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Реферат
8 пищевой про]иь!]].!ленности по-прежнему остро стоит проблема переработки молочной сь!воротки, которая в 6оль-

1]]инстве случаев воспринимается как малоценнь:й отход тиолочного производства. перемене данной негативной тенден_
ции спосо6ствовали многочисленнь!е отечественнь!е и зару6е:г<нь!е исследования в о6ласти комплексного использования
ко]ипонентов |иолочной сь!воротки' 6оль:.шинство из которь!х посвящено сь!вороточнь:м белкам. Белки молочной сь:воротки
имек)т с6алансированнь:й состав и' в отличие от казеиновь!х' луч]||е усваивак)тся организмом человека' [1ри создании про-
дуктов на основе молочной сь|воротки неиз6е><но возникает про6лема бь:строй порчи потенциального продукта вследствиепрогнозируемого нарастания кислотности' что также ограничивает возможности ее перера6отки' 8о избе;<ание этого при-меняют различнь!е приемь|: вь!сокотемпературну]о о6работку и до6авление консервиру1ощих вещеотв. @днако ни первьлй,ни второй прием не способнь! в максимальной степени обеспечить пользу и 6езопасйость продукта при потребл"й'', йвозникает нео6ходигиость поиска новь!х ингредиентов' при использовании которь!х 6аланс пользьп и 6езопасности будетсоблюден. 1акими ингредиентами мог}п служить экстракть! прянь!х растений, обладающие антимикро6нь!ми и антиокисли-
тельнь!ми свойствагии. @днако прянь!е растения имек)т весь]иа специфинеский, ярко вь:рокеннь:й вкус и аромат' и опреде-
ляться с дозой их внесения нео6ходимо весьма осторохно. 8 работе показано' что с увеличением количества внесенного
экстракта очевидно и увеличение кислотоугнетающего эффекта' но при этом ухуд1даются сенсорньге свойства' Авторамипроведена развернугая органолептическая оценка концентратов сь!вороточнь:х белков с внесеннь!ми экстрактами 

'м6иря,лавандь!' кориць! и 6адьяна' |-1ри разработке ![|каль! оценки 6ь:ли унтеньг все особенности вкусовой гаммь: вносимь[х экс-трактов прянь!х растений' [1роведеннь:й сенсорнь:й анализ позволил сделать вь:6ор экстракт| пряностей, которь:й в даль_нейтдем планируется использовать при разработке оква:]]енного сь|вороточного продукта на основе концентратов белковмолочной сь!воротки' а именно экстракт лавандь! в дозе 1,0 7о.
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8ведение. йолочная сь]воротка, кото-
_;: многие годь! считалась проблематин-
-. ''; в переработке вторичнь!м продуктом,
.: "/меющим ощутимой ;,оммерческой
эимости, в настоящее время достаточно

_,.роко перерабать;вается и используется
: различнь1х видах пищевой и кормовой
_эодукции 

[1]' 3а рубехом ухе с 90_х
-]цов прошлого столетия, с зарохдением
' ]ьцепции здорового г|и1ачия., белкл
'элочной сь]воротки позиционируются

. .к перспективнь!е компоненть: сбалан'
-.]рованнь!х продуктов питаёия' ( ь:воро-
'_ -нь'е белки бла' одаря своей структуре

" более низкой по сравнению с казеином
'''олекулярной массе более полно и бь;-
_-ро усваиваются организмом, что неоце-

,/]мо именно в детском и подростковом
:озрасте [2]. {-1омимо этого, они содерхат
]птимальнь!й набор хизненно необ-
ходимь!х аминокислот и с точки зре
аия физиологии пит ания приблихаются
< аминокислотной шкале (идеального)
белка [3]. Роль молочнь!х и, в частности,
сь!вороточнь:х белков особенно неоце-
-.]има в детском и подростковом возрас-_.' Рациональное п,4тачие детей ,'грает
зедущую роль в нервно-психическом
...: физизеском развитии, а так)ке для фор-
[\4ирования адекватного адаптационного
потенциала. !становлено, что белки ко-
ровьего молока обладают потенциальнь1м
тимулируюшим воздействием *а рос-о-

весовь!е показатели, развитие скелета,
что делает их вахнь]м компонентом в ра-
ционе питания детей [4, 5] ' (ь;вороточнь!е
белчи являотся и(то1Риком лейцина,
которь:й играет уникальную роль в сти
ь1уляции синтеза мь!шечного белка нерез
активацию комплекса п1ФР['], и ис|оль-
зуются в качестве функциональнь!х ингре-
_]иеьтов, замедляюших готеро мь:шечной
массь; [6]'

3 Российской Федерации сфера ис-
пользовавия молочнь!х сь!вороточнь!х
белков практически огравичена спортив-
нь!м и специализированнь!м питанием,
в то время как разработка на их основе
продуктов массового потребления, в том
числе для школьников и дошкольников,
достаточно перспективна'

йаркетинговь!е исследования ком_
пании !ппоуа йаг[е1 !пз:9!-:1з показали,
..]то около 3о/о Р'ФвиР1Фк среди продуктов
1и1ания и напитков, вь!пущеннь]х на ми-
0овой рь!нок в период с марта 20']3 г'
]о март 2014 г', представляли из себя обо-
-ащеннь!е белком или вь:сокобелковь!е
!родукть!' Рассматривая сегмент молоч-
чь!х продуктов, мохно констатировать
факт, нто доля таких новинок составила
оолее ]%о и продолхает увеличиваться
|а настоящий момент [7]' 3 последнее
десятилетие в молочной отрасли России
|аметились тенденции к увеличению тем-
пов производства продуктов и напитков

/(г]Ф!]о3Ф8ёцием белков молочпой сь!
воротки' 3 этой связи использование в ка-

честве основного компонента рецептурь1
концентратов молочнь}х и сь]вороточнь!х
белков позволит расширить ассортимент
продуктов, обогащеннь:х полноценнь!ми
белками [8]'

Больлинс-во совремеРьь!х технологий
ориентировано на получение продуктов
с пролонгированнь1м сроком годности.
!ля этого во многих технологиях ис-
пользуют рехимь| во!сокотемпературной
обработки, что значительно снихает
биологическую ценность сь!вороточнь!х
белков' йспользование хе консервантов
химического происхохдения для тормо'
хения парас]аЁия у1,/\ ло'1цости молоччой
(Б|8ФРФ]хй -е всегда являе|ся безопас-
нь:м' 3 связи с этим исследования по за-
мё:€ (ФЁ(€!Бантов химической _:риродь:

на натуральнь|е вещества, обладающие
антиоксидантнь1ми и антимикробнь;ми
эффектами, являются актуальнь:ми [9]'

1акими эффектами обладает боль'
шинство экстрактов прянь{х трав. 3 за-
паднь!х странах сь!вороточнь!е напитки
с натуральнь!ми экстрактами трав имеют
большую популярность []0]. на террито-
рии хе Российской Федерации они только
завоевь!вают предпочтение потребителей,
при этом различнь1е видь! нетрадиционно-
го, в частности растительного, сь!рья при
меняются в сфере производства напитков
ограниченно' [1ри внесении экстрактов
трав, обладающих яркими сенсорнь!ми
характеристиками, неизбехно возникает
';роблема ! армо-]изашии вкусовой гамм''
на_]итков, поэтому необходима !азве!ну-
тая органолептическая оценка концентра-
тов сь!вороточнь:х белков с внесевнь]ми
экстрактами [11] '

!-|ель исследования _ 
разработка шка-

ль! органолептической оценки сь{вороточ-
нь1х концентратов с экстрактами прянь!х
рас'ений !4 проведечие се*сорной оцечки;
дац-о!е ис( гедовачия позволят терейти
к следующему этапу _ 

разработке рецеп-
турь! и технологии сквашенного сь1воро-
точного напитка на основе сим6иотиче-
ской группь: микроорганизмов.

Результать: исследования и их ана-
лиз. Б работе бьтл использован концен-
трат сь.ворото!-!ь!х бег'ов подсь;рной

сь]воротки с массовой долей белка 3,42о/о,
полуненн";й на экспер/мен]аль-ой стен-
довой мембранной установке, сконструи-
рованной во Ф|АЁ! (вними), оснащен-
ной динамиэеским мембраннь]м модулем
|-,Ё_пом' 3 кон16' 1р31 бь:ли внесеньт хид-
кие воднь}е экстракть! лавандь], бадьяна,
кориць] и имбиря в дозах 0,5; '1,0; 1,5;2'0
и 2'5%о.

[1олуненнь;е на предь!дущих этапах ра-
боть: результать{ экспериментов доказали
грименимос_ь ]Рс-рак-ов спеьий дпя за-
медления процессов скисания концентра-
тов сь!вороточнь;х белков. (онсервирую-

щее действие большинства из них начи

нает проявляться начиная с дозь{ внесения
1,0о,о, пРич€м наилуч|_]им с э1ои -оч<и
3рения бьпл признан экстракт лавандь!.

["1оскольку все использованнь!е пря-
ности имеют ярко вь1рахеннь;е специфи-
ческие аромат и вкус, необходимо бьтло
й((!€,[Ф8ёто влияние ( а^дой пряно-
сти в отдельности на органолептические
свойства, используя неординарнь]е рас-
ширеннь!е категории дескрипторов.

!ля сенсорной оценки применяли опи-
сательнь:й анализ |12]. !ля охарактеризо-
вания консистенции и цвета концентрата
бь;ло предлохено два термина, вкуса _
восемь, запаха _ шесть. (огласно [Ф(]
!5о 5492_2014 -Фрга.олеп-и"еский ана-
лиз. (ловарь> термин (послевкусие) - это
обонятельное и |или вкусовое ощущение,
которое появляется после проглать!вания
или удаления продукта изо рта и которое
отличается от ощущения, получаемого
во время его нахохдения во рту' Б раз-
рабать:ваемую линейку дескрипторов бь:л
включеЁ пагой показатель, (а1 '.с'ойкос,ь
послевкусия), которь:й позволит зафикси -

ро3ато изменения сенсор|_ь|х ощущений
дегустаторов при увеличении дозь! вне-
( €Ё1.1! 3х('] !0х-Фв пряностей, поскольку
в данном случае послевкусие мо>кет бь;ть
как привлекательнь!м, так и нет' 3 итоге
оценочнь1е характеристики стали до'
статочно удобнь!ми и позволили создать
многограннь:й профиль исследуемого
концентрата. Фрганолептическую оценку
кахдого образца с различнь!ми экстракта-
ми проводила экспертная комиссия в со-
ставе пяти человек. Разработанная шкала
органолептической оценки представлена
в таблице. [1рофилограммь! сенсорнь!х
показателей сь!вороточнь!х концевтратов
с экстрактами специй проиллюстрировань]
на рисунке'

!1о резуль]атам проведенной оцен<и
мохно констатировать факт, что внесение
экстрактов специй ни в одном из случаев
не оказь!вает влияние на показатель цве-
та. 3 то хе время даннь!е, представленнь!е
на рисунке, показь!вают, что дахе мини_
мальная доза внесения )кстра(тов с-еций
в количестве 0,5о% оказьтвает ощутимое
влияние на сенсорнь1е характеристики
сь1вороточного концентрата' !аиболь-
дее предгоч'1 ёп"и€ 8 этой дозе внесе-
ния дегустаторами бь:ло отдано образцу
с внесением экстрактов кориць] и лаван-
дь!, наименьшее _ образцу с внесением
бадьяна. 3 образце с бадьяном отмечен
-езнач,4тельнь:й слекарс п веннь!и) гри-
вкус, несочетаемь;й с молочной основой.
[акхе этот образец отличался наиболее
ярко вь1рахеннь!м неприятнь!м послевку
сием' Фбразец с внесением имбиря имел
средние органолептические показатели,
однако обладал достаточно приятнь|м по-
слев кусием '

€ увелинением дозь] внесения экстрак-
тов специй мохно заключить, что про-
изошли изменения органолептических
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Ф6щая предпочтительность
(умма всех баллов

1 6алл _ признак отсутствует

2 балла интенсивность
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вания )

3 6алла _ интен(ивность
хара ктеристи ки слаба я,
но хо ро!11 о распоз на ваем а я

4 6алла ' интенсивность
ха ра ктеристи ки у ме ре н н а я
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дозь! внесения лавандового экстракта вкус
образца бь:л отмечен более вь:сокими
баллами, а в образце с использованием
им6иря меньшими' |]то касается общей
предпочтительности, в целом картина
не изменилась' и наилучшими образцами
по- пре)кнему бь|ли признань! образць!
с лавандой и корицей (см. рисунок).

[1ри дальнейшем увеличении дозь!
внесения до 1'5о/о в образце с лаван
дой, до этого признанного одним из луч-
ших, зафиксирован переход послевкусия
из приятного в непривлекательное: в об-
разце появляе-ся сле| ка улов"'1мь!й (х'ими-

ческий , прлв|ус, г{е свойственць|й данной
пищевой системе, такхе привлекатель-
ность послевкусия снихается и при ис'
пользовании им6иря'

( внесеьием ](стра(тов пряно( тей
в дозе свь!ше 1,5%' значительно снихается
общая балльная оценка всех образцов'
Ёаиболее значительно снизилась оценка
в образцах с использованием бадьяна
и кориць!' 3 образце с использованием
экстракта лавандь! степень перехода не_
приятного послевкусия значительно уси-
лилась по сравнению с образцами с дозой
внесения менее'1.5%'.

[1роведеннь;е сенсорнь}е исследования
показали, что наиболее гармонично с мо-
лочРой сь!вороточной основой сочетаю'ся
экстракть} лавандь! и кориць!. ( увели-
чением дозь! внесения экстрактов свь!ше
1,5о/о во всех, без исключения, случаях
снихаются сенсорнь1е характеристики,
у силиваются не свойственн ь!е сь! воротке
и внесеннь1м добавкам привкусь! и запа-
хи' !чить:вая, что лаванда, как показано
ранее, в большей степени проявляет спо-
соб-ос'ь торможечия роста ак]ивной кис-
лотности, разработку рецептурь! напитка
бь:ло решено проводить с внесением
этого вида экстракта'

3аключение. |роведеннь|й _еорети

ческий анализ показал, что, несмотря
на то что население Российской Феде-
рации традиционно насторохенно отно-
сится к новь!м специфинеским продуктам
пит аР'ия, популя риза ция здорового об-
раза )киз11и и сбалансированного питания
способствует снихению консерватив-
ности потребителей по отношению к (не'
традиционнь!м) продуктам, несущим
неоспоримую пользу для здоровья. 3 этой
связи становятся актуальнь!ми разра-
ботка и внедрение в производство но-
вь]х продуктов питания специфинеского
состава с повь]шеннь!м содерханием
белка, что особенно актуально с учетом
дефицита полноценного белка в питании
как взрослого, так и детского населения
Российс<ой Федерации. [1ри оценке ор_
-аЁолепти!еских показа !елей со'вороточ_

но.о \онце!-рата с экстрактами специй

вь!явлень! значительнь!е колебания всех

характеристик, за исключением цвета,
начиная с дозь! внесения ],5о%. .4оказана
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возмохность использования антимикро6 -

нь!х и кислотоугнетающих экстрактов пря-
ностей в рецептурах напитков на основе
концентратов подсь;рной сьтворотки. Ре-
зюмируя результать1, полученнь!е на дан_
ном и предь!дущих этапах, для включения
в состав разрабать:ваемого сквашенного
сь!вороточного напитка определен экс-
тракт лавандьт в дозе !,0о%'
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