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В настоящее время перспективным 

направлением научных исследований 
является разработка и создание 
кисломолочных продуктов функционального 
назначения, содержащих микроорганизмы-
пробиотики и оказывающих 
профилактическое действие на организм 
человека. Одним из принципов разработки 
полноценных продуктов является 
преимущественное использование 
растительного сырья и биологически 
активных добавок. Именно молочно-
растительные системы наиболее полно 
соответствуют формуле сбалансированного 
питания и одновременно являются 
благоприятной средой для развития лакто- и 
бифидобактерий. 

Главная цель создания 
комбинированных молочных продуктов 
заключается в корректировке их белкового, 
липидного, минерального и витаминного 
состава, а также в обогащении продуктов 
биологически активными веществами, что 
способствует повышению их пищевой и 
биологической ценности, улучшению 
вкусовых характеристик. На основании этого 
можно заключить, что повышение степени 
адекватности и сбалансированности состава 
пищевых продуктов может быть достигнуто 
только за счет их многокомпонентности. 

Рациональное сбалансированное 
питание является определяющим условием 
гармоничного развития детей всех 
возрастных групп. В связи с этим актуальна 
разработка для детей дошкольного возраста 
специализированных продуктов, 
обогащенных защитными факторами и 
обладающих повышенной пищевой и 
биол [огической ценностью 1]. Целью проводимой научно-исследова-
тельской работы является разработка 
кисломолочного продукта специального 
назначения с ферментированным белковым 
обогатителем (ФБО), имеющего повышенную 
пищевую и биологическую ценность, 
пробиотические свойства, высокие 
органолептические показатели. 

Использование в качестве основы сли-
вок различной жирности позволяет создавать 
продукт специализированного питания за-
данной пищевой ценности. Сливки являются 
источником жиров, жирорастворимых вита-
минов А, D, Е, β-каротина, вкусовых и арома-
тических веществ. Жир в сливках находится в 
мелкодиспергированной форме, поэтому лег-
че усваивается. Высокая питательная и био-
логическая ценность сливок, а также их луч-
шая усвояемость позволит создать продукт, 
отвечающий потребностям растущего орга-
низма в основных пищевых веществах и 
энергии. Кроме того, достаточно высокое со-
держание жира в продукте за счет сливок 
способствует защите бактериальных клеток 
от неблагоприятных факторов, в том числе и 
при прохождении кислотного барьера в же-
лудке ребенка. Поэтому бифидобактерии, 
содержащиеся в разрабатываемых кисломо-
лочных продуктах, в большом количестве 
достигнут кишечника и будут способствовать 
нормализации микробиоценоза, улучшению 
процесса гидролиза, всасывания жиров, бел-
кового и минерального обменов. 

Растительный наполнитель 
обеспечивает содержание в продукте 
комплекса витаминов, каротиноидов, 
биофлавоноидов, минеральных веществ, 
пищевых волокон, которые повышают 
биологическую и пищевую ценность 
продукта. Растительный наполнитель 
выступает источником натуральных 
микронутриентов и легкоусвояемых 
углеводов, а также улучшает 
органолептические показатели продукта. Введение в состав продукта ФБО на ос-
нове сывороточных белков обеспечивает вы-
сокое содержание бифидобактерий, позво-
ляет корректировать состав продукта по со-
держанию белка, серосодержащим амино-
кислотам, а также цистеину, метионину, ли-
зину, гистидину и триптофану, что повышает 
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его пищевую и биологическую ценность. По 
биологической ценности сывороточные бел-
ки превосходят казеин и лучше переварива-
ются организмом без о разования балласт-б
ных веществ. Кроме того, они признаны но-
сителями иммунных и антисептических 
свойств [2]. 

Решая поставленные задачи, экспери-
ментальные исследования и их анализ про-
водили в научно-исследовательской лабора-
тории кафедры «Технология молока и мо-
лочных продуктов» Омского государственно-
го аграрного университета (г. Омск), Сибир-
ском научно-исследовательском институте 
сыроделия (г. Барнаул). 

На первом этапе научных исследований 
был подобран качественный и количествен-
ный состав микрофлоры закваски для приго-
товления кисломолочного продукта на сли-
вочной основе, изучена биотехнология сли-
вок различной жирности. 

На втором этапе осуществлялся подбор 
эффективного стимулятора роста бифидо-
бактерий, а также разработка состава, тех-
нологии ФБО. 

Третий этап исследований был направ-
лен на подбор и экспериментальное опреде-
ление основных компонентов кисломолочно-
го продукта на сливочной основе, изучение 
их влияния на физико-химические и органо-
лептические показатели готового продукта. А 
также были изучены технологические пара-
метры производства продукта и процесс 
сушки ФБО. 

На четвертом этапе исследований была 
изучена хранимоспособность кисломолочно-
го продукта на сливочной основе. 

Экспериментальные исследования про-
водились в трех-пятикратных повторностях 
по общепринятым, стандартным методам ис-
следований физико-химических и микробио-
логических показателей сырья и готовой про-
дукции. Объектами исследования являлись: 
- сливки из коровьего лока не ниже 1  мо
сорта по ГОСТ 13264-70; 
- чистые культуры бифидобактерий 
Bifidobacterium adolescentis, штамм МС-42 и 
Bi-fidobacterium bifidum, штамм 791 на гидро-
лизатно-молочной среде; 
- концентрат Bifidobacterium longum или 
Bifidobacterium bifidum и молочнокислых бак-
терий Lactococcus lactis subsp. diacetilactis, 
St ptoccocus salivarius subsp. thermo-philus re
по ТУ 49 1016-85; 
- концентрат молочнокислых бактерий ви-
дов Lactococcus lactis subsp. lactis, 

Lactococcus lactis subsp. diacetilactis и 
Lactococcus lactis subsp. cremoris; 
- сывороточные белки, полученные из тво-
рожной сыворотки тепловой денатурацией; 
- морковный сок; 
- экстракт кукурузный сгущенный (ТУ 10-
04.08.14 -88), 
- фруктовые пюре из кураги, черносморо-
диновое, овощное пюре из тыквы и моркови 
по ействующей нормативной документации;  д
- сахар-песок по ГОСТ 21 -94; 
- стабилизаторы, полученные по импорту, 
разрешенные к применению органами Гос-
санэпиднадзора. 

Изучение химического состава, безо-
пасности продукта и ФБО на соответствие их 
требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигие-
нические требования безопасности пищевых 
продуктов» было проведено в лабораториях 
ГНУ «Сибирский ордена «Знака Почета» на-
учно-исследовательский и проектно-техноло-
гический институт животноводства» (г. Ново-
сибирск) под руководством её сотрудников. 
Минеральный соста  разрабатываемого ки- в
сломолочного продукта с БО и состав непо- Ф
средственно ФБО были определены на 
атомно-адсорбционном спектрофотометре 
«Perkin Elmer-360», аминокислотный и вита-
минный состав − методом инфракрасной 
спектроскопии на приборе «ИК-4500». 

Первоначально были выделены сыворо-
точные белки. В проводимой научно-иссле-
довательской работе осаждение сывороточ-
ных белков проводили тепловой денатураци-
ей. Рецептура на производство сывороточных 
белков приведена в таблице 1.  

Вопросам технологии переработки мо-
лочной сыворотки и использования полу-
чаемых из нее продуктов посвящены обшир-
ные исследования А.Г. Храмцова, Н.Н. Мо-
лочникова, П.Г. Нестеренко, Ю.Я. Свириден-
ко, Л.А. Остроумова, И.А. Евдокимова и др. 
Использование сывороточных белков в каче-
стве среды ферментации обусловлено хоро-
шей сбалансированностью в них незамени-
мых аминокислот, что является одним из 
факторов роста бифидобактерий и предпо-
сылкой для создания различных молочно-
белковых продуктов с заданной пищевой и 
биологической ценностью. 

Органолептические и физико-химичес-
кие показатели разработанного ферментиро-
ванного белкового обогатителя приведены в 
таблицах 2, 3.  
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Таблица 1 – Рецептура на производство сывороточных белков (на 1000 кг с учетом потерь) 
 

Используемое сырье  Рецептура  

Сыворотка творожная  63857  

Выход  1000  

Отходы: сыворотка после отделения белков  62857  

 
 
Таблица 2 – Органолептические показатели ферментированного белкового обогатителя 
 

Наименование показателя  
Наименование продукта 

 
 Вкус и запах Консистенция Цвет 

Обогатитель с кукурузным 
экстрактом 

кисломолочные с 
привкусом и ароматом 
кукурузного экстракта 

слегка крупитчатая, 
густая, однородная

цвет светло-серый, 
однородный по 
всей массе 

Обогатитель с морковным 
соком 

кисломолочные с 
морковным ароматом 

и привкусом 

слегка крупитчатая, 
густая, однородная 

цвет кремовый, 
однородный по 
всей массе 

 
 
Таблица 3 –  Химический состав и физико-химические показатели ферментированного белкового 
обогатителя 
 

Значение показателя Наименование показателя 
 
 

обогатитель с кукурузным 
экстрактом 

обогатитель с морковным 
соком 

Массовая доля белка, % не менее  
7,53±0,2 7,53±0,2 

Массовая доля влаги, %, не более  
80,0±1,0 80,0±1,0 

Содержание углеводов, мас.%  
2,9±0,2 2,5±0,2 

Активная кислотность, рН  
5,90±0,2 5,90±0,2 

Температура при выпуске  
с предприятия, °С не выше  4,0 
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Таблица 4 – Органолептические показатели кисломолочного продукта с ФБО 
 

Наименование показателя Наименование продукта 
 Внешний вид Вкус и запах Консистенция Цвет 

Продукт с пюре из кураги 

Продукт с тыквенно-
морковным пюре 

от кремового до 
бледно-желтого, 
однородный по 
всей массе 

 

Продукт с черносмородиновым 
пюре 

поверхность 
глянцевая, 
ровная 

 
 
 

кислосливоч-
ные, вкус в ме-
ру сладкий до-
пускается прив-
кус и запах на-
полнителя 

 
 
 

однородная, 
слегка текучая, 
допускаются не-
значительные 
включения на-
полнителя 

 
 
 

бледно-
розовый, одно-
родный по всей 

массе 

 
Таблица 5 – Химический состав и физико-химические показатели кисломолочного продукта с фер-
ментированным белковым обогатителем 
 

Значение показателя 
Наименование показателя 

 
 

продукт с пюре из 
кураги 

продукт с тыквен-
но-морковным  

пюре 

продукт с черносмо-
родиновым пюре 

Массовая доля жира, % не менее 7,0±0,2 7,0±0,2 7,0±0,2 

Массовая доля белка, % не менее 2,21±0,2 2,21±0,2 2,21±0,2 

Массовая доля углеводов, мас.% 9,7±0,2 10,1±0,2 10,3±0,2 

Массовая доля влаги, %, не более 75,0±1,0 78,0±1,0 77,0±1,0 

Активная кислотность, рН 5,30±0,2 5,0±0,2 4,80±0,2 

Температура при выпуске с 
предприятия, °С не выше 4,0 

 

На следующем этапе была исследована 
степень влияния ФБО на химический состав и 
органолептические показатели кисломолочного 
продукта. Результаты исследований приведены 
в таблицах 4, 5. 

Технологический процесс производства 
кисломолочного продукта с ферментирован-
ным белковым обогатителем состоит из сле-
дующих операций: 
- приемка и оценка качества молока; 
- подогрев до температуры 40-45 °С и сепа-
рирование; 

- нормализация сливок по содержанию жира; 
- пастеризация сливок при температуре от 
92 до 95 °С с выдержкой в течение от 15 до 
20 с. и их последующая гомогенизация при 
температуре от 60 до 80 °С, давлении от 10 до 
15 МПа; 
- охлаждение до температуры заквашива-
ния, которая составляет от 30 до 32 °С; 

- заквашивание пастеризованных и гомоге-
низированных сливок производят закваской, 
приготовленной на чистых культурах молочно-
кислых бактерий видов Lac. lactis, Lac. 
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diacetilactis, Lac. cremoris беспересадочным 
способом. Закваску вносят одновременно с 
подачей сливок в емкость. После внесения за-
кваски в течение первых 2 часов сливки тща-
тельно перемешивают через каждый час. Про-
цесс сквашивания длится в течение от 4,0 до 4,5 
ч; 
- подготовка растительных наполнителей и 
их внесение при составлении смеси; 

- составление и перемешивание смеси про-
водят согласно рецептуре. К сквашенным 
сливкам добавляют растительные пюре, 
ферментированный белковый обогатитель, 
сахар, смешанный со стабилизаторами, полу-
ченную смесь перемешивают в течение от 10 
до 15 мин.; 
- досквашивание проводят при температу-
ре от 37 до 38 °С в течение 2 часов, переме-
шивают и охлаждают до температуры от 6 до 7 °С; 
- готовый продукт фасуют в полистироловые 
стаканчики, закрытые алюминиевой фольгой 
или полистироловыми крышками по 125, 250 и 
500 г и другие виды упаковок из материалов, 

допущенных органами государственной санитар-
но-эпидемиологической службы Российской Феде-
рации для контакта с пищевыми продуктами. Мар-
кировка проводится в соответствии с действующи-
ми техническими условиями на производство ки-
сломолочного продукта с ФБО; 
- созревание в холодильных камерах при 
температуре от 2 до 8 °С в течение от 6 до 8 
часов; 
- реализация, транспортирование, хране-
ние кисломолочного продукта с ферментиро-
ванным белковым обогатителем. 

Разработанный кисломолочный продукт с 
ферментированным белковым обогатителем 
является биологически полноценным и содер-
жит незаменимые аминокислоты, жирные ки-
слоты, витамины и минеральные вещества. 
Биологическая ценность продукта определяет-
ся сбалансированностью и полноценностью его 
аминокислотного состава. Результаты иссле-
дований аминокислотного состава продукта и 
ферментированного белкового обогатителя 
приведены в таблице 6.  

 
 
Таблица 6 – Аминокислотный состав кисломолочного продукта с ферментированным белковым  
обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Сливки 10%-ной 
жирности  

Кисломолочный 
продукт с ФБО  

ФБО  Аминокислоты  
 
 

мг/100 г 
продукта 

% от общего 
количества 

мг/100 г 
продукта 

% от обще-
го количе-
ства 

мг/100 г 
продукта  

% от обще-
го количе-
ства 

1 2 3 4 5 6 7 

Незаменимые, в том числе 1332 40,93 1065 46,30 1500 46,34 

Валин 211 6,48 135 5,87 179 5,53 

Изолейцин 193 5,93 100 4,35 142 4,39 

Лейцин 297 9,13 200 8,70 303 9,36 

Лизин 233 7,16 309 13,43 434 13,41 

Метионин 73 2,24 61 2,65 75 2,32 

Треонин 137 4,21 134 5,83 182 5,62 
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Продолжение таблицы 6 
 

1 2 3 4 5 6 7 

Триптофан 43 1,32 30 1,30 41 1,27 

Фенилаланин 145 4,46 96 4,17 144 4,44 

Заменимые аминокислоты, 
в том числе 1922 59,07 1235 53,70 1737 53,66 

Аланин 99 3,04 51 2,21 41 1,27 

Аргинин 109 3,35 65 2,83 131 4,05 

Аспарагиновая кислота 214 6,58 150 6,52 180 5,56 

Гистидин 79 2,43 60 2,61 90 2,78 

Глицин 58 1,78 40 1,74 61 1,88 

Глутаминовая кислота 685 21,05 465 20,22 599 18,50 

Пролин 323 9,93 160 6,96 325 10,04 

Серин 173 5,32 120 5,22 150 4,63 

Тирозин 155 4,76 100 4,35 130 4,02 

Цистин 27 0,83 24 1,04 30 0,93 

Общее количество  
аминокислот 3254 100 2300 100 3237 100 

 
Контрольным образцом являются сливки 

10%-ной жирности, химический состав которых 
определен по справочным таблицам [3, 4]. 
Следует отметить, что биологическую цен-
ность продуктов характеризует не только 
аминокислотный состав белков, но и вели-
чины аминокислотного скора незаменимых 
аминокислот.  

Результаты расчета данного показате-
ля приведены в таблице 7. С – аминокислот-
ный скор, % относительно справочной шкалы 
ФАО/ВОЗ Анализируя данные таблицы 7, 
следует отметить, что ферментированный 
белковый обогатитель лимитирован по боль-
шинству аминокислот, однако подобранное 

количественное содержание ФБО и кисломо-
лочного продукта позволяет оптимизировать 
аминокислотный состав готового продукта. На 
основании этого можно заключить, что белок 
разработанного кисломолочного продукта не 
содержит лимитирующей аминокислоты, и, 
следовательно, является биологически полно-
ценным. 

Одним из компонентов, регламентирую-
щих пищевую и энергетическую ценность, яв-
ляются жиры – источник жирорастворимых ви-
таминов и биологически активных веществ. 
Качественный состав жиров определяется со-
держанием липидов и жирных кислот. 
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Таблица 7 – Состав незаменимых аминокислот и аминокислотный скор кисломолочного продукта  
с ферментированным белковым обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Шкала ФАО/ВОЗ  Кисломолочный 
продукт с ФБО  

ФБО   
Аминокислоты  

 
А С А С А С 

Изолейцин  40,0  100  45,25  133,13  18,86  47,15  

Лейцин  70,0  100  90,50  129,29 40,24  57,49  

Лизин  55,0  100  139,82  254,22  57,64  104,80  

Метионин+цистин  35,0  100  38,46  109,89  13,94  39,83  

Фенилаланин+тирозин  60,0  100  88,69  147,82  36,39  60,65  

Треонин  40,0  100  60,63  151,58  24,17  60,43  

Триптофан  10,0  100  13,57  135,70  5,44  54,40  

В алин  50,0  100  61,09  122,18  23,77  47,54  

Итого  360,0  —  538,01  —  220,45  -  

Примечание: А - содержание незаменимых аминокислот, мг/100 г белка 
 
Таблица 8 – Жирнокислотный состав кисломолочного продукта с ферментированным белковым  
обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Показатель  Сливки 10%-ной 
жирности  

Кисломолочный 
продукт с ФБО  ФБО  

Насыщенные жирные кислоты  

C12:о (лауриновая)  0,22 0,26 0,21 

С14: о (миристиновая)  1,54 1,45 0,50 

C16:о (пальмитиновая)  1,91 1,02 0,41 

С18:о (стеариновая)  1,05 1,00 0,82 

С20:о (арахиновая)  0,10 0,04 0,04 

Мононенасыщенные жирные кислоты  

C16:1 (пальмитолеиновая)  0,27 0,20 0,45 

C18:1 (олеиновая)  2,34 1,18 0,91 

Полиненасыщенные, в том числе  

C18:2 (линолевая)  0,21 0,28 0,15 

C18:з (линоленовая)  0,09 0,11 0,08 
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Результаты определения жирнокислотного 
состава кисломолочного продукта с ферменти-
рованным белковым обогатителем приведены 
в таблице 8. Из таблицы 8 видно, что в продук-
те содержится больше полиненасыщенных 
жирных кислот, чем в контрольном образце, 
что обусловлено использованием раститель-

ных наполнителей. Доказано, что полиненасы-
щенные жирные кислоты не синтезируются в 
организме человека и поэтому относятся к не-
заменимым нутриентам. Их роль и активность 
настолько высока, что полиненасыщенные 
жирные кислоты в последние годы стали от-
носить к витаминам и назвали витамином F. 

 
 
Таблица 9 – Витаминный состав кисломолочного продукта с ферментированным белковым  
обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Витамины Сливки 10%-ной 
жирности 

Кисломолочный 
продукт с ФБО ФБО 

Витамин А (ретинол), мг  0,06 0,03 0,06 

Витамин Е (токоферолы), мг  0,3 0,46 1,04 

Витамин D (кальциферолы), мкг  0,08 0,06 1,25 

Витамин ВI (тиамин), мг  0,03 0,04 0,10 

Витамин В2 (рибофлавин), мг  0,10 0,13 0,31 

Витамин B6, мг  0,04 0,04 0,21 

Витамин В12 (кобаламины), мкг  0,40 0,46 1,04 

Витамин РР (ниацин), мг  0,2 0,62 1,58 

Пантотеновая кислота (витамин В3 
или В5), мг  

0,34 0,18 0,46 

 
Витамины обладают исключительно вы-

сокой биологической активностью. Они участ-
вуют в обмене веществ, являются необходи-
мыми компонентами биокатализа и регуляции 
отдельных биохимических и физиологических 
процессов. Напряженность большинства мета-
болических процессов в детском возрасте 
оправдывает повышенную потребность дет-
ского организма в большинстве витаминах. 
Кисломолочный продукт с ферментирован-
ным белковым обогатителем является цен-
ным источником витаминов. Витаминный со-
став продукта представлен в таблице 9. Как 

видно из таблицы 9 содержание большинства 
витаминов в продукте и ФБО превышает их 
количество в контрольном образце. 

Минеральные вещества также принадле-
жат к числу незаменимых пищевых факторов. 
Они, как и витамины, не обладают энергетиче-
ской ценностью, тем не менее, необходимы ор-
ганизму в определенных количествах. Резуль-
таты исследований содержания минеральных 
веществ в кисломолочном продукте с ферменти-
рованным белковым обогатителем и ферменти-
рованном белковом обогатителе приведены в 
таблице 10.  
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Таблица 10 – Минеральный состав кисломолочного продукта с ферментированным белковым  
обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Витамины Сливки 10%-ной 
жирности 

Кисломолочный 
продукт с ФБО ФБО 

Макроэлементы, мг  
Натрий  40 79 226 
Калий  124 200 640 
Кальций  90 120 90 
Магний  10 24 44 
Фосфор  83 90 100 

Микроэлементы, мкг  
Железо  100 302 480 
Йод  9,6 7,16 5,12 
Марганец  2,6 50 130 
Медь  22 120 180 
Цинк  300 375 250 

 
Таблица 11 – Пищевая и энергетическая ценность кисломолочного продукта с ферментированным 
белковым обогатителем и ферментированного белкового обогатителя 
 

Показатели  Сливки 10%-ной 
жирности  

Кисломолочный  
продукт с ФБО  ФБО 

Жир, г не менее  10 7,0 0,7 

Белок, г не менее  2,7 2,21 7,53 

Углеводы, г не менее  4,5 9,7 2,9 
Энергетическая ценность, ккал  
не менее 119,0 111,0 48,0 

 
Совокупность основных нутриентов 

обеспечивает пищевую и энергетическую 
ценность кисломолочного продукта с фер-
ментированным белковым обогатителем. 
Данные по их расчету приведены в таблице 
11. 

Таким образом, в результате экспери-
ментальных исследований разработан новый 
кисломолочный продукт с ферментирован-
ным белковым обогатителем, предназначен-
ный как для детского, так и массового пита-
ния. На кисломолочный продукт и фермен-
тированный белковый обогатитель разрабо-
таны проекты нормативной документации. Тех-
нология кисломолочного продукта с ферменти-
рованным белковым обогатителем апробиро-
вана на ООО «Манрос-М» (Россия, г. Омск). 

На композиционный состав кисломолоч-
ного продукта с ферментированным белковым 
обогатителем получен приоритет изобретения 
№036017 «Композиция для получения кисло-
молочного продукта для детского питания» от 

17.11.2003. и положительное решение фор-
мальной экспертизы. 
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