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Аннотация. В последние годы на молочном рынке прослеживается тенденция произ-

водства продуктов и напитков, в которых сочетаются молочное сырье с различными рас-
тительными добавками. Дикорастущие растения являются источником микро- и макронут-
риентов, необходимых человеку в повседневной жизни. В исследовании обоснован выбор 
растительного сырья для разработки рецептуры безалкогольного напитка на основе мо-
лочной сыворотки (в бруснике и клюкве содержание витамина С достигает 15 мг/100 г, в 
шиповнике – 650 мг/100 г, при суточной потребности человека в этом витамине 90 мг). 
Проведен сравнительный анализ сывороток – подсырной и творожной. Исследованы состав 
и физико-химические показатели нового сывороточного напитка с добавлением дикорасту-
щего сырья, проведен органолептический анализ полученного продукта. В исследуемом сы-
рье (пюре из ягод брусники, клюквы, настоя шиповника) установлено высокое содержание 
фенольных соединений, в том числе антоцианов (945,0/543,0 мг/100 г в пюре брусники, 
1215,0/513,0 мг/100 г в пюре клюквы, 1813,0/731,0 мг/100 г в настое шиповника соответ-
ственно), содержание аскорбиновой кислоты в настое шиповника составило 1294,0 мг/100 г, 
что достигает более 15 % от суточной потребности человека в флавоноидах и вита-
мине С. Использование побочного продукта переработки молочного сырья при разработке 
нового безалкогольного напитка способствует организации безотходной технологии пере-
работки молока-сырья на предприятиях маслодельно-сыродельной отрасли, что позволит 
повысить эффективность производства и снизить себестоимость продукции. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, дикорастущее сырье, фитобиотики, антиокси-
дантные свойства, антоцианы, клюква, брусника, шиповник. 
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Abstract. In recent years, there has been a trend in the dairy market for the production of prod-
ucts and beverages that combine dairy raw materials with various vegetable additives. Wild plants are 
a source of micro- and macronutrients necessary for a person in everyday life. The study justifies the 
choice of vegetable raw materials for the development of a recipe for a soft drink based on whey (in 
cranberries and lingonberries, the vitamin C content reaches 15 mg/ 100 g, in rosehip – 650 mg/100 g, 
with a daily human need for this vitamin 90 mg). A comparative analysis of whey –subsurface se-
rumand curd whey. The composition and physico-chemical parameters of a new whey drink with the 
addition of wild-growing raw materials were studied, an organoleptic analysis of the resulting product 
was carried out. The studied raw materials (cranberry puree, lingonberry puree, rosehip infusion) have 
a high content of phenolic compounds, including anthocyanins (945.0/543.0 mg/100g in lingonberry 
puree, 1215.0/513.0 mg/100g in cranberry puree, 1813.0/731.0 mg/100g in rosehip infusion, respec-
tively), the content of ascorbic acid the amount of rosehip infusion was 1294.0 mg/100 g, which is 
more than 15% of the daily human need for flavonoids and vitamin C. The use of a by-product of pro-
cessing dairy raw materials in the development of a new soft drink contributes to the organization of a 
waste-free technology for processing raw milk at the enterprises of the butter and cheese industry, 
which will increase production efficiency and reduce production costs.  

Keywords: whey, wild-growing raw materials, phytobiotics, antioxidant properties, anthocyanins, 
lingonberries, cranberries, rosehip. 
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ВВЕДЕНИЕ  

В настоящее время актуальной пробле-
мой для большинства цивилизованных стран 
является недостаточное поступление микро-
нутриентов с пищей. Большую популярность 
приобрели функциональные продукты, в том 
числе напитки, основой которых является 
молочная сыворотка [1]. В последние годы на 
молочном рынке прослеживается тенденция 
производства продуктов и напитков, в кото-
рых сочетаются молочное сырье с различны-
ми растительными добавками. Сыворотка 
технологична в переработке, что облегчает 
получение разных типов новых продуктов, её 
вкус хорошо сочетается с различными расти-
тельными добавками. Среди биологически 

активных веществ, способствующих укрепле-
нию здоровья организма человека и долголе-
тию, которые в большом количестве содер-
жатся в фруктах, ягодах, овощах и другом 
растительном сырье, многими учеными мира 
отводится уникальная роль фенольным со-
единениям (как низкомолекулярным, так и 
высокомолекулярным). Это связано с тем, 
что фенольные соединения являются при-
родными мощными антиоксидантами, деток-
сикантами, обладающими параллельно бак-
терицидным, фунгицидным и другими разно-
плановыми лечебно-профилактическими 
действиями. Фрукты, ягоды и овощи отлича-
ются высоким содержанием фенольных со-
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единений и большим разнообразием. Ягоды 
брусники, клюквы, шиповника содержат био-
логически активные компоненты, которые об-
ладают антимикробными, противовоспали-
тельными, иммуностимулирующими и други-
ми важными свойствами [2]. 

Одним из перспективных направлений 
является использование в производстве но-
вых продуктов функционального назначения 
антоциансодержащих фитобиотиков, к кото-

рым относятся брусника, клюква и шиповник. 
Дикорастущие растения являются источни-
ком микро- и макронутриентов, необходимых 
человеку в повседневной жизни. Анализ ли-
тературы показал, что наиболее широко ис-
следован химический состав брусники обык-
новенной, клюквы болотной и культурных 
сортов клюквы крупноплодной, а также пло-
дов шиповника (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Пищевая ценность ягод брусники, клюквы и плодов шиповника [3, 4] 
 

Table 1 – Nutritional value of cranberries, cranberries and rosehip fruits 
 

Название 
пищевых веществ 

Брусника Клюква Шиповник 
Суточная потребность, 
мг (средние значения) 

Макронутриенты, г / 100 г 

Белки 0,7 0,5 1,6 60–100 

Жиры 0,5 0,2 0,7 70–150 

Углеводы 8,2 3,7 22,4 250–550 

Энергетическая 
ценность, ккал 

46 28 109 1800–4000 

Микронутриенты, мг / 100 г 

А (RAE) 
бета-Каротин 

0 
0 

0 
0,05 

0,217 
2,6 

900 мкг 

В1 (тиамин) 0.01 0,02 0,05 1,5 

В2(рибофлавин) 0,02 0,02 0,13 1,8 

С 15 15 650 90 

В6 0 0,08 0 2 

В9 (Вс, фолаты) 0 0,001 0 400 мкг 

Кобаламин 
РР (ниацин) 

0 
0,2 

0 
0,2 

0 
0,6 

3 мкг 

Е (токоферол) 1 1 1,7 15 

К 90 119 23 2500-5000 

Ca 25 14 28 800-1000 

Mg 7 15 8 400 мкг 

Na 7 1 5 1300 

P 16 11 8 800 мкг 

Fe 0,4 0,6 1,3 15 

Флавоноиды (в 
т.ч. антоцианы, 
катехины) 

680 930 373 250 

 
Исходя из представленной таблицы, 

можно сделать вывод, что из всего разнооб-
разия биологически активных веществ, со-
держащихся в ягодах клюквы, брусники и 
плодах шиповника наибольший интерес вы-
зывают полифенольные соединения и аскор-
биновая кислота, которые накапливаются в 
ягодах в больших количествах (антоцианы, 
катехины, флавонолы, фенолокислоты, вита-
мин Р и другие). Так, в бруснике и клюкве со-
держание витамина С достигает 15 мг/100 г, в 
шиповнике – 650 мг/100 г, при суточной по-
требности человека в этом витамине 90 мг. 
Регулярное потребление этих соединений 

приводит к достоверному снижению риска 
развития сердечно-сосудистых заболеваний. 
Высокая биологическая активность флавоно-
идов обусловлена наличием антиоксидант-
ных свойств. Согласно методическим реко-
мендациям МР 2.3.1.2432-08 рекомендуемый 
уровень потребления флавоноидов для 
взрослых – 250 мг/сут. (в т.ч. катехинов – 
100 мг/сут.); для детей 7–18 лет от 150 до 
250 мг/сут. (в т.ч. катехинов от 50 до 
100 мг/сут.). Также следует отметить, что в 
составе органических кислот ягод брусники, 
клюквы и плодов шиповника содержится бен-
зойная кислота, которая, являясь природным 
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консервантом, подавляет развитие процессов 
микробиологической порчи при хранении 
продукта [5, 6, 7]. 

По данным Росстата, потребление фрук-
тов и ягод на душу населения в год (кило-
граммов) за период с 2017 по 2021 гг. соста-
вило: в 2017 г. – 73 кг, в 2018 г. – 74 кг, 
2019 г. – 75 кг, в 2020 г. – 76 кг, в 2021 г. – 
77 кг; в разрезе по Орловской области: в 2017 г. 
– 62 кг, в 2018 г. – 63 кг, в 2019 г. – 64 кг, в 2020 
г. – 65 кг, в 2021 г. – 66 кг (рис. 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – График потребления фруктов и 
ягод 

Figure 1 – Fruit and berry consumption schedule 
 

На основании проведенного анализа 
научной литературы, проведенных исследо-
ваний физико-химических показателей дико-
растущего сырья установлено высокое со-
держание в ягодах клюквы и брусники, пло-
дах шиповника фенольных веществ и анто-
цианов, что позволяет обосновать выбор 
данного плодово-ягодного сырья для его пе-
реработки с целью получения нового напитка 
на сывороточной основе. 

Целью исследования является научное 
обоснование возможности реализации био-
ресурсного потенциала антоциансодержащих 
фитобиотиков реликтовых регионов России в 
производстве функциональных напитков на 
основе молочной сыворотки. 

 

МЕТОДЫ 
 

Экспериментальные исследования про-
водились в соответствии с поставленными 
задачами на кафедре «Продукты питания жи-
вотного происхождения» факультета Биотех-
нологии и ветеринарной медицины ФГБОУ 
ВО Орловский ГАУ.  

Объектами исследований являлись пло-
ды дикорастущих ягод – клюквы болотной и 
брусники обыкновенной, собранные на терри-
тории Карелии в 2021 г., а также плоды ши-

повника, собранные на территории Орлов-
ской области в 2021 г. В данном исследова-
нии использовали замороженные ягоды 
брусники и клюквы, а также высушенные пло-
ды шиповника урожая 2021 г. Замороженные 
ягоды брусники и клюквы бланшировали па-
ром в течение 5 минут, затем измельчали и 
протирали ягоды в лабораторной мельнице в 
течение 20 минут до получения однородной 
пюреобразной массы. Высушенные плоды 
шиповника бланшировали паром в течение 
2 минут, затем добавляли горячую воду 
(90 ºC) в соотношении 1:6, настаивали в те-
чение 5 часов, далее центрифугировали и 
фильтровали [8]. 

При разработке состава сывороточного 
напитка использовали подсырную и творож-
ную молочную сыворотку (ГОСТ Р 53438-
2009), пюре из клюквы и брусники заморо-
женной (ГОСТ 32898-2014), плоды шиповника 
в виде настоя (ГОСТ 1994-93). 

В работе использовали следующие ме-
тоды исследований: массовой доли влаги в 
сырье и готовых продуктах – по ГОСТ 3626-
73, ГОСТ Р 51438-99; массовой доли белка – 
по ГОСТ 25179-2014, ГОСТ Р 51438-99; мас-
совой доли золы – по ГОСТ Р 51432-99, 
ГОСТ Р 51463-99; массовой доли жира в сы-
рье и готовых продуктах – в аппарате Соксле-
та по ГОСТ 5867-90, ГОСТ 8756.21-89; со-
держания микроэлементов в сырье – атомно-
адсорбционным методом на фотометре ICAP 
5030; содержания витаминов – методом ка-
пиллярного электрофореза на приборе «Ка-
пель-105 М»; содержания макроэлементов – 
по ГОСТ Р 51429-99, ГОСТ Р 51430-99, а так-
же согласно рекомендациям (Петухова Е.А., 
1989); содержания органических кислот – ме-
тодом ВЭЖХ согласно МУ, прилагаемым к 
оборудованию. 

Компонентный состав дикорастущих 
ягод брусники, клюквы и шиповника опреде-
ляли с помощью хроматомасс-спектрометри-
ческого анализа [9, 10]. 

Для определения содержания аскорби-
новой кислоты применялся титриметрический 
метод, основанный на окислительно-
восстановительных реакциях аскорбиновой 
кислоты с титрантом 0,001 М раствора 2,6-
дихлорфенолиндофенолята натрия. Кислот-
ность определяли титриметрическим мето-
дом (ГОСТ 3624-92).  

Показатели качества нового сывороточ-
ного напитка определяли в соответствии с 
ГОСТом 33957-2016 «Сыворотка молочная и 
напитки на ее основе», ГОСТ Р 52349-2005 
«Продукты пищевые функциональные».  

 



АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА АНТОЦИАНСОДЕРЖАЩИХ ФИТОБИОТИКОВ  
ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАПИТКА НА ОСНОВЕ МОЛОЧНОЙ СЫВОРОТКИ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 2 2023       41 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

В данном исследовании были разрабо-
таны рецептуры безалкогольного напитка с 
добавлением пюре из ягод брусники, клюквы, 
настоя из плодов шиповника на основе сыво-
ротки. 

Молочная сыворотка, полученная как 
побочный продукт при производстве сыров, 
творога и казеина, в зависимости от выраба-
тываемого продукта разделяется на подсыр-
ную, творожную и казеиновую. При производ-
стве этих продуктов в молочную сыворотку 
переходит в среднем 50 % сухих веществ мо-
лока, в том числе большая часть лактозы и 
минеральных веществ. Содержание белков в 
молочной сыворотке зависит от способа коа-
гуляции белков молока, принятого при полу-
чении основного продукта. Для исследования 
использовалась молочная сыворотка (произ-
водство ООО «Добрая вода») двух видов – 
подсырная и творожная. В таблице 2 приве-
ден сравнительный анализ состава двух ви-
дов сыворотки, полученной при производстве 
сыра и творога в ООО «Добрая вода». Ре-
зультаты химического анализа двух видов 
сыворотки показали, что подсырная сыворот-
ка отличается более высоким содержанием 
сухих веществ (6,9 г/100 г) по сравнению с 
творожной (6,2 г/100 г), а также более высо-
ким выходом содержащейся в подсырной сы-
воротке лактозы (4,6 г/100 г). Очень хорошим 
технологическим показателем подсырной сы-
воротки стало более нейтральное значение 
рН (6,2) по сравнению с творожной сыворот-
кой (4,3), что позволит получить в дальней-
шем в разрабатываемом напитке более сба-
лансированный вкус. На основании получен-
ных данных был сделан выбор в пользу под-
сырной сыворотки, используемой при разра-

ботке рецептуры напитка в дальнейших ис-
следованиях. 

Общеизвестной проблемой при терми-
ческой обработке дикорастущего сырья явля-
ется потеря части витаминов, которая со-
ставляет в среднем от 20 до 65 % от исходно-
го содержания. Быстрая заморозка является 
эффективным способом хранения ягод, так 
как со временем происходит увеличение ко-
личества флавоноидов, антоцианов и антиок-
сидантов, содержащихся в замороженных 
дикоросах. Быстрая заморозка ягод позволя-
ет максимально сохранить и повысить со-
держание в них биологически активных, об-
ладающих антиоксидантной природой ве-
ществ, что повышает их значимость приме-
нения в производстве функциональных про-
дуктов питания. С учетом этого на основании 
предварительных экспериментов были раз-
работаны режимы технологической обработ-
ки ягод брусники, клюквы и плодов шиповни-
ка. Полученные образцы пюре ягод и настоя 
шиповника были исследованы по химическо-
му составу после технологического процесса 
заморозки. Результаты представлены в таб-
лицах 3 и 4. 

Количественное содержание сухих ве-
ществ в полученных после заморозки всех 
видов ягодных пюре было примерно схожим в 
пределах ошибки опыта. Однако по каче-
ственному составу образцы существенно 
различались. Так, настой шиповника содер-
жит много аскорбиновой кислоты (1294,0 
мг/100 г), фенольных соединений (1813,0 
мг/100 г) и антоцианов (731,86 мг/100 г). Пюре 
клюквы отличается высоким содержанием 
рутина (428,0 мг/100 г), а брусника характери-
зуется высокой долей титруемых кислот 
(3,4 %). 

 

Таблица 2 – Сравнительный анализ состава подсырной и творожной сывороток 
 

Table 2 – Comparative analysis of the composition of cheese and cottage cheese serums 
 

Компонент Единица измерения Подсырная сыворотка Творожная сыворотка 

Сухие вещества г/100 г 6,9 6,2 

Лактоза г/100 г 4,6 3,7 

Белок г/100 г 0,7 0,84 

Жир г/100 г 0,27 0,18 

Зола г/100 г 0,63 0,81 

Натрий ppm 435 403 

Калий ppm 1465 1536 

Кальций ppm 431 1162 

Магний ppm 84 89 

Фосфор ppm 445 902 

Рибофлавин ppm 1,3 1,34 

pH – 6,2 4,3 

 



О. А. ГУЛЯЕВА, О. А. КОВАЛЕВА, О. С. КИРЕЕВА, Н. Н. ПОПОВИЧЕВА 

42  ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 2 2023 

Таблица 3 – Физико-химические показатели образцов пюре из ягод брусники, клюквы, настоя 
шиповника 
 

Table 3 – Physico-chemical parameters of samples of cranberry puree, cranberry, shea-berry infu-
sion 
 

Наименование показателей Брусника Клюква Шиповник 

Массовая доля сухих веществ, % 10,2 12,7 12,9 

Массовая доля сахаров, % 4,9 8,8 9,8 

Массовая доля титруемых кислот, % 3,4 2,72 2,5 

Массовая доля пектиновых веществ, % 0,7 0,58 3,7 

Содержание аскорбиновой кислоты, мг/100 г 18,0 16,0 1294,0 

Общее содержание фенольных веществ, мг/100 г 945,0 1215,0 1813,0 

Содержание лейкоантоцианов, мг/100 г 66,5 198,3 231,0 

Содержание рутина, мг/100 г 133,0 428,0 93,3 

Содержание антоцианов, мг/100 г 543,0 513,0 731,86 

Содержание бензойной кислоты, мг/100 г 0,17 0,31 0,35 

Сравнительный анализ химического со-
става полученных образцов пюре из ягод 
брусники, клюквы, настоя шиповника с су-
точной нормой потребления эссенциальных 
нутриентов позволил сделать вывод, что, 
благодаря высокому содержанию феноль-
ных соединений, в том числе антоцианов 

(945,0/543,0 мг/100 г в пюре брусники, 
1215,0/513,0 мг/100 г в пюре клюквы, 
1813,0/731,0 мг/100 г в настое шиповника 
соответственно), витамина С в настое ши-
повника (1294,0 мг/100 г), позволяет удовле-
творить более15 % от суточной потребности 
человека в флавоноидах и витамине С. 

 

Таблица 4 – Содержание фенольных соединений в пюре из ягод брусники и клюквы 
 

Table 4 – The content of phenolic compounds in cranberry and cranberry puree 
 

Наименование компонента 
Пюре из ягод 

брусника клюква 

Фенольные соединения: 12,86±0,37 9,44±0,28 

бензойная кислота, мг/мл 0,238±0,008 0,186±0,005 

антоцианы, мг/мл 0,339±0,007 0,158±0,003 

 
На следующем этапе исследования бы-

ла разработка рецептуры безалкогольного 
напитка с варьированием ингредиентов. Со-
став напитка в разных вариантах различался 
по количественному содержанию (или при-

сутствию / отсутствию) вводимых ягодных 
пюре. Объем подсырной сыворотки оставал-
ся неизменным. Варианты рецептур приведе-
ны в таблице 5. 

 

Таблица 5 – Рецептура безалкогольного напитка на основе сыворотки 
 

Table 5 – Formulation of a whey-based soft drink 

Наименование ингредиентов 
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

1000 мл 

Объем пюре из ягод брусники, мл 100 125 150 175 200 0 

Объем пюре из ягод клюквы, мл 100 125 150 175 0 200 

Объем настоя из плодов шиповника, мл 400 350 300 250 400 400 

Объем сыворотки, мл 400 400 400 400 400 400 
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Рисунок 2 – Сенсорный анализ образцов 
безалкогольного напитка 

 
Figure 2 – Sensory analysis of non-alcoholic 

beverage samples 
 

 

При разработке рецептуры сывороточ-
ного напитка проводилась органолептиче-
ская оценка образцов. Образцы оценива-
лись по шкале от 0 до 9 (рисунок 2). 

Совокупность сенсорных показателей 
(вкус, цвет, аромат и консистенция) поло-
жена в основу отбора наилучшего образца 
напитка, у которого в дальнейшем был 
определен химический состав. 

По результатам проведенного органо-
лептического анализа шести образцов по-
лученного безалкогольного сывороточного 
напитка был выбран образец № 4, который 
показал наиболее высокую оценку по всем 
исследуемым сенсорным показателям (об-
щий балл 7,5). 

При проведении химического анализа 
состава образцов сывороточного напитка 
(образцы № 1–6) был сделан акцент на трех 
показателях, влияющих на потребительские 
характеристики продукта и сроки его годно-
сти: кислотность, содержание флавоноидов, 
и содержание антоцианов (таблица 6). 

Таблица 6 – Физико-химический состав образцов напитка на основе молочной сыворотки 
 

Table 6 – Physico-chemical composition of samples of a drink based on whey 
 

Наименование 
показателя 

Значение 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 

Кислотность, ед. 3,56±0,01 4,63±0,01 5,15±0,01 5,87±0,01 3,31±0,01 3,82±0,01 

Флавоноиды, мг 
% 

54,39±0,01 57,15±0,01 59,04±0,01 61,24±0,01 56,81±0,01 55,90±0,01 

Антоцианы, мг % 3,04±0,02 3,47±0,02 3,56±0,02 3,91±0,02 3,25±0,02 3,38±0,02 

 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Анализ полученных данных подтвержда-
ет высокую пищевую ценность ягод клюквы, 

брусники и плодов шиповника (содержание 

витамина С в бруснике и клюкве достигает 
15 мг/100 г, в шиповнике – 650 мг/100 г, при 
суточной потребности человека в этом вита-
мине 90 мг) а также содержание в значитель-
ном количестве фенольных веществ и анто-
цианов (680 мг/100 г в бруснике, 930 мг/100 г 
в клюкве, 373 мг/100 г в шиповнике, при ре-
комендованной суточной норме 250 мг), что 
позволяет обосновать выбор данного плодо-
во-ягодного сырья для его переработки с це-
лью получения функционального напитка на 
сывороточной основе. В исследуемом сырье 
(пюре из ягод брусники, клюквы, настоя ши-
повника) установлено высокое содержание 
фенольных соединений, в том числе антоци-
анов (945,0/543,0 мг/100 г в пюре брусники, 
1215,0/513,0 мг/100 г в пюре клюквы, 

1813,0/731,0 мг/100 г в настое шиповника со-
ответственно), содержание аскорбиновой 
кислоты в настое шиповника составило 
1294,0 мг/100 г, что составляет более 15 % от 
суточной потребности человека в флавонои-
дах и витамине С. 

Результаты исследования физико-
химических показателей свидетельствуют, 
что разработанный рецепт безалкогольного 
напитка на основе сыворотки с добавлением 
плодово-ягодного сырья (образец № 4) со-
держит в своем составе ценные биологически 
активные вещества, такие как флавоноиды и 
антоцианы. Образец № 4 содержит наиболь-
шее по сравнению с другими образцами ко-
личество флавоноидов и антоцианов 
(61,24 мг % и 3,91 мг % соответственно). При 
исследовании состава молочной сыворотки 
установлено высокое содержание биологиче-
ски активных соединений, усиливающих им-
мунитет – иммуноглобулин, лактоферин, пол-
ный набор витаминов группы В, витамин С, 
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холин, витамины А и Е, биотин, микро- и мак-
ронутриенты (Nа, Ca, K, P и др.), которые в со-
четании с дикорастущими фитобиотиками 
(брусникой, клюквой и шиповником) обеспечи-
вают большую часть суточной потребности че-
ловека в необходимых нутриентах и витаминах. 
Установлено, что употребление полученного 
сывороточного напитка (образец № 4) в объеме 
250 мл удовлетворяет суточную потребность 
человека в флавоноидах и витамине С на 30 %. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Исследования в области использования 
биологически активных веществ, получаемых 
из дикорастущего сырья, являются перспек-
тивным направлением в науке, способствую-
щим расширению ассортимента функцио-
нальных продуктов питания на отечествен-
ном рынке. В ходе исследования был прове-
дён химический анализ ягод брусники, клюк-
вы и плодов шиповника. В результате уста-
новлено, что использование дикорастущих 
ягод в рационе способствует удовлетворению 
потребности в полифенольных соединениях и 
аскорбиновой кислоты (15 % от суточной по-
требности человека в флавоноидах и вита-
мине С), что приводит к снижению риска сер-
дечно-сосудистых заболеваний.  

Целью исследования являлась разра-
ботка рецептуры безалкогольного напитка на 
основе молочной сыворотки. В исследовании 
использовались подсырная и творожная сы-
воротки (производство ООО «Добрая вода»). 
На основании сравнительного анализа был 
сделан выбор в пользу подсырной сыворотки, 
т.к. она имеет более нейтральное кислотно-
щелочное соотношение (6,2) по сравнению с 
творожной сывороткой (4,3), что позволяет 
получить в разрабатываемом напитке более 
сбалансированный вкус. 

На основании проведенных эксперимен-
тов были разработаны режимы технологиче-
ской обработки ягод брусники, клюквы и пло-
дов шиповника. Полученные образцы пюре 
ягод и настоя шиповника были исследованы 
по химическому составу после технологиче-
ского процесса заморозки. Установлено, что-
настой шиповника содержит аскорбиновую 
кислоту (1294,0 мг/100 г), фенольные соеди-
нения (1813,0 мг/100 г) и антоцианы 
(731,86 мг/100 г). Пюре клюквы отличается 
высоким содержанием рутина (428,0 мг/100 г), 
а брусника характеризуется высокой долей 
титруемых кислот (3,4 %). 

Были разработаны рецептуры нового 
сывороточного напитка с добавлением дико-
растущего сырья, исследован физико-

химический состав полученных образцов. 
При проведении исследования был сделан 
акцент на трех показателях, влияющих на 
потребительские характеристики продукта и 
сроки его годности – кислотность, содержа-
ние флавоноидов и содержание антоцианов. 

Отобранный образец нового сывороточ-
ного напитка (№ 4) содержит наибольшее по 
сравнению с другими образцами количество 
флавоноидов и антоцианов (61,24 мг % и 
3,91 мг % соответственно). Высокая пищевая 
и биологическая ценность разрабатываемого 
напитка может стать основой для стратегии 
продвижения продукта на рынке пищевой 
промышленности и выделения данных функ-
циональных продуктов на фоне конкурирую-
щих зарубежных брендов. 

Также можно сделать вывод о том, что 
исследования в этой области позволяют ре-
шить проблему организации безотходной пе-
реработки натурального молочного сырья на 
предприятиях маслодельно-сыродельной от-
расли в условиях импортозамещения, полная 
переработка позволит эффективно использо-
вать до 50 % побочного сырья. Следователь-
но, одним из основных путей решения являет-
ся наиболее полное использование побочного 
молочного сырья как в натуральном виде, так 
и в виде готовых продуктов и полуфабрикатов, 
что позволит повысить эффективность мас-
лодельно-сыродельного производства. 
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