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Аннотация. Изложен опыт промышленного внедрения специализированного кисломо-
лочного продукта, предназначенного для диетической коррекции пациентов с нарушениями 
углеводного и липидного обменов. Согласно медико-биологическому обоснованию, в состав 
специализированного кисломолочного продукта для диетотерапии пациентов с нарушения-
ми углеводного и липидного обменов включен витаминный премикс, соли марганца и цинка, а 
также биологически активные соединения таурин и L-карнитин. Разработанная рецептура 
предусматривала комбинирование молока обезжиренного – сырья с сухим обезжиренным мо-
локом, либо восстановление сухого обезжиренного молока в питьевой воде. Технологический 
процесс производства осуществляли резервуарным методом на современной линии «Tetra 
Pak» при максимальной автоматизации производственных процессов. До внедрения актуа-
лизирована действующая на предприятии система менеджмента качества. Срок годности 
специализированного кисломолочного продукта в невскрытой герметичной потребитель-
ской упаковке составил 21 сутки от момента окончания процесса производства при темпе-
ратуре (4±2) ºС. Оценка специализированного кисломолочного напитка в клинических усло-
виях с целевой аудиторией показала его эффективность для диетической коррекции паци-
ентов с нарушениями углеводного и липидного обменов. Испытания технологии показали, 
что без технического перевооружения предприятия возрастают такие технико-
экономические показатели, как максимальное использование вторичного молочного сырья в 
производстве инновационной пищевой продукции, расширение ассортимента выпускаемой 
продукции и повышение конкурентоспособности предприятия. 

Ключевые слова: специализированный кисломолочный продукт, обезжиренное молоко, 
технологический процесс, функциональные пищевые ингредиенты, витаминный премикс, 
марганец, цинк, таурин, L-карнитин, нарушения углеводного обмена, нарушения липидного 
обмена. 
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Abstract. The experience of industrial introduction of a specialized fermented milk product intended 

for dietary correction of patients with disorders of carbohydrate and lipid metabolism is described. According 
to medical and biological justification, the composition of a specialized fermented milk product for diet the-
rapy of patients with disorders of carbohydrate and lipid metabolism includes a vitamin premix, manganese 
and zinc salts, as well as biologically active compounds taurine and L-carnitine. The developed recipe pro-
vided for combining skim milk - raw materials with skim milk powder, or reconstituting skim milk powder in 
drinking water. The production process was carried out using the tank method on a modern Tetra Pak line 
with maximum automation of production processes. Before implementation, the quality management system 
in force at the enterprise was updated. The shelf life of the specialized fermented milk product in unopened 
sealed consumer packaging was 21 days from the end of the production process at a temperature of 
(4±2) ºС. Evaluation of a specialized fermented milk drink in a clinical setting with a target audience showed 
its effectiveness for dietary correction of patients with disorders of carbohydrate and lipid metabolism. Tes-
ting of the technology has shown that without technical re-equipment of the enterprise, such technical and 
economic indicators as maximum use of secondary dairy raw materials in the production of innovative food 
products, expansion of the range of products and increased competitiveness of the enterprise increase. 

Keywords: specialized fermented milk product, skim milk, technological process, functional food in-

gredients, vitamin premix, manganese, zinc, taurine, L-carnitine, carbohydrate metabolism disorders, lipid 
metabolism disorders. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Актуальность производства определенных 
видов специализированной пищевой продукции 
обусловлена данными статистических отчетов о 
распространении алиментарно-зависимых за-
болеваний. К числу таких заболеваний, имею-
щих множество отдаленных последствий, отно-
сят метаболический синдром, для которого ха-
рактерно нарушение углеводного и липидного 
обменов. В России распространенность мета-
болического синдрома варьирует от 20 до 35 %. 

Учитывая изложенное, при научном содей-
ствии ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии» и 
практической поддержке ООО «Пятигорский 
молочный комбинат» совместно разработан 
специализированный кисломолочный продукт, 
предназначенный для диетической коррекции 
пациентов с нарушениями углеводного и липид-
ного обменов. 

Цель данной работы – внедрение в про-
мышленное производство специализированного 
кисломолочного продукта, разработанного для 
диетической коррекции пациентов с нарушениями 
углеводного и липидного обменов. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектом исследования служила техноло-
гия специализированного кисломолочного про-
дукта в условиях ООО «Пятигорский молочный 
комбинат». 

При апробации технологии в производ-
ственных условиях использован аналитический 
метод. Для оценки качества сырья и готового 
продукта применяли стандартные методы ис-
следования [1, 2]. 

Экспериментальные выработки, производ-
ство опытно-промышленной партии продукта 
проведены на базе ООО «Пятигорский молоч-
ный комбинат».  
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РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Согласно медико-биологическому обосно-
ванию, в состав специализированного кисломо-
лочного продукта для диетотерапии пациентов 
с нарушениями углеводного и липидного обме-
нов включен витаминный премикс, соли мар-
ганца и цинка, а также биологически активные 
соединения таурин и L-карнитин. 

Разработано две рецептуры, отличающие-
ся видом основного сырья. Первая рецептура 
предусматривает комбинирование молока 
обезжиренного – сырья, с сухим обезжиренным 
молоком (СОМ). По второй рецептуре СОМ вос-
станавливали в питьевой воде. 

Для сквашивания молочного сырья с 
функциональными пищевыми ингредиентами 
использовали комбинированный препарат лио-
филизированных культур. 

Для утвержденной рецептуры разработан 
проект технических условий и технологическая 
инструкция, учитывающая аппаратурную осна-
щенность молочного комбината. 

Предприятие осуществляет выпуск молоч-
ной продукции на современной технологической 
линии «Tetra Pak» при максимальной автомати-
зации процессов. В технологическом цикле 
обеспечен полный контроль и отслеживание 
необходимых производственных параметров, 
влияние человеческого фактора сведено к ми-
нимуму. 

Для производства кисломолочного продук-
та задействовали следующее оборудование:  

- модуль приемки молочного сырья; 
- охладитель пластинчатый; 
- резервуар для хранения сырого молочно-

го сырья; 
- пастеризационно-охладительная установка; 
- гомогенизатор; 
- поточная вакуумная установка; 
- резервуар для заквашивания; 
- насос для вязких продуктов; 
- автомат упаковочный для асептического роз-

лива. 
Технологический процесс производства 

включал стандартные операции, выполняемые 
при изготовлении кисломолочных напитков ре-
зервуарным методом. Однако при постановке 
на производство нового специализированного 
кисломолочного продукта проведена корректи-
ровка технологических режимов на каждом эта-
пе процесса и актуализирована действующая на 
предприятии система менеджмента качества.  

Для осуществления производственного кон-
троля разработана программа, учитывающая ре-
комендации, изложенные в карте метрологическо-
го обеспечения технологической инструкции. 

При этом большое значение уделено вход-
ному контролю каждой партии сырья и ингредиен-
тов на соответствие требований нормативных до-
кументов [3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10]. Таурин, L-карнитин, 

глюконат марганца, цитрат цинка и витаминный 
премикс соответствовали нормативной документа-
ции производителей. Для контроля активности 
микроорганизмов закваски проводили микроскопи-
рование ее препаратов.  

Введение каждого функционального пище-
вого ингредиента в молочное сырье было ис-
следовано по отдельности. При этом учитывали 
растворимость ингредиентов в молочном сырье 
и анализировали степень их влияния на органо-
лептические и физико-химические показатели 
экспериментальных образцов [11]. В результате 
на практике установлены оптимальные режимы 
технологического процесса. 

В частности, приготовление смеси при 
внесении ингредиентов следует вести при тем-
пературе (45±2) ºС и продолжительности пере-
мешивания от 15 до 20 мин. 

Подогрев нормализованной смеси и ее гомо-
генизацию на установке Tetra Term Lacta-P022 
требуется осуществлять при температуре 
(68±2) ºС. Оптимальный режим пастеризации с 
использованием установки Tetra Term Lacta-P022, 
укомплектованной выдерживателем, составил 
(92±2) ºС и с выдержкой 5 минут. 

При сквашивании была использована тем-
пература (40±2) ºС. Количество вносимой за-
кваски соответствовало рекомендациям произ-
водителя. Длительность сквашивания колеба-
лась от 4 до 5 часов при периодическом пере-
мешивании смеси. Сквашивание завершали по 
достижении продуктом активной кислотности 
4,6‒4,5 единиц рН. Затем продукт охлаждали до 
(25±2) ºС и направляли на розлив, упаковку и 
маркировку. 

В выработанном по разработанной техноло-
гии продукте исследованы санитарно-микробиоло-
гические и органолептические показатели [12]. 
Установлено, что срок годности специализирован-
ного кисломолочного продукта в невскрытой герме-
тичной потребительской упаковке составит 21 сутки 
от момента окончания процесса производства при 
температуре (4±2) ºС. 

Микробиологическая безопасность продук-
та соответствовала требованиям, установленным 
в Технических регламентах Таможенного Союза [1, 
2]. Количество молочнокислых микроорганизмов 
на конец срока годности составляло не менее 
1·107 КОЕ/см3, а количество пробиотических 
микроорганизмов – не менее 1·106 КОЕ/см3.  

После проведения экспертизы разрабо-
танного кисломолочного продукта в государ-
ственном аккредитованном центре подтвержде-
но его соответствие нормативным требованиям, 
установленным для специализированной пище-
вой продукции. 

Оценка специализированного кисломолочно-
го напитка в клинических условиях с целевой 
аудиторией показала его эффективность для дие-
тической коррекции пациентов с нарушениями 
углеводного и липидного обменов. 
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ВЫВОДЫ 
 

Внедрение в промышленное производство 
специализированного кисломолочного продукта, 
разработанного для диетической коррекции паци-
ентов с метаболическим синдромом – результат 
плодотворного научно-производственного сотруд-
ничества. Итоги этой работы на примере ООО 
«Пятигорский молочный комбинат» показали кон-
курентоспособность российских молокоперераба-
тывающих предприятий по созданию и выпуску 
специализированных молочных продуктов. 

При этом без технического перевооруже-
ния завода возрастают следующие производ-
ственные показатели: 

- максимальное использование вторичного 
молочного сырья в производстве инновацион-
ной пищевой продукции; 

- расширение ассортимента выпускаемой 
продукции; 

- повышение конкурентоспособности пред-
приятия. 

Материал подготовлен в рамках государ-
ственного задания FGMF-2022-0002. 
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