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ИЗМЕНЕНИЕ CОДЕРЖАНИЯ ЛАКТОЗЫ В НАПИТКЕ НА ОСНОВЕ 

ТВОРОЖНОЙ СЫВОРОТКИ, ОБОГАЩЕННОЙ СОКОМ ОБЛЕПИХИ 

(HIPPOPHAE SALICIFOLIA) ПРИ ОСВЕТВЛЕНИИ 

Аннотация: в статье приводятся данные исследований содержание лак-

тозы и органолептических показателей напитка на основе молочной сыво-

ротки, обогащенной соком облепихи (Hippophae salicifolia) при процессе осветв-

лении. Полученные результаты позволяют рассматривать сок из местного об-

лепихи в качестве потенциального сырья для производства напитков на основе 

творожной сыворотки и сока облепихи. 
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Известно, что в последние годы разрабатываются новые технологии, преду-

сматривающие использование молочной сыворотки в продуктах функционального 

назначения [2, 3, 7]. Поэтому, создание инновационной технологии получения мо-

лочной сыворотки с функциональными свойствами является актуальными целесо-

образным.Однако сыворотка обладает специфическим привкусом, повышенной 

кислотностью, нестойкостью при хранении, визуальной непривлекательностью [7]. 

Так, в процессе хранения лактоза подвергается молочнокислому брожению, что 

приводит к повышению титруемой кислотности из-за образования молочной кис-

лоты. Помимо этого, могут накапливаться нежелательные и вредные вещества в ре-

зультате гидролизабелков и жира, вследствие чего происходит изменение вкуса сы-

воротки. Поэтому практически нецелесообразно использовать необработанную мо-

лочную сыворотку для производства после хранения, и рекомендуется проводить 

ее переработку в первые часы выработки [3]. В молочной сыворотке часто отмеча-

ется так называемый сывороточный привкус. Нежелательный привкус можно 

устранить за счет удалении азотсодержащих соединений. По этой причине 
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большую часть молочной сыворотки подвергают предварительному осветлению 

(осаждением удаляют белок) [4, с. 142]. 

В отдельных публикациях [2, 3, 7]. указываются, что в последние годы раз-

рабатываются новые технологии, предусматривающие использование молочной 

сыворотки в продуктах функционального назначения. Поэтому, создание инно-

вационной технологии получения молочной сыворотки с функциональными 

свойствами является актуальными целесообразным. 

Получение низколактозной молочной сыворотки с применением фермента-

тивной обработки является практически значимым при разработке биотехноло-

гий функциональных продуктов питания, в том числе, для людей, страдающих 

лактазной недостаточностью. 

Для осветления молочной сыворотки применяются различные методы 

осветления.В пищевой технологии для осветления молочной сыворотки незави-

симо от типа получаемого продукта применяют 2 группы методов разделения: 

стационарные (осаждение, фильтрование, ультрафильтрация) и с использова-

нием центробежных сил (сепарирование, центрифугирование и др.) [4, c. 56]. 

Выделение значительной части белков из сыворотки позволяет получить про-

зрачные освежающие напитки. Белки увеличивают мутность, снижают стойкость 

при хранении и ослабляют освежающий эффект. В осветленной сыворотке ослабля-

ется, либо полностью отсутствует специфический сывороточный привкус [7]. 

Материалы и методы исследования. Экспериментальная работа выполнена 

в лаборатории кафедры аграрно-технологических дисциплин Нарынского госу-

дарственного университета имени С. Нааматова. Объектами исследований явля-

лись напиток на основе сыворотки с добавлением сока облепихи. При создании 

кисломолочного напитка творожную сыворотку нагревали до 85±2°С, затем вно-

сили сок облепихи и подвергали экстрагированию при Т= 80±5 °С в течение 

15 мин. В последующем образцы охлаждали до 20±2°С и в дальнейшем подвер-

гали к гомогенизации в лабораторном гомогенизаторе ГЛ-П-300 в течение 30 ми-

нут. После гомогенизиции образец оставляли на 24 часа в холодильных условиях 

для отстаивания. После отстаивания образец фильтровали через шприц-
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фильтрующей насадкой, d пор 0,10 мкм, d мембраны 13 мм, полиэфирсульфон 

(PES), Содержание лактозы определяли расчетным способом. 

Результаты исследования и обсуждения. Результаты исследований измене-

ние массовой доли лактозы при осветвлении напитка приведены в диаграмме 

(рис 1.). Как видно из диаграммы массовая доля содержание лактозы в напитке 

после гомогенизации составляла 5,32%, после отстаивании – 4,47%, а после 

фильтрации – 4,18%. По органолептическим показателям кисломолочный напи-

ток характеризовалась чистым кисло-сладким вкусом и освежающим запахом с 

ароматом сока облепихи. Послевкусие напитка была приятное. В отдельных ис-

следованиях [1] получены экспериментальные образцы молочной сыворотки. 

Проведено их исследование по физико-химическим характеристикам. Установ-

лен образец молочной сыворотки с наиболее низким содержанием лактозы. Из-

готовлены молочно-фруктовые напитки и десерты с использованием молочной 

сыворотки с пониженным количеством лактозы. 

 

 

 

Рис.1. Содержание лактозы (в %) при осветвлении 

 

Заключение. Таким образом, результаты исследований могут быть поло-

жены в основу разработки рецептур и технологии кисломолочных напитков на 

основе творожной сыворотки с пониженным содержанием лактозы. 
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