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Аннотация. Для улучшения качественных характеристик продукта, придания оригиналь-

ных органолептических свойств в технологических процессах производства сыра и сырных про-
дуктов производители все чаще стали использовать различные добавки растительного проис-
хождения, в том числе ягодные, которые способствуют обогащению продукта функциональными 
компонентами. Объектом исследования служила подсырная облепиховая сыворотка, полученная 
при производстве сыра с добавлением верхней части сока дикорастущих плодов облепихи.  

В статье приведены результаты биохимического состава подсырной сыворотки, получен-
ной в результате получения сыра полутвердых сортов с добавлением верхней части сока обле-
пихи, которая использовалась для обогащения сыра физиологически значимыми компонентами, 
содержащимися в ней, расширения ассортимента, придания оригинальных органолептических 
показателей продукту. 

Исследование химического состава подсырной облепиховой сыворотки показало, что белка 
содержится 0,156 %, лактозы 3,77 %, кислотность 11,50 ˚Т. Аминокислотный состав белка пред-
ставлен всеми незаменимыми аминокислотам, однако их содержание значительно ниже по срав-
нению с таковым в идеальном белке. Из незаменимых аминокислот больше всего содержится 
лейцина, изолейцина (0, 4850 м.д. в 100 мг) и треонина (0,6368м.д. в 100 мг). Содержание зольных 
веществ составило 0,58 %. В элементном составе зольных веществ обнаружены в больших ко-
личествах натрий, калий, кальций, магний, фосфор.  

Установлено, что подсырная облепиховая сыворотка, образующаяся в результате получе-
ния сыра с добавлением сока плодов облепихи, является сырьем, содержащим физиологически 
значимые компоненты, и может быть использована в качестве основы в производстве продукции 
пищевой и кормовой направленности. 

Ключевые слова: сок, облепиха, подсырная сыворотка, химический состав, содержание, 
белок, кислотность, аминокислоты, минеральные элементы. 
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Abstract. To improve the qualitative characteristics of the product, to give original organoleptic prop-
erties in the technological processes of cheese and cheese products, manufacturers have increasingly be-
gun to use various additives of plant origin, including berry, which contribute to the enrichment of the prod-
uct with functional components. The object of the study was served as a cheesy sea buckthorn whey ob-
tained during the production of cheese with the addition of the upper part of the juice of wild sea buckthorn 
fruits. The article presents the results of the biochemical composition of cheese whey obtained as a result of 
obtaining cheese of semi-hard varieties with the addition of the upper part of sea buckthorn juice, which was 
used to enrich the cheese with physiologically significant com-ponents contained in it, expanding the as-
sortment, giving original organoleptic indicators to the product.The article presents the results of biochemi-
cal composition of whey obtained as a result of obtaining semi-hard cheese with the addition of the upper 
part of sea buckthorn juice, which was used to enrich the cheese with physiologically significant com-
ponents contained in it, expanding the range, giving original organoleptic indicators to the product. 

The study of the chemical composition of raw sea buckthorn whey showed that the protein content 
was 0.156%, lactose 3.77%, acidity 11.50˚T. Amino acid composition of protein is represented by all essen-
tial amino acids, but their content is much lower compared to that in ideal protein. Of the essential amino 
acids, leucine, isoleucine (0.4850 m.d. in 100 mg) and threonine (0.6368 m.d. in 100 mg) are the most 
abundant. The content of ash substances amounted to 0.58 %. In the elemental composition of ash sub-
stances sodium, potassium, calcium, magnesium, phosphorus were found in large amounts. 

It has been established that sea buckthorn whey, formed as a result of cheese production with the ad-
dition of sea buckthorn fruit juice, is a raw material containing physiologically significant components and 
can be used as a base in the production of food and feed products. 

Keywords: juice, sea buckthorn, whey, chemical composition, content, protein, acidity, amino acids, 

mineral elements. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Поиск направлений безотходной переработ-
ки молочного сырья остается актуальным вопро-
сом. При технологической переработке молока на 
сыр, творог, остается большое количество сыво-
ротки [1-2]. В настоящее время сыворотка реали-
зуется как самостоятельный продукт, так и ис-
пользуется для получения лактозы и ряда других 
продуктов [2-11]. Использование сыворотки в ка-
честве сырьевой основы для получения ряда пи-
щевых продуктов ограничивается невысокими 
органолептическими показателями и ограничен-
ными сроками хранения. В связи с чем, разработ-
ка рецептур новых видов продуктов на ее основе 
остаются значимыми [3]. 

По химическому составу молочная сыво-
ротка содержит ценные физиологически значи-
мые вещества. При производстве сыров в сы-
воротку трансформируется от 88 до 94 % мо-
лочного сахара, 20-25 % протеина, 6-12 % жира, 
59-65 % минеральных веществ, водо- и жиро-
растворимые витамины [3]. 

В настоящее время предлагаются различ-
ные направления её использования [4-13]. Однако 
проблема полного и рационального применения 
молочной сыворотки не решена как в Российской 
Федерации, так и за ее пределами. В современ-
ных технологиях сыра все чаще стали применять 
различные растительные добавки, в том числе 

ягодные, которые изменяют вкусовые ощущения, 
обогащают продукт функциональными компонен-
тами. Для оценки направлений использования 
вторичного продукта, образующегося при произ-
водстве сыра - подсырной сыворотки, обогащен-
ной функционально значимыми компонентами, 
содержащимися в облепиховом соке, необходимо 
знание ее химического состава. 

Целью исследования было изучение хими-
ческого состава подсырной облепиховой сыворот-
ки для ее дальнейшего квалифицированного при-
менения.  

Задачи исследования: 
- установление количественного содержания 

белка; 
- определение аминокислотного состава; 
- изучение минерального состава подсырной 

облепиховой сыворотки. 

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

Объектом исследования послужила под-
сырная облепиховая сыворотка, полученная при 
производстве сыра с добавлением верхней части 
сока дикорастущих плодов облепихи. Определе-
ние содержания белка в подсырной сыворотке 
проводили методом Кьельдаля [14]. Компонент-
ный состав зольных элементов определяли со-
гласно ГОСТ 30178-96. Аминокислотный состав 
белка исследовали методом капиллярного элек-
трофореза на приборе «Капель -105М». Обра-
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ботка полученных результатов проводилась ме-
тодом математической статистики. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ЭКСПЕРИМЕНТА И ИХ 
ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Результаты исследований химического со-
става подсырной облепиховой сыворотки пока-
зали, что в ней содержание белка составило 
0,156 % а.с.м., лактозы 3,77 % а.с.м., минераль-
ных веществ – 0,58 % а.с.м. Кислотность – 
11,5 °Т. Минеральный состав облепиховой сы-

воротки представлен в таблицe 1.  
Согласно полученным результатам (табл. 

2), в анализируемом образце определены фи-
зиологически значимые элементы: калий 
(1710,00 мг/кг), натрий (2114,00 мг/кг), кальций 
(644,10 мг/кг), магний (112,800 мг/кг), фосфор 
(209,100 мг/кг). 

Состав аминокислот белка подсырной об-
лепиховой сыворотки представлен в таблице 2. 

Таблица 1 – Минеральный состав облепиховой сыворотки
Table 1 – Mineral composition of sea buckthorn serum 

 

Таблица 2 – Аминокислотный состав белка подсырной облепиховой сыворотки 
Table 2 – Amino acid composition of sea buckthorn whey protein 

Установлено (табл. 3) в составе белка под-
сырной облепиховой сыворотки содержание всех 
незаменимых аминокислот, однако их содержание 
значительно ниже по сравнению с таковым в иде-
альном белке. 

На основании анализа химического состава 
сыворотки следует, что она является источником 
для получения пищевых и кормовых продуктов. 

 

ВЫВОДЫ 
 

Установлен химический состав подсырной 
облепиховой сыворотки. Определено содержа-
ния лактозы (3,77 %), зольных веществ (0,58 %), 
белка (0,156 %) в подсырной облепиховой сы-
воротке. Исследован ее аминокислотный состав 
белка, в состав которого входят все незамени-
мые аминокислоты. 

Изучен компонентный состав зольных ве-

Наименование элемента 
Содержание, мг/кг 

сыворотка 

Магний 112,800 

Калий 1710,000 

Кальций 2376,000 

Цинк 644,100 

Свинец 0,396 

Никель 0,0206 

Железо 0,690 

Марганец 0,089 

Медь 0,168 

Кобальт 0,066 

Хром 0,430 

Кадмий 0,027 

Натрий 2114,000 

Фосфор, мг/100г  209,100 

Наименование аминокислоты 

Содержание, м.д. в 100 мг 

экспериментальные 
данные 

в эталонном белке 

Лизин 0,0958 5,5 

Фенилаланин 0,0902 6 

Лейцин+изолейцин 0,4850 11 

Валин 0,2270 5,0 

Пролин 0,4220 - 

Треонин 0,6368 4,0 

Серин 0,2840 - 

Аланин 0,2084 - 

Глицин 0,0911 - 

Глутаминовая кислота+глутамин 0,8578 - 

Аспарагиновая кисло-
та+аспарагин 

0,1585 - 

Триптофан 0,0110 1,0 

Метионин (+цистеин) 0,0770 2,3 

Тирозин 0,07124 - 
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ществ подсырной облепиховой сыворотки. 
Полученные результаты исследований под-

тверждают, что подсырная облепиховая сыворотка 
является сырьем, содержащим физиологически 
значимые компоненты, и может быть использована 
в качестве основы в производстве продукции пи-
щевой и кормовой направленности. 
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