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Аннотация. Рынок обогащенных напитков имеет хорошие устойчивые показатели в развитии спро-

са на долгосрочную перспективу. При этом отмечен переход от «универсальных» напитков к узкоспециали-
зированным, что продиктовано возрастающим интересом потребителей к здоровому образу жизни и про-
филактике заболеваний. Настоящие исследования посвящены разработке рецептуры и обоснованию компо-
нентного состава обогащенного напитка на основе творожной сыворотки с добавлением гидролизата белка 
коллагена. Аргументировано, что напиток обладает сочетанием полезных свойств, благодаря синергети-
ческому действию компонентов творожной сыворотки, коллагена и дополнительно введенных в состав ин-
гредиентов, таких как сок сельдерея, яблочное пюре и витаминно-минеральный премикс. Отмечено, что с 
повышением количества яблочного пюре улучшались такие органолептические показатели напитка, как 
запах, интенсивность аромата, вкусовые нотки, сывороточный тон. Наиболее предпочтительным в рецеп-
туре признано соотношение яблочного пюре и сока сельдерея 2:1 соответственно. Использование в рецеп-
туре гидролизата коллагена не снижает органолептических показателей продукта, а добавление его в ко-
личестве 2,5г/100г удовлетворяет потребность организма в белке не менее чем в 33,86 % от суточной 
нормы. Проведенные исследования доказывают возможность и преимущества использования гидролизата 
коллагена как обогатителя в рецептурах напитка. Принимая во внимание низкую энергетическую ценность 
(66,7/280,2 ккал/кДж на 100г) при необходимом содержании белка (5,13±0,10 %), макро-и микроэлементов, а 
также отсутствие в составе сахара, напиток можно рекомендовать для широкого круга потребителей, и, в 
частности, для людей, ведущих активный образ жизни и, соблюдающих низкокалорийную диету. 
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Abstract. The fortified drinks market has good stable indicators in the development of demand in the long term. At 
the same time, the transition from "universal" drinks to highly specialized ones was noted, which is dictated by the in-
creasing interest of consumers in a healthy lifestyle and disease prevention. The present research is devoted to the de-
velopment of a formulation and substantiation of the component composition of an enriched drink based on curd whey 

https://elibrary.ru/FGXPWP
mailto:gmv76@bk.ru
mailto:inessa_zachesova@mail.ru
mailto:nata-shag@yandex.ru
https://orcid.org/0000-0002-1271-4030
mailto:gmv76@bk.ru
mailto:inessa_zachesova@mail.ru
mailto:nata-shag@yandex.ru


КОЛЛАГЕН КАК ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЙ ИСТОЧНИК БЕЛКА В РЕЦЕПТУРЕ НАПИТКА  
ДЛЯ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 2 2025  21 

with the addition of collagen protein hydrolysate. It is argued that the drink has a combination of beneficial properties due 
to the synergistic action of the components of curd whey, collagen and additional ingredients introduced into the compo-
sition, such as celery juice, applesauce and vitamin and mineral premix. It was noted that with an increase in the amount 
of applesauce, such organoleptic characteristics of the drink as odor, aroma intensity, flavor notes, and serum tone im-
proved. The ratio of applesauce and celery juice 2:1, respectively, is recognized as the most preferable in the formulation. 
The use of collagen in the formulation does not reduce the organoleptic characteristics of the product, and its addition in an 
amount of 2,5 g / 100g satisfies the body's protein requirement of at least 33,86 % of the daily value. The conducted re-
search proves the possibility and advantages of using collagen as an enriching agent in beverage formulations. Taking into 
account the low energy value (66,7/280,2 kcal/ kJ per 100g) with the required protein content (5,13±0.10 %), macro- and 
microelements, as well as the absence of sugar and syrup in the composition, the drink can be recommended for a wide 
range of consumers, and in particular for people leading an active lifestyle and who follow a low-calorie diet. 

Keywords: collagen, high-protein drinks, whey, functional nutrition. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

В последние годы рынок напитков с добав-
ленной ценностью показывает стабильный рост, 
что связано с растущим интересом потребителей к 
здоровому образу жизни и профилактике заболе-
ваний [1]. При этом важной тенденцией является 
таргетирование на определенные группы потреби-
телей. Так, наблюдается переход от универсаль-
ных напитков к специализированным, призванным 
решать конкретные задачи. Производители пред-
лагают уникальные продукты для различных кате-
горий клиентов: для женщин ‒ с фокусом на красо-
ту и молодость; для мужчин ‒ для повышения 
энергии и выносливости; а также находят спрос 
отдельные линейки для детей и пожилых людей 
[2]. Особым вниманием пользуются напитки с про-
биотиками и пребиотиками, с витаминами и расти-
тельными экстрактами, улучшающие пищеваре-
ние, нормализующие сон и нервную систему. 
Спрос на натуральные напитки растет, поскольку 
потребители чаще выбирают продукты с простым 
и безопасным составом без добавления синтети-
ческих добавок. Использование молочной сыво-
ротки в пищевой промышленности обусловлено ее 
высокими биологическими характеристиками и 
многофункциональностью, что благоприятно ска-
зывается на производстве обогащенных продуктов 
питания и напитков [3, 4]. 

Анализ научно-технической и патентной ин-
формации в области разработки рецептур функ-
циональных и специализированных напитков пока-
зал, что в качестве одного из часто используемых 
компонентов выступает коллаген. 

Коллаген представляет собой высокомолеку-
лярное соединение в природе. Являясь ключевым 
структурным элементом всех типов соединитель-
ной ткани, коллаген существенно влияет на осно-
вополагающие физиологические функции, такие 
как механическая поддержка, питание, защита и 
пластичность.  

Поскольку коллаген может выступать в фор-
мах золей, гелей и волоконообразных структур, его 
удобно использовать для создания различных 
биоматериалов. Важно отметить, что этот биопо-
лимер безопасен, обладает низкой антигенностью, 
а также хорошими гидратирующими и регенериру-

ющими свойствами, способностью к образованию 
комплексов с активными веществами и полностью 
усваивается организмом. Благодаря множеству 
функциональных групп на своей поверхности колла-
ген может служить матрицей для иммобилизации 
различных биосубстанций и препаратов [5, 6].  

Исследования отечественных ученых приве-
ли к созданию новых рецептов лечебных и функ-
циональных молочных напитков с добавлением 
фруктов и овощей, что позволило улучшить их 
текстуру и органолептические качества [7, 8]. Учи-
тывая растущий спрос на фортифицированные 
продукты питания, разработка напитка с добавле-
нием коллагена и витаминов представляется акту-
альной и своевременной. 

Цель исследования – разработать рецептуру 
и обосновать компонентный состав обогащенного 
напитка на основе творожной сыворотки с добав-
лением гидролизата белка коллагена. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

В качестве объектов исследования были 
выбраны: сухая творожная сыворотка (произво-
дитель ООО «АРМАДА ПЛЮС», Москва, РФ); яб-
лочное пюре, сок сельдерея, полученные по ба-
зовой технологии; коллаген «Vegannova» ‒ нату-
ральный гидролизированный говяжий без добав-
ления ароматизаторов, красителей и искусствен-
ных добавок; витаминный премикс, производи-
тель (UTSGroup, РФ, Москва); консервант «Ната-
микс», (производитель МКС групп, РФ, Тольятти). 
Яблочное пюре готовили из свежих яблок помо-
логического сорта «Ренет-Симиренко», которые 
отвечали характеристикам и нормам для первого 
товарного сорта по ГОСТ 27572-2017. Для изго-
товления сока сельдерея использовали свежий 
корневой сельдерей, качество которого соответ-
ствовало ГОСТ 34320-2017. Для проведения ис-
следований были приготовлены опытные вариан-
ты рецептуры обогащенного напитка на основе 
творожной сыворотки с добавлением гидролизата 
белка коллагена при следующем соотношении 
компонентов, указанном на рисунке 1. Контролем 
служила рецептура напитка без добавления кол-
лагена. 
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Рисунок 1 – Характеристика опытных вариантов рецептуры напитка на основе молочной сыворотки  

(без учёта потерь) 
Figure 1 – Characteristics of experimental versions of the formulation of a drink based on whey (excluding losses) 
 

Процесс создания обогащенного напитка вклю-
чал несколько ключевых этапов: подготовку исходных 
материалов, формирование белково-углеводной ба-
зы, термическую обработку, охлаждение основы, до-
бавление и смешивание ингредиентов, фильтрацию, 
окончательное охлаждение готового продукта и его 
упаковку (рис. 2). 

Органолептическую оценку сырьевых компонен-
тов и напитка проводили по ГОСТ 29245-91, ГОСТ 
56833-2015, ГОСТ 32770-2014, ГОСТ 8756.1-2017, 
ГОСТ 32100-2013, ГОСТ Р 56303-2014. Массовую до-
лю белка в сыворотке, гидролизате белка и опытных 
образцах напитка определяли методом Кьельдаля по 
ГОСТ 23327-98, ГОСТ Р 56303-2014 и ГОСТ 34454-
2018. Массовую долю жира в творожной сыворотке 
устанавливали кислотным методом по ГОСТ 56833-
2015. Для определения углеводов в молочной сыво-
ротке использовали метод Бертрана, основанный на 
способности углеводов восстанавливать фенилиден-
диамин до розового окрашивания. Массовую долю 
влаги и сухих веществ в сыворотке ‒ по ГОСТ 56833-
2015. Определение массовой доли жира в приготов-
ленных образцах напитка осуществляли рефракто-
метрическим методом по ГОСТ 5867-90. Сухие веще-
ства в напитке определяли согласно ГОСТ 33957-
2016. Массовую долю золы ‒ по ГОСТ 56833-2015. 
Метод основан на измерении показателя преломле-
ния, меняющегося в зависимости от массовой доли 
сухих веществ в анализируемой продукции в диапа-
зоне значений от 5,0 % до 15,0 %, при помощи ре-
фрактометра, фиксирующего преломление луча света 
в момент перехода из одной среды в другую (одна 
среда ‒ стеклянная призма, другая ‒ продукция). 

Качественный и количественный анализ от-
дельных сахаров проводили методом жидкостной 
хроматографии высокого разрешения (хромато-
граф жидкостной Prominence LC-20, рефрактомет-
рический детектор RID-20AL2010547961, 
L214654020) по ГОСТ Р 54760-2011. Для опреде-
ления моно- и олигосахаридов использовали их 
восстанавливающую способность. Сначала их из-
влекали из продукта 80 %-м этиловым спиртом.  

Осадок отфильтровывали, а в фильтрате 
устанавливали восстанавливающие (редуцирую-
щие) сахара с использованием гесацианоферрата 
(III) калия, фелинговой жидкости. Для определения 
сахарозы (совместно с редуцирующими сахарами) 
ее предварительно подвергали гидролизу. При 
повышении температуры происходит частичное 
ферментативное расщепление дисахаридов, по-
лисахаридов, а также фосфорных эфиров сахаров. 

 

 
Рисунок 2 – Технологическая схема производства 

обогащенного напитка 
 

Figure 2 – Technological scheme for the production of 
an enriched beverage 
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Эксперимент выполнен в трехкратной по-
вторности. Погрешность измерений оценивали по 
нормальному закону распределения ошибок (зако-
ну Гаусса) определением среднеквадратичного 
отклонения усредненного результата от истинного 
значения. В работе использованы общепринятые и 
стандартные методы, удовлетворяющие цели и 
задачам исследования. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Обогащённые напитки представляют собой 
сложные системы, качество которых в значитель-
ной степени зависит от свойств сырья, а также от 
изменений, происходящих с его составом и струк-
турой в процессе технологической обработки и 
последующего хранения. Соответственно, важной 
частью исследования стало изучение органолеп-
тических и физико-химических характеристик вы-
бранных сырьевых ингредиентов (рис. 3). 

Установлено, что по органолептическим пока-
зателям сырьевые компоненты, используемые для 
приготовления напитка, соответствовали нормам. 

Определено высокое содержание белка 
(93,0±0,3 %) в сухом веществе исследуемого гид-

ролизата коллагена. Введение его в состав разра-
батываемого напитка будет способствовать повы-
шению биологической ценности продукта за счет 
таких важнейших для организма аминокислот, как 
пролин, глицин, оксипролин, участвующих в синте-
зе собственного коллагена. Дополнительным тех-
нологическим преимуществом является то, что 
коллагеновые гидролизаты характеризуются бо-
лее простой пептидной структурой, хорошей рас-
творимостью и способностью связывать ионы 
кальция, благодаря чему улучшается их усвояе-
мость организмом. Эти свойства позволяют широ-
ко использовать природный биополимер коллаген 
в пищевых технологиях и, в частности, фортифи-
цированных напитках [9, 10].  

Важно отметить, что при разведении гидро-
лизата коллагена в рекомендованных дозах не 
было зафиксировано значительных изменений во 
вкусе и аромате напитка.  

В ходе визуального анализа также было уста-
новлено, что консистенция яблочного пюре однород-
ная, без комков и крупинок, его можно легко намазы-
вать на тосты, не опасаясь стекания продукта. 

 
Рисунок 3 – Физико-химические показатели сырьевых компонентов 

 

Figure 3 – Physico-chemical parameters of raw materials 
 

Вкусовые характеристики пюре можно оха-
рактеризовать как кисло-сладкие. Содержание 
сухих растворимых веществ в пюре определено на 
уровне 13,6 %. Этот показатель является важным 
с технологической точки зрения. Так органические 
кислоты, пектин, сахара, макроэлементы и прочие 
компоненты обеспечат не только высокую пище-
вую ценность создаваемого напитка, но и улучшат 
его вкусовые и ароматические качества. В составе 
сухого остатка пюре доминирующими элементами 
оказались сахара, общее количество которых в 
среднем составило 8,3 % (рис. 3). 

Сельдерей, выбранный как еще один компо-
нент напитка, относится к категории низкокалорий-
ных овощей. Массовая доля сухих растворимых 

веществ в соке сельдерея равна 8,0±0,1 % (рис. 3). 
Общеизвестно, что сок сельдерея ‒ ценный источ-
ник множества полезных микроэлементов и ами-
нокислот, благотворно влияющих на иммунную 
систему и способствующих предотвращению раз-
личных заболеваний. В 100 граммах свежего про-
дукта содержится всего 14 ккал, в нем практически 
отсутствуют жиры (0,17 %) и белки (0,69 %), а так-
же отмечено низкое содержание углеводов 
(2,97 %). При этом сок сельдерея богат витамина-
ми группы В, С, Е и К [11].  

Что касается основного ингредиента разра-
батываемого напитка – творожной сыворотки, то 
на долю лактозы в ее составе приходится 84,5 % 
(рис. 3). Массовая доля белка и золы в сухих ве-
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ществах сыворотки составили соответственно 
12,53±0,22 % и 2,03±0,04 %, что позволяет её от-
нести к 70 % степени деминерализации в соответ-
ствии с требованиями ГОСТ 56833-2015. Как и 
следовало ожидать, массовая доля жира в образ-
цах не превышала 0,5 %. 

Таким образом, комбинация творожной сыво-
ротки, яблочного пюре, гидролизата коллагена и 
сока сельдерея демонстрирует высокую степень 
совместимости. Купаж этих ингредиентов обеспе-
чит поступление разнообразных ценных питатель-
ных веществ, а также микро- и макроэлементов. 
Можно предположить, что разрабатываемый напи-
ток будет обладать особенным набором полезных 
характеристик, который станет возможным благо-
даря синергетическому взаимодействию сыворот-
ки, коллагена и добавленных компонентов, таких 
как сока сельдерея, яблочного пюре и витаминно-
минерального комплекса. 

Для подтверждения выдвигаемой гипотезы 
проводили дегустационную оценку приготовлен-
ных образцов напитка (рис. 4). Для этого была вы-
брана 5-балльная оценка и разработана шкала 
оценивания. О качестве полученных эксперимен-
тальных образцов судили по сумме баллов по 
всем показателям. Образец, получивший 
4,5‒5,0 баллов, соответствовал оценке отлично, 
4,0–4,4 – хорошо, 3,0–3,9 – удовлетворительно. 
В состав комиссии вошли 5 экспертов. 

Согласно полученным данным, исследуемые 
образцы характеризовались относительно высо-
кими органолептическими показателями качества. 
Лучшие показатели вкусо-ароматических свойств 
расположены в верхней части профилограммы. 
Наиболее высокие баллы набрали образцы 5 и 4 
(4,7 и 4,6 соответственно). Наименьший балл 
установлен для образца 1 (контроль) – 3,8. Цвет 
напитка варьировал от кремового до светло-
коричневого (рис. 4). 

Следует отметить, что увеличение доли яб-
лочного пюре способствовало улучшению таких 
органолептических характеристик напитка, как 

аромат, его насыщенность, вкусовые оттенки и 
сывороточный тон. Тем не менее, при использова-
нии максимальной дозы пюре продукт становился 
более густым и вязким, а также образовывал уве-
личенный осадок в виде волокон. 

 

 

Рисунок 4 – Профилограмма органолептических 
показателей качества образцов напитка 

 

Figure 4 – Profilogram of organoleptic quality  
indicators of beverage samples 

 

Полученные результаты показали, что изме-
нения во вкусовых и ароматических качествах, а 
также консистенции напитка в значительной сте-
пени зависели от количества добавленного яблоч-
ного пюре. Оптимальным соотношением яблочно-
го пюре и сока сельдерея в рецептуре было при-
знано 2:1. Важно отметить, что введение гидроли-
зата коллагена в состав не оказало негативного 
влияния на органолептические свойства продукта. 

Для установления эффективности разрабо-
танной рецептуры продукта проводили ряд иссле-
дований физико-химических свойств опытных об-
разцов (табл. 1).  

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели обогащенного напитка 
 

Table1 – Physico-chemical parameters of the enriched beverage 
Наименование 

показателя 
Образец 1 
(контроль) 

Образец 2 Образец 3 Образец 4 Образец 5 

 
Массовая доля  
сухих веществ,  
в т.ч., %: 
белок 
жир 
углеводы, в т.ч. моно 
и дисахариды, в т.ч.: 
фруктоза 
глюкоза 
сахароза 
зола 

14,83±0,1 15,40±0,1 15,90±0,1 16,90±0,1 16,50±0,1 

3,45±0,10 3,81±0,10 4,17±0,10 5,13±0,10 4,36±0,10 

˂0,5 

9,9±0,2 10,1±0,2 10,2±0,2 10,3±0,2 10,8±0,2 

1,5±0,01 1,7±0,02 1,9±0,02 2,2±0,03 2,8±0,03 

0,4±0,01 0,4±0,01 0,4±0,01 0,6±0,01 0,5±0,01 

0,3±0,01 0,3±0,01 0,4±0,01 0,4±0,01 0,4±0,01 

1,45±0,04 1,45±0,04 1,45±0,04 1,41±0,04 1,46±0,04 

Массовая доля влаги, % 85,1±0,5 84,6±0,5 84,1±0,5 83,1±0,5 83,5±0,5 

Энергетическая цен-
ность, ккал/ кДж на 100г 

57,9/252,6 60,1/253 62,4/262 66,7/280,2 65,1/273,6 
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Установлено, что с повышением вносимой дозы 
яблочного пюре и коллагена увеличивается массо-
вая доля сухих веществ в напитке. Более высокий 
процент их определен в образце 4 (16,90±0,1 %), в 
который добавлено максимально заданное количе-
ство гидролизата белка коллагена 2,5 г/100г по срав-
нению с 5 вариантом (рис. 1). Это обусловило также 
большее содержание белка (5,13 %) в напитке, вы-
работанном по рецептуре 4 варианта.   

Выбранный сырьевой состав для получения 
обогащенного напитка обеспечил низкий процент 
жировых веществ – менее 0,5 %. Достоверной 
разницы между средними значениями массовой 
доли золы обнаружено не было, в среднем она 
составила 1,44 %.  

Выявлена тенденция к увеличению общего 
количества углеводов в зависимости от концен-
трации яблочного пюре, так наименьшие значения 
данного показателя зафиксированы в контроле 
(9,9±0,2 %), а наибольшие – в образце 5 
(10,8±0,2 %). 

При разработке состава продукта было учте-
но, что яблочное пюре, являющееся источником 
натуральных сахаров, придаст напитку нужную 
сладость, а добавленный премикс дополнительно 

насытит его витаминами. Особо следует отметить, 
что в яблочных соках соотношение фруктозы и 
глюкозы составляет 4:1, что является существен-
ным преимуществом, так как фруктоза в 1,5 раза 
слаще сахарозы и в три раза слаще глюкозы, не 
вызывая резкой инсулиновой реакции. Этот факт 
открывает возможность использовать фруктозу в 
качестве заменителя сахара, что рекомендуется в 
низкокалорийных диетах и для людей с диабетом.  

Зафиксировано, что количество сахарозы и 
глюкозы во всех анализируемых образцах мини-
мально (табл. 1). Наблюдаемая тенденция в от-
ношении массовой доли фруктозы подтверждает, 
что ее количество зависит от дозы добавленного 
пюре в напиток. Важно также подчеркнуть, что все 
образцы не содержали добавленного сахара. 

Расчёты энергетической ценности опытных 
образцов обогащенного напитка подтвердили, что 
более высокие значения имели образцы 4 
(66,7 ккал/100г) и 5 (65,1 ккал/100г).  

На основании проведенных органолептиче-
ских и физико-химических исследований была со-
ставлена окончательная рецептура обогащенного 
напитка, представленная в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Рецептура обогащенного напитка на основе творожной сыворотки с добавлением гидролиза-
та коллагена, кг/100кг 
 

Table 2 – Formulation of an enriched drink based on curd whey with the addition of collagen hydrolysate, kg / 100 kg 
Наименование ингредиента Содержание 

Творожная сыворотка 47,30 

Яблочное пюре 34,05 

Сок сельдерея 15,95 

Гидролизат коллагена 2,50 

Витаминный премикс группы В 0,199 

Консервант 0,001 
 

Для обоснования полезности разработанного 
обогащенного напитка определяли количество 
белка в одной порции предлагаемого продукта, 
равной 0,33 л. В ходе произведенных расчетов 
установлено, что образец 4 удовлетворяет по-
требность организма в белке не менее, чем на 
33,86 % от суточной нормы, что позволяет его счи-
тать обогащенным. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Проведенные исследования доказывают воз-
можность и преимущества использования колла-
гена как обогатителя в рецептуре напитка. Прини-
мая во внимание низкую энергетическую ценность 
при необходимом содержании белка, макро- и 
микроэлементов, а также отсутствие в составе 
сахара, напиток можно рекомендовать для широ-
кого круга потребителей и особенно – для людей, 
ведущих активный образ жизни и соблюдающих 
низкокалорийную диету. 
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