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Аннотация. Одна из центральных медико-социальных проблем населения Российской 

Федерации – это рост числа людей с метаболическим синдромом. Ежегодный рост заболе-
ваемости требует совершенствования подходов в диагностике, профилактике и особенно 
не медикаментозном лечении данного патологического состояния. Одним из вариантов мо-
жет служить потребление специализированных пищевых продуктов на молочной основе. 
Современный рынок молочных продуктов диктует тенденции развития вектора продуктов 
специализированного назначения. Сегодня все чаще можно встретить молочные продукты, 
ориентированные на питание спортсменов или обогащенные теми или иными витаминами. 
Для категории лиц с метаболическим синдромом особый интерес представляют обезжи-
ренные молочные продукты.  

В статье описаны функциональные пищевые ингредиенты, которые могут представ-
лять интерес в питании людей с метаболическим синдромом. Приведены результаты экс-
перимента по внесению данных ингредиентов в молочный продукт и оценке его органолеп-
тических характеристик. Подробно описано, какое влияние оказал каждый функциональный 
пищевой ингредиент на показатели внешнего вида, вкуса и запаха, цвета и консистенции 
продукта. Даны рекомендации о возможности использования функциональных пищевых ин-
гредиентов при производстве молочных напитков для питания людей с метаболическим 
синдромом. 

Ключевые слова: ожирение, метаболический синдром, обезжиренное молоко, функцио-
нальные пищевые ингредиенты, органолептические показатели. 
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Abstract. One of the central medical and social problems of the population of the Russian 
Federation is the growing number of people with metabolic syndrome. The annual increase in inci-
dence requires improved approaches to diagnosis, prevention, and especially non-drug treatment of 
this pathological condition. One option may be the consumption of specialized dairy-based foods. 
The modern dairy products market dictates the development trends of the vector of specialized 
products. Today, you can increasingly find dairy products aimed at feeding athletes or enriched with 
certain vitamins. For the category of people with metabolic syndrome, low-fat dairy products are of 
particular interest. 

The article describes functional food ingredients that may be of interest in the nutrition of people 
with metabolic syndrome. The results of an experiment on adding these ingredients to a dairy product 
and assessing its organoleptic characteristics are presented. The impact each functional food ingredi-
ent had on the appearance, taste and smell, color and consistency of the product is described in de-
tail. Recommendations are given on the possibility of using functional food ingredients in the produc-
tion of dairy drinks for feeding people with metabolic syndrome. 

Keywords: obesity, metabolic syndrome, skim milk, functional food ingredients, organoleptic 
characteristics. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Одной из центральных медико-социаль-

ных проблем населения Российской Федера-
ции в настоящее время является рост числа 
людей с метаболическим синдромом. Мета-
болическим синдромом называется поли-
этиологическое патологическое состояние, 
провоцирующее развитие многих заболева-
ний, являющихся основной причиной инвали-
дизации и высокой смертности населения на 
сегодняшний день. За последние годы уче-
ными опубликованы тысячи статей, касаю-
щихся различных аспектов проявления и 
возможности решения проблем метаболиче-
ского синдрома. Проблемы патогенеза, диа-
гностики и лечения метаболического синдро-
ма активно дискутируются и многими учены-
ми ведутся активные поиски вариантов ре-

шения данной проблемы. Ежегодный рост 
заболеваемости требует совершенствования 
подходов в диагностике, профилактике и осо-
бенно немедикаментозном лечении данного 
патологического состояния. Одним из пер-
спективных решений могут стать специализи-
рованные пищевые продукты на молочной 
основе.  

Так как сегодня не существует лекар-
ственного препарата, эффективного в лече-
нии метаболического синдрома, то основной 
медико-биологической рекомендацией слу-
жит коррекция образа жизни больного в сто-
рону повышения его физической активности и 
снижения калорийности рациона. Этих реко-
мендаций необходимо придерживаться по-
стоянно, в связи с чем немедикаментозные 
меры имеют приоритетное значение для 
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улучшения качества жизни пациентов с мета-
болическим синдромом.  

Современный рынок молочных продук-
тов должен соответствовать общему вектору 
пищевой промышленности – развитию произ-
водства продуктов специализированного 
назначения. Хорошим примером могут слу-
жить продукты, ориентированные на питание 
спортсменов, важнейшими ингредиентами в 
которых является молочное сырье [1]. По-
добно продуктам для питания спортсменов, 
научный и практический интерес представля-
ет разработка молочных продуктов для кате-
гории лиц с метаболическим синдромом. Это 
предположение опирается на многочислен-
ные исследования в области клинической 
диетологии. Например, по данным метаана-
лиза E. Amirani и соавторов [2], показано, что 
потребление сывороточных белков молока 
способствует значительному снижению уров-
ня общего холестерина и липопротеинов низ-
кой плотности. S.M. Ulven и соавторы [3] вы-
явили значительный противовоспалительный 
эффект потребления молока или молочных 
продуктов как у здоровых, так и у лиц с мета-
болическими нарушениями. По данным 
R.C. Zapata и коллег [4], показано, что высо-
кобелковая диета, содержащая молочную 
сыворотку, способствует снижению массы 
тела, а лактоферрин вызывает устойчивую 
потерю массы тела и жира, снижая уровень 
лептина и инсулина в плазме крови. Данные 
исследования подтверждают актуальность 
создания специализированных продуктов на 
молочной основе с целью их применения в 
диетотерапии у больных с метаболическим 
сидромом. 

После медико-биологического обоснова-
ния в работе поставлена цель – исследовать 
органолептическую совместимость ингреди-
ентов, необходимых для введения в молоч-
ный напиток, предназначенный для диетоте-
рапии больных с метаболическим синдромом. 

 
МЕТОДЫ 

 

Cухое обезжиренное молоко восстанов-
ливали при температуре (40+2) ºС, затем об-
разцы пастеризовали при (95±2) ºС. Впослед-
ствии пробы охлаждали и хранили при тем-
пературе комнатного холодильника (4+2) ºС. 
Данные образцы использовали как контроль-
ные пробы. В опытные образцы до пастери-
зации вносили сухие функциональные пище-
вые ингредиенты. 

При исследовании растворимости функ-
циональных пищевых ингредиентов в восста-
новленном обезжиренном молоке применен 

визуальный метод. О полной растворимости 
ингредиентов судили по исчезновению их 
кристаллов или осадка или по отсутствию 
каких-либо изменений внешнего вида и кон-
систенции модельных систем. 

Органолептические показатели образцов 
восстановленного обезжиренного молока с 
функциональными пищевыми ингредиентами 
анализировали балльным методом [5]. Для 
определения массовой доли белка в образцах 
использовали метод Кьельдаля [6], для опре-
деления массовой доли жира и сухих веществ – 
инструментальный экспресс-метод [7].  

Все эксперименты были проведены на 
базе лаборатории пищевых биотехнологий и 
специализированных продуктов ФГБУН «ФИЦ 
питания и биотехнологии». 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 
Для проведения исследований в каче-

стве основы было взято сухое обезжиренное 
молоко, по физико-химическим показателям, 
соответствующее требованиям стандарта [8]. 
После восстановления сухого обезжиренного 
молока массовая доля белка в нем составила 
(5,1±0,09) %, жира – (0,35±0,05) %, лактозы – 
(8,1±0,1) %.  

В ходе предварительно выполненного 
медико-биологического обоснования для 
данного этапа работы были выбраны три 
функциональных пищевых ингредиента, ре-
комендованные для введения в состав напит-
ка: L-карнитин, кофермент Q и хром. Ингре-
диенты соответствовали требованиям, 
предъявляемым к данному сырью при ис-
пользовании в специализированной пищевой 
продукции [9, 10]. 

Карнитин обладает свойствами витами-
ноподобного вещества [6]. В недавно опубли-
кованных работах показан дозозависимый 
эффект L-карнитина для контроля гликемии у 
пациентов с сахарным диабетом второго ти-
па [11, 12]. 

Кофермент Q необходим для функцио-
нирования тканей с высоким уровнем энерге-
тического обмена. 

Относительно добавок хрома имеются от-
дельные доказательства эффективности в 
улучшении показателей гликемии при метабо-
лическом синдроме и сахарном диабете второ-
го типа, вместе с тем остается открытым во-
прос эффективности и безопасности [13]. 

При расчете количества вносимых функ-
циональных пищевых ингредиентов учитыва-
ли, что минимальное их количество должно 
быть ограничено порогом в 15 % от адекват-
ного уровня потребления, а максимальное 
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содержание – не должно превышать верхний 
допустимый уровень потребления [5]. Крите-
рием оценки служила степень наблюдаемых 
органолептических изменений после внесе-
ния ингредиентов. 

В таблице 1 представлены контрольные 
значения для выбранных функциональных 
пищевых ингредиентов, рекомендуемые для 
введения в состав разрабатываемого продук-
та, по данным нормативной документации [5]. 

 
 

Таблица 1 – Рекомендуемые уровни потребления функциональных пищевых ингредиентов [5] 
 

Table 1 - Recommended consumption levels of functional food ingredients [5] 

Пищевые и биологически 
активные компоненты пищи 

Адекватный уровень  
потребления в сутки, г 

Верхний допустимый уровень 
потребления в сутки, г 

L-карнитин 0,30 0,90 

Кофермент Q 0,03 0,10 

Пиколинат хрома 0,05 0,25 
 

Основными показателями органолептического анализа являлась оценка внешнего вида, 
вкуса и запаха, цвета и консистенции. Органолептические показатели модельных образцов вос-
становленного молока представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Органолептические показатели образцов восстановленного молока без 
добавленных ингредиентов 
 

Table 2 - Organoleptic characteristics of samples of reconstituted milk without added ingredients 
Наименование  

показателей 
Характеристика 

Внешний вид 
Подвижная непрозрачная жидкость сливочно-кремового, 
желтоватого цвета, равномерного по всему объему 

Консистенция  Однородная, питьевая 
Вкус и запах Чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов 
Цвет Сливочно-кремовый, желтоватый, однородный по всему объему 

 

Помимо органолептических показателей 
нового продукта важным технологическим 
параметром, особенно в случае производства 
молочных продуктов, является раствори-
мость ингредиентов в основном сырье. По-
скольку предполагаемые функциональные 
пищевые ингредиенты находились в сухом 
виде, то при общей органолептической экс-
пертизе учитывали фактор их растворимости 
в восстановленном обезжиренном молоке.  

Доля вносимого функционального пище-
вого ингредиента L-карнитина варьировалась 
от 10 (0,3 г) до 300 % (0,9 г) с шагом в 5 %. 
Независимо от дозы вносимого ингредиента 
изменений внешнего вида не отмечено. По 
органолептическим характеристикам напиток 
обладал молочным вкусом и запахом, одно-
родная жидкость без хлопьев и осадка, бело-
го цвета. Кроме того, функциональный пище-
вой ингредиент проявил отличную раствори-
мость, что важно при промышленном произ-
водстве. Таким образом, установлено, что 
внесение L-карнитина не влияет на органо-
лептические характеристики продукта. 

Доля вносимого функционального пищево-
го ингредиента кофермента Q варьировалась от 
10 (0,03г) до 300 % (0,09 г) с шагом в 5 %. По 

органолептическим показателям вкуса и за-
паха никаких изменений при применении ми-
нимальной и максимальной дозировок не от-
мечено. Однако данный функциональный 
пищевой ингредиент даже при минимальных 
дозировках показал нежелательные отклоне-
ния в консистенции продукта за счет плохих 
показателей растворимости. Производитель 
отмечал, что кофермент Q фактически не 
растворим в воде, но при этом растворим в 
ряде органических соединений. Информации 
о растворимости в молочном сырье не было 
приведено.  

После проведения исследований по 
возможности создания вариантов, при кото-
рых кофермент Q был полностью растворим 
в созданных модельных системах из восста-
новленного обезжиренного молока, положи-
тельные результаты не были достигнуты. Та-
ким образом, можно сделать вывод о невоз-
можности использования данного функцио-
нального пищевого ингредиента при произ-
водстве обезжиренных молочных продуктов.  

Доля вносимого функционального пище-
вого ингредиента пиколината хрома варьиро-
валась от 10 (0,05 г) до 300 % (1,5 г) с шагом 
в 5 %. По органолептическим показателям 
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вкуса и запаха никаких изменений при приме-
нении минимальной и максимальной дозиро-
вок не отмечено. Пиколинат хрома также пока-
зал отрицательные результаты по растворимо-
сти в восстановленном обезжиренном молоке. 
Кристаллы соли седиментировались в виде не-
большого количества осадка. Кроме того, дан-
ный функциональный пищевой ингредиент при-
давал молоку явно розовую окраску даже в слу-
чае применения минимальных дозировок. На 
основании этих наблюдений сделано заключе-
ние, что пиколинат Cr не подходит для даль-
нейших исследований в качестве ингредиента 
при формировании рецептуры и технологии 
обезжиренного молочного напитка. 

Положительно проявившие себя образцы, 
а именно с использованием L-карнитина, были 
заложены на хранение при (4±2) ºС на 14 су-
ток. При хранении опытные образцы по своим 
органолептическим и физико-химическим по-
казателям соответствовали контрольным, что 
говорит о положительном результате и воз-
можности проведения дальнейших исследо-
ваний в данном направлении. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Сегодня актуально стоит вопрос о рас-

ширении ассортимента специализированной 
продукции, которая будет иметь лечебно-
профилактический профиль. С учетом роста 
числа граждан с метаболическим синдромом 
и уровня ежедневного употребления молоч-
ных продуктов в Российской Федерации со-
здание специализированных молочных про-
дуктов является актуальной. По результатам 
проведенных исследований доказано, что 
функциональный пищевой ингредиент L-
карнитин, играющий важную роль в метабо-
лизме человека, может быть использован в 
составе специализированной молочной про-
дукции в рекомендуемых уровнях потребле-
ния, не оказывая негативного влияния на ор-
ганолептические, физико-химические и тех-
нологические характеристики продукта. 

Материал подготовлен в рамках госу-
дарственного задания FGMF-2022-0002. 
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