 
сырья (бересты). 

Результаты работы формируют основу для 
дальнейших исследований в области комбинирова-
ния молочных и растительных пищевых систем, что 
соответствует глобальным целям устойчивого разви-
тия (ответственное потребление и производство). Так, 
одна из целей в области устойчивого развития, уста-
новленных ООН на период до 2030 года – SDG 12 
«Обеспечение перехода к рациональным моделям 
потребления и производства». Интеграция бетулина в 
технологию кисломолочных напитков будет способ-
ствовать не только укреплению здоровья населения, 
но и развитию экономически эффективных и экологи-
чески безопасных производственных практик.   

Полученные данные расширяют возможности 
использования растительного тритерпенсодержащего 
сырья в молочной промышленности для создания 
функциональных продуктов, обогащенных биологиче-
ски активными веществами. Результаты работы могут 
быть применены для оптимизации рецептур, повы-
шения конкурентоспособности продукции и удовле-
творения растущего спроса на здоровое питание. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Научно обоснована перспективность комбини-
рования с молоком тритерпенсодержащего сырья 
(бетулина) в технологии кисломолочного напитка.  

Исследовано два типа брожения в технологии 
кисломолочного напитка. Установлено незначитель-
ное ингибирующее влияние бетулина на рост актив-
ной кислотности образцов с заквасочной микрофло-
рой, в состав которой входят культуры Saccharomyces 
subsp. cerevisiae (микроскопические грибы из класса 
сахаромицетов), способствующие спиртовому броже-
нию. Динамика снижения активной кислотности в об-
разцах с заквасочной микрофлорой, включающей 
болгарскую палочку и термофильный стрептококк, 
практически идентична независимо от использования 
бетулина. Отмечено отсутствие ингибирующего влия-
ния бетулина на рост активной кислотности в образ-
цах с йогуртовой закваской.  

Установлено положительное влияние бетулина на 
органолептические характеристики образцов кисломо-
лочного напитка с йогуртовой закваской. Растительный 
компонент (бетулин) способствует получению однород-
ной вязкой консистенции без отделения сыворотки, а 
также формированию выраженного кисломолочного 
вкуса с приятным освежающим ароматом и послевкуси-
ем бересты. Образцы с закваской, в состав которой вхо-
дят культуры Saccharomyces subsp. cerevisiae, имеют 
менее однородную консистенцию с наличием признаков 
синерезиса, менее выраженный кисломолочный вкус и 
послевкусие бересты. 

Отмечено положительное влияние бетулина на 
хранимоспособность кисломолочного напитка с за-
квасочной микрофлорой, состоящей из культур 
Streptococcus thermophilus и Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus. В данных образцах с бетулином 
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данные по активной кислотности в процессе выработ-
ки и холодильного хранения максимально приближе-
ны к данным контрольного образца.  

Таким образом, подтверждено, что использование 
бетулина способствует получению комбинированного 
обогащенного напитка с отличными органолептическими 
показателями и повышенной хранимоспособностью. 

Полученные результаты нашли практическое 
применение в нормативно-технической документации 
на кисломолочные напитки «Пересвет» и «Радость». 
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