
109

ХИПС №2 – 2021

Функциональный кисломолочный 
напиток на основе пахты

Серова Ольга Петровна
ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный технический университет»

Адрес: 400005, г. Волгоград, пр. им. Ленина, д. 28
E-mail: s_vyatka@mail.ru

Чернавина Сабина Васильевна
ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный технический университет»

Адрес: 400005, г. Волгоград, пр. им. Ленина, д. 28
E-mail: sab.chernavina@yandex.ru

Горлов Иван Фёдорович
ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный технический университет»

Адрес: 400005, г. Волгоград, пр. им. Ленина, д. 28
ГНУ «Поволжский научно-исследовательский институт производства

и переработки мясомолочной продукции»
Адрес: 400131, г. Волгоград, ул. Рокоссовского, д. 6

E-mail: niimmp@mail.ru

Сложенкина Марина Ивановна
ФГБОУ ВО «Волгоградский государственный технический университет»

Адрес: 400005, г. Волгоград, пр. им. Ленина, д. 28
ГНУ «Поволжский научно-исследовательский институт производства

и переработки мясомолочной продукции»
Адрес: 400131, г. Волгоград, ул. Рокоссовского, д. 6

E-mail: slozhenkina@mail.ru

Брехова Светлана Андреевна
ГНУ «Поволжский научно-исследовательский институт производства

и переработки мясомолочной продукции»
Адрес: 400131, г. Волгоград, ул. Рокоссовского, д. 6

E-mail: sveta511518@mail.ru

Исследование посвящено созданию функционального кисломолочного напитка на основе пахты путём коррекции 
минерально-витаминного состава с помощью введения смеси фруктово-овощного пюре. Экспериментальная 
работа осуществлялась в лаборатории кафедры технологии пищевых производств Волгоградского 
государственного технического университета. Были произведены опытные образцы кисломолочных напитков: 
контрольный – кисломолочный напиток из пахты без добавок, опытный 1 – содержит 10% смеси фруктово-
овощного пюре, опытный 2 – 25% смеси и опытный 3 – 40% смеси. Оценка пищевой ценности образцов показала, 
что у опытных образцов повысилось содержание пищевых волокон, углеводов, незначительно жиров, в отличие 
от контрольного образца. На основании данных проведённой физико-химической и органолептической оценке 
оптимальным для производства пробиотического напитка является образец 3. Этот образец содержал пахту и 
40% смеси фруктово-овощного пюре. Для данного кисломолочного напитка произведена оценка витаминного 
и минерального состава. Установлено, что в разработанном кисломолочном напитке повышено содержание 
нутриентов: Fe в 46 раз, Mg в 9 раз, К в 6 раз, Na в 4 раза, Zn в 3 раза, Ca в 2 раза; -каротина в 16 раз, витамина В6 
в 13 раз, витамина В1 в 11 раз, витаминов В2 и С в 5 раз, витамина В5 в 2,6 раза, витамина А в 1,8 раз по сравнению 
с контрольным образцом. Полученные данные обосновывают жизнеспособность создания новой линейки 
функциональных кисломолочных продуктов на основе пахты, кефирной закваски и смеси фруктово-овощного 
пюре. Данный подход расширяет возможности переработки пахты при минимальных капиталовложениях и 
без применения высокотехнологичных процессов.
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Введение

В условиях снижения общего объема заготовок в 
молочной промышленности чрезвычайно важной 
становится проблема использования вторичных 
ресурсов, в частности пахты. Разнообразный хи-
мический состав по группам нутриентов, высокая 
пищевая и биологическая ценность обуславливают 
собой лечебно-профилактические свойства напит-
ков из пахты (Оносовская, Иванова, & Чернягина, 
2019; Седых & Шайахметов, 2019). Наличие фак-
торов отрицательного влияния, как субъективных, 
так и объективных, на здоровье населения дока-
зывают важность работы в направлении созда-
ния продуктов функциональной направленности 
(Корнен, Викторова, & Евдокимова, 2015; Макеева, 
Пряничникова, & Богатырев, 2016). К вышеупомя-
нутым факторам относятся снижение защитных 
сил организма на фоне эндогенного загрязнения 
(Козлова, Тухтарова, & Илинбаева, 2017). Ведущи-
ми отрицательными факторами в плане здоровья 
остаются ведение физически неактивного образа 
жизни в купе с равнодушным отношением к ре-
жиму питания, что неминуемо способствует ухуд-
шению ситуации в плане здоровья населения1. 
Получить положительную динамику в данном 
вопросе может производство функциональных 
кисломолочных напитков, в качестве которых 
‘принято понимать такие продукты, ежедневное 
употребление которых способствует сохранению 
и улучшению здоровья’ (Дорошенко, 2016).

Необходимо повышать объёмы производства ка-
чественных и безопасных сельскохозяйственных 
продуктов за счёт ресурсов собственной страны2

(Воронин, Чупина, Воронина, & Чупин, 2019). Это 
позволит улучшить ситуацию в области продо-
вольственной безопасности (Ломакин, 2017; Сан-
никова, 2018), снижая потребность в возимом 
из-за границы пищевом сырье и продукции на 
его основе, которые имеют несоответствия стан-
дартам качества безопасности, принятым в нашей 
стране. Закрытие данной потребности является 
отличным решением в условиях экономических 
санкций (Асон, 2017). Также, рассматривается до-
статочно глобальная проблема создания безот-
ходных технологий в молочной промышленности, 
которые представляют собой мембранные техно-

1  Оценка глобального бремени заболеваний пищевого происхождения. URL: http://www.who.int/foodsafety/areas_work/
foodborne-diseases/ferg/ru/ (дата обращения: 18.03.2021).

2  Об утверждении Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации : Указ Президента РФ от 21.01.2020. URL:  
https://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/73338425/ (дата обращения: 18.03.2021).

3  Денисов, С. В. (2020). Патент РФ № 2727056. Функциональный напиток на основе пахты. М.: Российский государственный 
аграрный университет - МСХА имени К.А. Тимирязева.

4  Горлов, И. Ф., Сложенкина, М. И., Гущина, Т. Е., Злобина, Е. Ю., Мосолова, Н. И., Короткова, А. А., Шахбазова, О. П., & Ахтямо-
ва, Д. И. (2015). Патент РФ № 2555548. Способ производства напитка из пахты. Волгоград: Поволжский НИИ производства и 
переработки мясомолочной продукции РАСХН.

логии (Неменущая & Коноваленко 2017; Трухачев, 
Молочников, Орлова, & Храмцов, 2017; Храмцов, 
2017; Храмцов, 2018) и производство функцио-
нальных продуктов на основе вторичного сырья, 
включая пахту3,4 (Ковалев, 2016; Мгебришвили, 
Храмова, & Короткова, 2015; Ребезов, Зинина, 
Нурымхан, Нургазезова, & Смольникова, 2016). 
Немаловажным аспектом создания безотходных 
технологий является экологическая целесообраз-
ность предотвращения загрязнения окружающей 
среды отходами производства.

В связи с этим расширение использования про-
дуктов вторичной переработки молока, в том 
числе пахты для производства продуктов функ-
циональной направленности, является актуаль-
ной проблемой. Производство функциональной 
продукции с применением в качестве сырья-ос-
новы пахты позволяет закрыть многие потребно-
сти производства. Решается вопрос утилизации 
пахты, закрывается экологический аспект утили-
зации вторичного сырья, что совместно оказывает 
положительной экономический эффект. Расширя-
ется ассортиментная линейка отечественных по-
лезных продуктов.

Основная доля как зарубежных исследова-
ний (AbdulAlim, Zayan, Campelo, & Barkry, 2018; 
Chavan, Shraddha, Kumar, & Nalawade, 2015), так и 
российских (Мельникова & Станиславская, 2019; 
Захарова, Пушмина, Пушмина, Кудрявцев, & Сит-
ничук, 2019; Мансуров, Бочаров, Пальчиков, & Ра-
тушный, 2019, Пак & Сучкова, 2018) направлены 
на изучение молочной сыворотки и получению 
функциональных продуктов на её основе. Изуче-
нию пахты и разработке функциональных продук-
тов на основе данного вида вторичного сырья в 
молочном деле посвящено гораздо меньше иссле-
дований. Об этом косвенно свидетельствует рос-
сийский электронный научный портал eLIBRARY.
RU. Среди свыше 35 миллионов научных трудов 
по запросу «молочная сыворотка» сайт содержит 
около 57 тысяч научных трудов, в то время как по 
запросу «пахта» всего лишь 6,5 тысяч. Опираясь на 
эти данные, можно сделать вывод о том, что на-
учным изысканиям в области исследования пахты 
уделяется в 8,6 раз меньше внимания, чем мо-
лочной сыворотке. При этом пахта является пер-
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спективным и конкурентоспособным сырьём для 
создания функциональных пищевых продуктов.

Пахта, появляясь при производстве масла, со-
держит лактозу, белки, минералы, лецитин, ви-
тамины, мембраны жировых шариков молока. 
Мембраны жировых шариков молока богаты био-
логически активными соединениями, которые 
обладают противоопухолевым и понижающим 
холестерин действием, способны подавлять воз-
будителя язвенной болезни Helicobacter pylori, а 
также предотвращать желудочно-кишечные ин-
фекции, повышать сопротивляемость организ-
ма к вирусам и бактериям (Barukčić, Jakopović, & 
Božanić, 2019). Кроме того, в составе вторично-
го сырья производства масла содержатся жиры и 
фосфолипиды, которые представляют собой важ-
нейший элемент для построения оболочек клеток 
организма и являются важными нутриентами в 
питании. Высокая пищевая и диетическая цен-
ность пахты идеально подходит для производства 
напитка кисломолочного с лечебно-профилакти-
ческими свойствами. Все вышеперечисленные 
факты характеризуют пахту как сырьё для функ-
циональных продуктов.

Благодаря своей высокой пищевой ценности и на-
личию биологически активных соединений пах-
та после технологической обработки представляет 
собой готовый к употреблению функциональный 
напиток. Посредством введения новых ингреди-
ентов можно получить функциональный питье-
вой продукт с желаемыми органолептическими 
характеристиками, а также дополнительно скор-
ректировать нутриентную составляющую напит-
ка. Одним из наиболее известных ингредиентов в 
функциональном питании являются пробиотики, 
которые положительно воздействуют на здоровье 
кишечника и поддерживают нормальный уровень 
холестерина в крови (Алыбаева, Елубаева, Олей-
никова, & Елубаева, 2019). Введение пробиотиков 
в продукты питания достаточно технологично5. 
Довольно известным и широко изученным про-
биотиком признаны кефирные грибки. Другим 
распространённым ингредиентом в технологии 
функциональных напитков являются наполните-
ли из растительного сырья, в частности фруктов 
и овощей, как корректоры органолептических по-
казателей продукта и источники витаминов и ми-
неральных веществ.

Цель исследования в данной работе представляет 
собой создание напитка кисломолочного функци-
ональной направленности путем обогащения его 

5   Войтенко, О. С. (2019). Технология пробиотиков и продуктов на их основе: Учебное пособие. 

витаминно-минерального состава с помощью 
фруктово-овощного пюре.

Для достижения обозначенной цели в ходе иссле-
довательской работы решались следующие зада-
чи: составление и отработка рецептуры опытных 
образцов кисломолочных напитков из пахты; 
изучение влияния количества вводимой в ре-
цептуру кисломолочного напитка фруктово-о-
вощного пюре на опытных образцах напитков; 
оценка органолептических показателей качества 
готовых кисломолочных напитков и их пищевой 
ценности; исследование физико-химических по-
казателей выработанных напитков; обоснование 
оптимального количества вводимого раститель-
ного сырья для использования в кисломолочных 
напитках; сравнительный анализ витаминного и 
минерального состава выработанного кисломо-
лочного напитка относительно контрольного об-
разца по классической рецептуре.

Таким образом, в данной исследовательской ра-
боте будут изучены возможности целесообраз-
ного использования фруктово-овощного пюре в 
качестве обогащающих витаминами и минерала-
ми компонентов для создания функционального 
кисломолочного напитка, что даст новое пред-
ставление о разумном количестве данного фрук-
тово-овощного пюре для применения в молочной 
промышленности и его влиянии на пищевую цен-
ность пробиотического кисломолочного продукта.

Материалы и методы исследований

В целях научной работы использовалось оборудо-
вание лаборатории кафедры технологии пищевых 
производств Волгоградского государственно-
го технического университета. Для выработки 
опытных образцов напитков использовался тер-
мостат электрический суховоздушный ТС-80М-2. 
Предпочтение было отдано резервуарному спо-
собу производства, так как наличие стадии пере-
мешивание продукта после сквашивания, которая 
отсутствует в термостатном способе, способству-
ет более равномерному распределению раститель-
ных компонентов в продукте и придаёт готовому 
продукту менее вязкую консистенцию. Основой 
на выработки кисломолочных функциональных 
напитков послужила пахта в качестве сырья, и в 
дальнейшем после технологической обработки в 
качестве опытного образца. Вспомогательными 
компонентами послужили закваска на кефирных 
грибках и фруктово-овощное пюре.
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Все методики исследований готовых образцов 
напитков проводились согласно принятым госу-
дарственным отраслевым стандартам в молочной 
промышленности. Полученные данные обрабаты-
вались методами математической обработки дан-
ных, сравнительного анализа, сопоставления и 
графической визуализации.

Результаты и их обсуждение

Главным функциональным компонентом для от-
работки рецептур функционального кисломо-
лочного продукта на основе пахты послужило 
фруктово-овощное пюре, приготовленное из шпи-
ната, сельдерея, яблока и банана в соотношении 
1:2:4:3. Использование вышеуказанного фрукто-
во-овощного пюре в качестве вспомогательного 

сырья обусловлено благоприятным воздействием 
на работу желудочно-кишечного тракта и поддер-
жание деятельности сердечно-сосудистой системы 
человека из-за наличия в составе минеральных 
веществ, витаминов А, С и группы B, -кароти-
на, пищевых волокон. Органолептическая и фи-
зико-химическая оценка вспомогательного сырья 
представлена в Таблицах 1 и 2, соответственно.

Фруктово-овощное пюре из шпината, сельдерея, 
яблока и банана имеет привлекательные сенсор-
ные характеристики и богато содержанием сухих 
веществ. Рецептура контрольного образца напит-
ка из пахты и разработанные рецептуры опытных 
напитков на основе пахты с содержанием 10%, 
25% и 40% смеси фруктово-овощного пюре, в ка-
честве опытного образца 1, 2 и 3, соответственно, 
приведены в Таблице 3.

Таблица 1
Органолептические показатели фруктово-овощного пюре

Наименование показателя Характеристика

Внешний вид, консистенция однородная пюреобразная текучая масса без частиц, волокон, семян

Вкус и запах хорошо выраженные, свойственные фруктами и овощам, прошед-
шим тепловую обработку, из которых изготовлено пюре

Цвет желто-зеленый, однородный по всей массе

Таблица 2
Физико-химические показатели фруктово-овощного пюре

Наименование показателя Значение показателя

Массовая доля этилового спирта в пюре, % 0,1

Массовая доля, %:

- растворимых сухих веществ

- титруемых кислот

14,2

0,2

Посторонние примеси отсутствуют

Таблица 3
Рецептура кисломолочных напитков на основе пахты

Наименование сырья Расход сырья, г/кг

контроль-
ный образец

опытный 
образец 1

опытный 
образец 2

опытный 
образец 3

Пахта 970 870 720 570

Кефирная закваска 30 30 30 30

Пюре фруктово-овощное:

шпинат

сельдерей

яблоко

банан

отсутствует

-

100

10

25

40

30

250

25

50

100

75

400

40

80

160

120

Итого 1000 1000 1000 1000
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После всех технологических этапов производства 
кисломолочных напитков согласно рецептуре, был 
поведён сравнительный анализ органолептических 
показателей полученного контрольного и опытных 
образцов, который представлен в Таб лице 4.

В результате полученных данных из Таблицы 4 
можно сделать вывод, что опытный образец под 
номером 3 наиболее полно передает органолепти-
ческие характеристики полученного кисломолоч-
ного напитка из пахты.

В ходе работы были проведены эксперименталь-
ные исследования показателей массовой доли 
сухих веществ и титруемой кислотности кон-
трольного и опытных образцов, которые отобра-
жены в Таблице 5.

Вышепредставленные в таблице 5 физико-хими-
ческие показатели соответствуют нормам, ука-
занным в технической документации на пахту и 
напитки на её основе6. Это показатель того, что 
вносимое фруктово-овощное пюре позволяет по-
лучить качественный кисломолочный напиток, не 
препятствуя процессу сквашивая. 

Далее был исследован химический состав, в сово-
купности отражающий пищевую ценность, образца 
без наполнителей и представляющий собой кон-
троль, опытного образца 1 с добавлением 10% смеси 
фруктово-овощного пюре, опытного 2 с добавлени-

6  ГОСТ 34354-2017. (2018). Пахта и напитки на ее основе. Технические условия. М.: Стандартинформ.
7  Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской Федера-

ции. Методические рекомендации (2009). М.: Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Роспотребнадзора.

ем 25% смеси и опытного 3 с добавлением 40% сме-
си. Полученные данные представлены на Рисунке 1.

Из данных Рисунка 1 можно сделать вывод, что при 
повышении доли вводимого растительного ингре-
диента пропорционально возрастает содержание 
составляющих пищевую ценность продукта ком-
понентов в следующем порядке: пищевые волокна, 
углеводы, жиры. Содержание белка вследствие за-
мены молочного сырья растительными компонен-
тами снижается. Максимальное значение пищевой 
и энергетической ценности отмечаются у опытно-
го образца 3 с содержание 40% фруктово-овощного 
пюре. Опираясь на нормы потребления питатель-
ных веществ, указанных в методических рекомен-
дациях МР 2.3.1.2432 - 087, был произведён расчёт 
покрытия средней суточной потребности (СПП) 
в основных питательных веществах. Результаты 
представлены в графическом виде на Рисунке 2.

Опираясь, на данные Рисунка 2, сделан вывод о 
том, что значительно возросло удовлетворение 
СПП в пищевых волокнах. Для опытного образца 
3 данная цифра приближается к 28%. Это свиде-
тельствует о том, что выработанный кисломолоч-
ный напиток с содержанием 40% растительного 
сырья, обладает скорректированной функциональ-
ной направленностью.

В результате, опираясь на вышеизложенные показа-
тели, оптимальным вариантом рецептуры напитка 

Таблица 4
Органолептическая характеристика

Показатель Характеристики

контрольный образец опытный образец 1 опытный образец 2 опытный образец 3

Консистенция и 
внешний вид

однородная, 
в меру вязкая

однородная, в меру 
вязкая, без ощуща-
емых частиц расти-
тельных компонентов

однородная, в меру 
вязкая, с ощущаемы-
ми частицами расти-
тельных компонентов

однородная, в меру 
вязкая, с четко ощу-
щаемыми частица-
ми растительных 
компонентов

Вкус и запах чистые, кисломолоч-
ные, без посторонних 
привкусов и запахов

чистые, кисломолоч-
ные, без посторонних 
привкусов и запахов

чистые, кисломо-
лочные, без посто-
ронних привкусов 
и запахов, с легким 
привкусом вкусо-
вого наполнителя

чистые, кисломо-
лочные, без посто-
ронних привкусов и 
запахов, с выражен-
ным привкусом вку-
сового наполнителя

Цвет равномерный по 
всей массе, белый/
светло-желтый

равномерный по всей 
массе, с плавным едва 
заметным переходом 
желто-зеленого цвета

равномерный по 
всей массе, сла-
бо зеленого цвета

равномерный по 
всей массе, ярко зе-
леного цвета
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кисломолочного из пахты с растительным наполни-
телем выбран опытный образец 3. Содержание 40% 
фруктово-овощного пюре придаёт продукту мак-
симальную питательность и функциональную на-
правленность, а также наиболее предпочтительные 
сенсорные характеристики, соответствующие требо-
ваниям ТР ТС 033/20138. Именно опытный образец 3 
исследован далее в сравнительной характеристике 
с контрольным образцом без добавок.

Опираясь на данные о минеральном составе про-
дуктов (Шалыгина & Калинина, 2013) и сведениях 
о нормах СПП в макро- и микроэлементах (Крусь, 

8  ТР ТС № 033. О безопасности молока и молочной продукции. (2018). Новосибирск: Норматика.

Храмцов, Волокитина, & Карпычев, 2014), проведена 
оценка содержания минеральных элементов в кон-
трольном и выбранном оптимальном образце на-
питка, а также изучен процент покрытия суточной 
потребности в данных нутриентах при употребле-
нии 100 г функционального продукта. Эти данные 
отражены на Рисунках 3 и 4 соответственно.

По данным из Рисунков 3 и 4 можно сделать вы-
вод, что при обогащении кисломолочного напитка 
фруктово-овощным пюре в количестве 40%, содер-
жание серы и хлора в контрольном и опытном на-
питках одинаково и удовлетворяют ССП организма 

Рисунок 2. Покрытие среднесуточной потребности в основных питательных компонентах

Рисунок 1. Пищевая ценность опытных функциональных напитков

Таблица 5
Физико-химические показатели

Показатель Контроль-
ный образец

Опытный 
образец 1

Опытный 
образец 2

Опытный 
образец 3

Массовая доля сухо-
го вещества, %

8,2 8,25 8,4 8,6

Кислотность, °Т 86 87 88,5 93
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человека на 3,4% и 4,8% соответственно. При упо-
треблении 100 г контрольного образца напитка 
кисломолочного без растительных добавок ССП ор-
ганизма человека в железе восполняется на 0,7%, 
в магнии на 3,5%, калии на 5,8%, натрии на 3,8%, 
цинке 2,7%, кальции 12%. Для опытного образца 
этот же показатель по данным минералам составил 
в железе 32,4%, магнии 32,8%, калии 37,6%, натрии 
16,2%, цинке 8,1% и кальции 26,4%. Таким образом, 
установлено, что в разработанном пробиотическом 
напитке из пахты благодаря фруктово-овощно-
му пюре повышено содержание минералов отно-
сительно контрольного образца в несколько раз. 
Опытный образец продукта приобретает функци-
ональную направленность по содержанию в своём 
составе натрия, магния, калия и железа.

После минеральных веществ был изучен следу-
ющий набор нутриентов – витамины. На основе 
данных об их содержании в опытных образцах по-
строена накопительная гистограмма процентно-

го покрытия СПП в витаминах, представленная на 
Рисунке 5.

По данным рисунка 5 можно сказать, что употреб-
ление 100 г разработанного напитка кисломо-
лочного удовлетворят ежедневную потребность в 
питании человека в витаминах следующим обра-
зом. Потребность -каротине закроется на 10%, 
для витамина А этот показатель составил 16,7%, 
для витамина С – 13 %, для витамина В1 – 26%, для 
В2 – 51%, для В5 – 20,8%, для витамина В6 потреб-
ность закрывается на 34%. Для контрольного об-
разца этот же показатель составил по витамину А 
9,2%, по -каротину 0,6%, по витамину В 12,4%, по 
витамину В2 10%, по витамину В5 8%, по витами-
нам В6 и С 2,5% для каждого. Таким образом уста-
новлено, что внесение в состав кисломолочного 
напитка из пахты фруктово-овощного пюре по-
вышает содержание витаминов в продукте, прида-
вая функциональную направленность по данным 
нутриентам.

Рисунок 3. Содержание макроэлементов (а) и микроэлементов (б) в исследуемых напитках

Рисунок 4. Покрытие СПП в минеральных веществах исследуемыми напитками



116

 ПРОЕКТИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ НОВОГО ПОКОЛЕНИЯ

ХИПС №2 – 2021

Выводы

В процессе написания данной работы был обо-
снован выбор вносимых компонентов; была от-
работана рецептура напитка кисломолочного на 
основе пахты; выявлен отличительный признак 
полученного продукта, а также изучен процесс 
обогащения напитка кисломолочного раститель-
ными компонентами. Установлено, что внесение 
в состав кисломолочного напитка из пахты фрук-
тово-овощного пюре из шпината, сельдерея, ябло-
ка и банана в соотношении 1:2:4:3 оптимально в 
количестве 40%, по сравнению с дозировкой в 
10 и 25%, так как, не препятствуя процессу сква-
шивания, имеет привлекательные сенсорные ха-
рактеристики и способствует максимальному 
содержанию пищевых волокон в готовом кис-
ломолочном напитке из пахты. Содержащиеся в 
фруктово-овощном пюре нутриенты позволили 
придать напитку функциональную направлен-
ность по пищевым волокнам, закрывая СПП на 
27,6%, по содержанию, кальция, калия, магния и 
железа, закрывая СПП на 26,4; 37,6; 32,8% и 32% 
для каждого минерала соответственно. Придана 
продукту функциональная направленность и по 
витаминному составу. При обогащении продукта 
растительными компонентами из, приведённых 
к состоянию пюре, фруктов и овощей, увеличива-
ется количество витаминов таких как витамин С, 
витамин В6, витамин В1. Полученный продукт 
представляет собой функциональный кисломо-
лочный напиток, более сбалансированный по пи-
щевой ценности, по содержанию эссенциальных 
элементов в виде минеральных веществ и вита-
минов, чем пахта. После всех проведенных иссле-
дований можно сделать вывод, что производство 
разработанного функционального кисломолочно-

го напитка из пахты сбалансированного по хими-
ческому нутриентному составу, актуально.
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The study is dedicated to the creation of a functional milk drink based on the strata by correcting the mineral-
vitamin one by the introduction of a mixture of fruit-vegetable puree. Experimental work was carried out in the 
laboratory of the Department of Food Products Technology Volgograd State Technical University. Experimental 
samples of fermented acid beverages were made: a control - an acidic drink from the stuff without additives, 
prototype 1 - contains a 10% mixture of fruit-vegetable puree, an experimental 2 - 25% mixture and an experimental 
3 - 40% mixture. Evaluation of the nutritional value of the samples showed that the experimental samples increased 
the content of dietary fibers, carbohydrates, slightly fats, in contrast to the control sample. Based on the data 
carried out by the physicochemical and organoleptic assessment, the sample is optimal for the production of 
probiotic drink 3. This sample contained the pointer and 40% mixture of fruit-vegetable puree. For this acidic 
drink, a vitamin and mineral composition was evaluated. It has been established that the content of nutrients 
is increased in the developed ferocular drink: Fe 46 times, Mg is 9 times, to 6 times, Na 4 times, Zn 3 times, Ca 
2 times; -carotene is 16 times, vitamin B6 is 13 times, vitamin B1 is 11 times, vitamins B2 and from 5 times, 
vitamin B5 2.6 times, vitamin A 1.8 times compared with the control sample. The obtained data substantiates the 
viability of creating a new line of functional dairy products based on the stitch, kefir fright and a mixture of fruit 
and vegetable puree. This approach expands the possibilities of recycling the strata with minimal investment 
and without the use of high-tech processes.

Keywords: functional nutrition, probiotics, technology, amino acids, dietary fi ber
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