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Аннотация. Объектом исследования служили опытные образцы 
напитков на основе творожной сыворотки с внесенным функциональным 
пищевым ингредиентом. В качестве функционального пищевого ингре-
диента был выбран таурин (2-аминоэтансульфоновая кислота). Таурин 
хорошо растворяется в творожной сыворотке и равномерно распреде-
ляется в пищевом продукте. Обоснована целесообразность использо-
вания таурина в дозах 60 мг на 100 г продукта в пределах адекватного 
уровня потребления для создания обогащенных и специализирован-
ных продуктов на основе творожной сыворотки. Рекомендуемая суточ-
ная доза потребления такого напитка составляет 250,0…650,0 мл для 
взрослого человека. По органолептическим и физико-химическим по-
казателям напиток на основе творожной сыворотки с добавлением та-
урина представляет водную, непрозрачную, однородную и нетягучую 
жидкость с несколько повышенным содержанием сухих веществ, обла-
дающую высокой пищевой и энергетической ценностью. 

Введение
По расчетам Международной молочной ассоциации, из 140 млн т 

сыворотки, получаемой в мире, до 50 % сливается в канализацию. На 
территории России, по экспертным оценкам, этот процент достигает 80 
%, а ее повсеместный слив в канализацию эквивалентен ежегодной 
потере 1,5 млн т молока. Таким образом, вопрос безотходного произ-
водства стоит наиболее остро на сегодняшний день [1].
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Молочная сыворотка обладает высокой пищевой и биологической 
ценностью, т. к. в нее переходит 50 % сухих веществ, в т. ч. 20 % 
белков, 95 % лактозы, 80 % минеральных веществ и 10 % молочно-
го жира. Также стоит обратить внимание на энергетическую ценность 
сыворотки – она составляет всего 47 килокалорий на 100 граммов, что 
важно при производстве диетической молочной продукции. Она могла 
бы стать сырьем для производства дополнительного широкого ассорти-
мента молочной продукции, в том числе и функциональных продуктов 
питания (ФПИ), сохраняющих и укрепляющих здоровье людей [2, 3].

Разработка (моделирование или конструирование) специализиро-
ванных пищевых продуктов (СПП) включает несколько стадий, одна из 
которых – обоснование ингредиентного состава, т. е. выбор функцио-
нальных компонентов и их дозы.

Таурин (2-аминоэтансульфоновая кислота) – сульфокислота (се-
росодержащая аминокислота), образующаяся в организме из цистеина 
и метионина, относится к заменимым или условно незаменимым ами-
нокислотам [4].

В таблице 1 представлены рекомендуемые нормы суточного потре-
бления функционального пищевого ингредиента таурина для взрослых 
в составе продуктов лечебного и профилактического питания.

Таблица 1 – Рекомендуемые уровни потребления ФПИ [5]
ФПИ Содержание основного 

вещества, %
Уровни потребления в сутки, мг

адекватный верхний
Таурин 99,9 400 1200

Структурная формула таурина, внешний вид сухого ингредиента 
таурина представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок – 1 Структурная формула таурина, внешний 

вид сухого ингредиента таурина [6]

Согласно решению Комиссии по диетическим продуктам, питанию 
и аллергии Европейского агентства по безопасности продуктов пита-
ния (EFSA), при условии содержания таурина 75…150 мг на этикетку 
может быть вынесена информация о том, что продукт содержит амино-
кислоту, которая играет важную роль в иммунной системе, защищает 
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сетчатку глаза и клетки печени от токсинов, поддерживает нормаль-
ную работу сердца, здоровье сердечно-сосудистой системы. Создание 
специализированной пищевой продукции направлено, с одной сторо-
ны, на ликвидацию дефицита, а с другой – на обогащение рационов 
диетического лечебного и диетического профилактического питания 
достаточным количеством эффективных компонентов, которые способ-
ствуют улучшению функционирования органов и систем [7, 8, 9]. 

Целью исследования является разработка напитков на основе 
творожной сыворотки с добавлением функционального пищевого ин-
гредиента таурина. 

Материалы и методы
В исследовании использована сыворотка молочная – сырье от 

производства творога массовой долей жира 5,0% кислотным традици-
онным способом.

Технологические операции выработки напитков на основе тво-
рожной сыворотки в лабораторных условиях представлены на рисунке 
2.

Рисунок 2 – Технологическая схема выработки напитков на основе 
творожной сыворотки с добавлением таурина в лабораторных условиях

У сырья определяли физико-химические показатели: массовую 
долю жира, сухой обезжиренный молочный остаток (СОМО), массовую 
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долю белка, плотность, титруемую кислотность.
Оценку качества готового продукта проводили по физико-химиче-

ским показателям: массовой доле жира, массовой доле сухих веществ, 
массовой доле белка, массовой доле лактозы, рН [10]. Для каждого на-
питка на основе творожной сыворотки рассчитывали пищевую и энер-
гетическую ценность на 100 г продукта.

Для описания качества напитков на основе творожной сыворотки 
применялся дескриптивный (описательный) метод [11, 12]. Для рабо-
ты экспертной комиссии использовали 5-балльную шкалу с характери-
стиками признаков продукта по пяти уровням интенсивности. Данные 
обрабатывали методом математической статистики с использованием 
MS Excel.

Результаты и обсуждения
Расчет использования ФПИ таурина проводили с учетом информа-

ции, предоставленной производителями, и с учетом требований норма-
тивных документов. Помимо требований нормативной документации, 
основанием для ограничения верхнего уровня внесения ФПИ таурина 
служили рекомендуемые уровни содержания таурина в слабоалкоголь-
ных напитках в диапазоне 30…400 мг в 100 см3 [13, 14]. При этом при-
нято использовать минимальное количество добавляемого ФПИ таури-
на в специализированных пищевых продуктах, ограниченного порогом 
60 мг в 100 г продукта, что составляет 15 % от адекватного уровня 
потребления таурина. Выбранный ФПИ таурин, предоставленный ООО 
«ГЕОН» (Московская область), соответствовал требованиям, предъяв-
ляемым к данным ингредиентам при использовании в специализиро-
ванной пищевой продукции [15, 16].

Перед проведением выработки были проведены органолептиче-
ская оценка творожной сыворотки и ее физико-химические свойства, 
результаты которого занесены в таблицу 2.
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Таблица 2 – Физико-химические и органолептические показатели творожной 
сыворотки

Наименование 
показателя

Норма
ГОСТ 52054-2003,
ТР ТС 033/2013

Значение
показателя

Массовая доля сухих 
веществ, % не менее 5,0 5,69±0,05

Массовая доля жира, % – 0,05±0,01
Массовая доля белка, % не менее 0,4 0,86±0,07
Плотность, кг/м3 – 1024,0±0,01
Титруемая кислотность, °Т не более 70 56±0,03
Внешний вид и 
консистенция

Однородная непрозрачная 
или полупрозрачная 
жидкость. Допускается 
наличие незначительного 
белкового осадка

Однородная 
непрозрачная 
жидкость. Наличие 
незначительного 
белкового осадка

Цвет От светло-желтого до 
бледно-зеленого Светло-зеленый

Вкус и запах Характерный для молочной 
сыворотки, кисловатый, без 
посторонних привкусов и 
запахов

Кисловатый, без 
посторонних привкусов 
и запахов.

Проанализировав данные, можно сказать, что творожная сыво-
ротка соответствует нормативным требованиям. Молочная сыворот-
ка представляет собой жидкость зеленоватого цвета без посторонних 
примесей, с чистым, свойственным виду молочной сыворотки вкусом 
– кисловатый, без посторонних привкусов и запахов.

За основу исследований была взята рецептура напитка на основе 
молочной сыворотки с томатным соком и солью, которая представлена 
в таблице 3. 
Таблица 3 – Рецептура напитка на основе творожной сыворотки с добавлением 
томатного сока (массовая доля 15%) и поваренной соли (массовая доля 0,5%) 
(контрольный образец)

Наименование сырья Количество 
сырья, кг

Содержание, кг
жира СОМО сухих веществ

Творожная молочная 
сыворотка (массовая доля 
жира 0,05%; массовая 
доля СОМО 5,65%)

845 0,42 47,7 48,2

Томатный сок (массовая 
доля сухих веществ 4,2%) 150 – – 6,3

Поваренная соль 
(массовая доля сухих 
веществ 99,3%) 

5 – – 5,0

Итого, кг 1000 0,42 47,7 59,5
% 100 0,05 5,0 5,95
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Остальные рецептуры напитков на основе молочной сыворотки с 
томатным соком и солью были откорректированы по их содержанию и 
подбирались с учетом дальнейшего внесения в них ФПИ таурина (табл. 
4, 5, 6).

Таблица 4 – Рецептура напитка на основе творожной сыворотки с добавлением 
томатного сока (массовая доля 12%) и поваренной соли (массовая доля 0,5%) 
(опытный образец № 1)

Наименование сырья Количество 
сырья, кг

Содержание, кг
жира СОМО сухих веществ

Творожная молочная 
сыворотка (массовая доля 
жира 0,05%; массовая 
доля СОМО 5,65%)

875 0,44 49,4 49,9

Томатный сок (массовая 
доля сухих веществ 4,2%) 120 – – 5,0

Поваренная соль (массовая 
доля сухих веществ 99,3%) 5 – – 5,0

Итого, кг 1000 0,44 49,4 59,9
% 100 0,05 5,0 6,0

Таблица 5 – Рецептура напитка на основе творожной сыворотки с добавлением 
томатного сока (массовая доля 18%) и поваренной соли (массовая доля 0,5%) 
(опытный образец № 2)

Наименование сырья Количество 
сырья, кг

Содержание, кг

жира СОМО сухих 
веществ

Творожная молочная 
сыворотка (массовая доля 
жира 0,05%; массовая 
доля СОМО 5,65%)

815 0,41 46,1 46,5

Томатный сок (массовая 
доля сухих веществ 4,2%) 180 – – 7,6

Поваренная соль 
(массовая доля сухих 
веществ 99,3%)

5 – – 5,0

Итого, кг 1000 0,41 46,1 59,1
% 100 0,05 5,0 5,91
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Таблица 6 – Рецептура напитка на основе творожной сыворотки с добавлением 
томатного сока (массовая доля 15%) и поваренной соли (массовая доля 0,3%) 
(опытный образец № 3)

Наименование сырья Количество 
сырья, кг

Содержание, кг
жира СОМО сухих веществ

Творожная молочная 
сыворотка (массовая доля 
жира 0,05%; массовая 
доля СОМО 5,65%)

847 0,42 47,9 48,3

Томатный сок (массовая 
доля сухих веществ 4,2%) 150 – – 6,3

Поваренная соль (массовая 
доля сухих веществ 99,3%) 3 – – 3,0

Итого, кг 1000 0,42 47,9 57,6
% 100 0,05 5,0 5,76

В результате подбора и анализа экспертной комиссии по органо-
лептическим показателям выбрали рецептуру напитка на основе тво-
рожной сыворотки с добавлением томатного сока (массовая доля 12%) 
и поваренной соли (массовая доля 0,5%) (опытный образец № 1) для 
внесения ФПИ таурина (таблица 7).

Таблица 7 – Рецептура напитка на основе творожной сыворотки с добавлением 
томатного сока (массовая доля 12%), поваренной соли (массовая доля 0,5%) и 
функционального пищевого ингредиента таурина (массовая доля 0,06%) (опытный 
образец № 4)

Наименование сырья Количество 
сырья, кг

Содержание, кг
жира СОМО сухих веществ

Творожная молочная 
сыворотка (массовая доля 
жира 0,05%; массовая 
доля СОМО 5,65%) 

874,4 0,44 49,4 49,8

Томатный сок (массовая 
доля сухих веществ 4,2%) 120 – – 5,0

Поваренная соль (массовая 
доля сухих веществ 99,3%) 5 – – 5,0

Таурин (массовая доля 
сухих веществ 96,0%) 0,6 – – 0,6

Итого, кг 1000 0,44 49,4 60,4
% 100 0,05 5,0 6,0

Внешний вид образцов напитков на основе творожной сыворотки 
представлен на рисунке 3. 
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Рисунок 3 – Внешний вид образцов напитков на основе творожной сыворотки:
а) контрольный образец; б) с добавлением томатного сока (массовая доля 
12%) и поваренной соли (массовая доля 0,5%) (опытный образец № 1); 

в) с добавлением томатного сока (массовая доля 18%) и поваренной соли 
(массовая доля 0,5%) (опытный образец № 2); г) с добавлением томатного 

сока (массовая доля 15%) и поваренной соли (массовая доля 0,3%) 
(опытный образец № 3); д) с добавлением томатного сока (массовая доля 

12%), поваренной соли (массовая доля 0,5%) и функционального пищевого 
ингредиента таурина (массовая доля 0,06%) (опытный образец № 4)

Результаты физико-химических и органолептических показателей 
исследования образцов напитка на основе творожной сыворотки пред-
ставлены в таблице 8.
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По данным исследования можно сделать вывод, что по содержа-
нию основных пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) контроль 
и новые виды напитков на молочной сыворотке практически не отли-
чаются.

Значения показателя титруемой кислотности опытных образцов 
напитков также варьируются незначительно по сравнению с контро-
лем. По пищевой ценности разработанные напитки практически не от-
личаются от контроля. Энергетическая ценность напитков составила: 
для контроля – 24,99 ккал; для новых образцов – от 24,2 до 25,1 ккал.

Экспертной комиссией был проведен дегустационный профиль-
ный анализ образцов по отдельным дескрипторам, характеризующим 
вкусоароматические показатели, с использованием 5-балльной шкалы. 
Результаты исследований приведены на рисунке 4.

а

б
Рисунок 4 – Профилограммы сравнения для образцов напитков 

на основе творожной сыворотки: а) вкус; б) аромат
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Установлено, что новые разработанные образцы напитков име-
ли однородную консистенцию, без признаков расслоения, выпадения 
осадка. Вкус и запах были выраженными, приятными, соответствующи-
ми входящим в рецептуру ингредиентам, отмечалось остаточное кис-
ло-соленое послевкусие. Аромат был насыщенный и гармоничный для 
напитка на основе творожной сыворотки с функциональным пищевым 
ингредиентом таурином.

На основании проведенных в условиях лаборатории исследований 
была разработана машинно-аппаратурная схема производства напитка 
на основе творожной сыворотки с добавлением функционального ин-
гредиента таурина в промышленных условиях (рисунок 5).

Рисунок 5 – Машинно-аппаратурная схема производства напитка на 
основе творожной сыворотки с таурином в промышленных условиях

1 – резервуар; 2 – насос; 3 – сепаратор; 4 – пластинчатая 
пастеризационно-охладительная установка; 5 – дозатор-

смеситель наполнителя; 6 – автомат-розлив.

Краткое описание машинно-аппаратурной схемы представлено в 
таблице 9.
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Таблица 9 – Характеристика технологического процесса производства напитка на 
основе творожной сыворотки с таурином в промышленных условиях

Наименование технологической 
операции

Позиция
оборудования

Наименование
оборудования

1 Охлаждение, 4±2 °С, 
резервирование творожной 
сыворотки, не более 12 ч 

1, 2 Резервуар, насос

2 Сепарирование сыворотки, 35…45 
°С 3 Сепаратор

3 Пастеризация, 85±2 °С, 15 c, 
охлаждение сыворотки, 15 °С 4

Пластинчатая 
пастеризационно-

охладительная установка

4 Внесение компонентов 15 °С, 
охлаждение, 6…8 °С 1, 5 Резервуар, дозатор-смеситель 

наполнителя

5 Пастеризация 85±2 °С, 15 c, 
охлаждение напитка, 9...11 °С 4

Пластинчатая 
пастеризационно-

охладительная установка

6 Розлив, упаковка, хранение 
напитка, 4 °С 6 Автомат-розлив

Заключение
Разработана оптимальная рецептура напитка на основе молочной 

сыворотки, обогащенного таурином. Ранее аминокислота таурин в до-
зах 60 мг на 100 г продукта не использовалась в молочных продуктах, 
после проведенных исследований мы рекомендуем такие напитки к 
широкому применению для профилактического питания по восполне-
нию недостатка таурина, а также для специализированного питания.

Проведена оценка органолептических и физико-химических пока-
зателей напитка на основе творожной сыворотки с таурином, которые 
показывают оптимальное сочетание функционального ингредиента та-
урина с основным сырьем – молочной сывороткой.

Предложена машинно-аппаратурная схема линии производства 
обогащенного напитка на основе творожной сыворотки с таурином, со-
стоящая из технологического оборудования: резервуара, сепаратора, 
пластинчатой пастеризационно-охладительной установки, дозатор-
смесителя наполнителя, автомат-розлива.
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Abstract. The object of the study was proof samples of beverages 
based on curd whey with an added functional food ingredient (FFI). Taurine 
(2-aminoethanesulfonic acid) was chosen as the functional food ingredient. 
Taurine dissolves well in curd whey and is evenly distributed in the food 
product. 

The expediency of using taurine at a concentration of 0.06% (60 
mg per 100 g of product) within an adequate level of consumption for 
the creation of enriched and specialized products based on curd whey is 
justified. 

A beverage based on curd whey with the addition of taurine differs in 
that the recommended daily intake is 250.0–650.0 ml for an adult. 

According to organoleptic and physical and chemical parameters, a 
beverage based on curd whey with the addition of taurine is an aqueous, 
opaque, homogeneous and non-viscous liquid with a slightly increased 
content of solids, nutritional and energy value of the product.


