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ABSTRACT

Introduction: ,Q WKH PRGHUQ ZRUOG� D NH\ GLUHFWLRQ RI KHDOWKFDUH LV WKH VXSSRUW RI WKH JHQHUDO 
KHDOWK RI WKH SRSXODWLRQ� HVSHFLDOO\ LQ WKH DUHD RI SUHYHQWLQJ IRRG�UHODWHG GLVHDVHV� ,Q 
GLHWHWLFV� ZKHQ DGMXVWLQJ GLHWV IRU SHRSOH VXEMHFWHG WR LQWHQVH SK\VLFDO DFWLYLW\� GU\ SURWHLQ 
PL[HV ZLWK KLJK ELRORJLFDO YDOXH DUH DFWLYHO\ XVHG� :KH\ SURWHLQ LVRODWH� GXH WR LWV EDODQFHG 
DPLQR DFLG FRPSRVLWLRQ DQG HDV\ GLJHVWLELOLW\� LV LGHDOO\ VXLWHG DV D EDVH IRU VXFK PL[HV� 7KH 
GHYHORSPHQW RI RZQ SURGXFWLRQ WHFKQRORJLHV IRU VSHFLDOL]HG SURGXFWV� LQFOXGLQJ GU\ PL[HV� 
LV DQ LPSRUWDQW VWHS LQ WKLV GLUHFWLRQ�
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ВВЕДЕНИЕ

Одно из основных направлений реализации Стра-
тегии повышения качества пищевой продукции 
в Российской Федерации до 2030 года1 (далее — 
Стратегия) является разработка перспективных 
технологий для производства продуктов питания 
функционального и специализированного назна-
чения, а также улучшение качества продукции, 
расширение ассортимента и обеспечение эффек-
тивности ее производства, в том числе Стратегия 
ориентирована на обеспечение профилактику за-
болеваний, увеличение продолжительности и по-
вышение качества жизни населения, стимулирова-
ние развития производства и обращения на рынке 
пищевой продукции надлежащего качества.

Полноценное питание является особенно важным 
при лечении и реабилитации населения (Alex, 
2022; Morgan-Bathke, 2023; Perugini, 2022). В связи 
с этим широкое распространение приобрело ис-
пользование специализированных пищевых про-
дуктов направленного действия — перорального 
энтерального питания, ассортимент и объем вы-
пуска продукции, которого динамично развива-
ется на международном и национальных уровнях. 
Искусственное питание может быть энтеральным 
и парентеральным. В ситуациях, когда работает 
желудочно-кишечный тракт, предпочтительнее ис-
пользовать более физиологичное энтеральное пи-
тание. Энтеральное питание в последние десятиле-
тия неуклонно внедряется в практику стационаров, 
хосписов, становится частью домашнего ухода. Это 
научно обоснованная система назначения пита-
тельных веществ (смесей), вводимых в желудок или 
тонкую кишку через назогастральный или назое-
юнальный зонд, гастро-(энтеро)стому или методом 
сипинга (Alex, 2022; Morgan-Bathke, 2023; Perugini, 
2022; Na, 2023; Xiaoshan, 2023).  

Уже разработан целый ряд пищевых продуктов и ра-
ционов для питания отдельных групп населения 
(населения с различными заболеваниями, спор-
тсменов, детей различного возраста, беременных 
и кормящих женщин, различных профессиональ-
ных групп рабочих промышленных предприятий 
и др.), объединенных в одну категорию — специа-
лизированное питание. Наиболее часто в качестве 

1 Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года, утверждена распоряжением Прави-
тельства Российской Федерации от 29 июня 2016 года № 1364-р. https://docs.cntd.ru/document/420363999 

основы сухих смесей для специализированного 
питания используют изоляты белков раститель-
ного или животного происхождения. К примеру, 
молочный белок сбалансирован по аминокислот-
ному составу и является легкоусвояемым продук-
том (Shufang, 2023; Kaili, 2023; Yichen, 2023; Kefan, 
2023). В связи с этим наиболее часто используются 
сывороточные белки для получения сухих смесей. 
В настоящее время белки отделяются от молока 
с использованием различных химических и физи-
ческих методов обработки. Выделение данных бел-
ков из молочных композиций является достаточно 
сложной задачей для исследователей и производи-
телей, поскольку для сохранения активности бел-
ков, они не должны быть повреждены или денату-
рированы во время процесса очистки (Yong, 2023; 
Dharani, 2022; Mengyao, 2023; Guang-yao, 2023). 
В связи с этим следует избегать жестких условий 
обработки, таких как нагревание или длительное 
воздействие сильной кислоты. Изучены три ос-
новные свойства молока как пищевого продукта: 
легкую усвояемость, способность к возбуждению 
органов пищеварения и лучшее усвоение азота мо-
лока по сравнению с азотом других продуктов. Пе-
ревариваемость молока и молочных продуктов ко-
леблется от 95 до 98 % (Xiangyu, 2022; Gessirin, 2022; 
Xin, 2022; Karoline, 2023).

Щадящие условия технологических режимов 
при производстве сывороточного изолята белка 
позволят сохранить уникальные свойства белков, 
входящих в состав молочных продуктов. Известно, 
что молоко обладает следующими свойствами: лег-
кая усвояемость, способность к возбуждению орга-
нов пищеварения и лучшее усвоение азота молока 
по сравнению с азотом других продуктов. Перева-
риваемость молока и молочных продуктов коле-
блется от 95 до 98 % (Xiangyu, 2022; Gessirin, 2022; 
Xin, 2022; Karoline, 2023).

Белки молока рекомендуется применять в раци-
ональном питании, важная роль в котором при-
надлежит белкам животного происхождения. По 
переваримости и сбалансированности аминокис-
лотного состава белки молока относятся к наи-
более биологически ценным, их усвояемость со-
ставляет от 96 до 98 %. Белки, входящие в состав 
молока, разнообразны по строению, физико-хи-
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мическим свойствам и биологическим функциям 
(Yue, 2023; Yun, 2023; Meng, 2023; Lili, 2023). Уста-
новлено, что растворимость в воде препаратов 
молочных белков зависит от способа их получе-
ния. Растворимость большинства концентратов 
сывороточных белков, полученных ультрафиль-
трацией, составляет около 90  % в интервале рН 
3–8 (максимальная растворимость до 96 % на-
блюдается при рН 6,5) (Yue, 2023; Yun, 2023; Meng, 
2023; Lili, 2023). Перспективным направлением 
в области производства продуктов переработки 
молока является усовершенствование техноло-
гии производства изолятов сывороточных белков, 
в том числе изучение особенностей их состава 
(Tomczyńska-Mleko, 2023; Mazza, 2023; Yao, 2023; 
Xiaoya,2023; Yun, 2023).

В современных условиях санкционного режима су-
хие смеси импортного производства, которые со-
ставляют более 80 % рынка, перестали поставлять-
ся в РФ, или поставляются по высокой стоимости 
(Jinpeng, 2023; Kefan, 2022; Yong, 2023). Одни из пер-
спективных, экономически приемлемых и научно 
обоснованных путей решения проблемы, связан-
ной с коррекцией структуры питания, по мнению 
многих ученых и практиков в России и за рубежом, 
является производство и внедрение биологически 
активных добавок и пищевых функциональных 
ингредиентов, которые содержат в необходимом 
количестве комплекс веществ животного и расти-
тельного происхождения, необходимых организму. 
Исходя из этого усовершенствование технологий 
и разработка продуктов для специализированного 
питания в виде сухих обогащенных смесей являет-
ся актуальной задачей.

Целью исследования явилось изучение особен-
ностей аминокислотного состава изолята сыворо-
точного белка (СТО ДВФУ 02067942–014-2019) для 
оценки его биологической ценности. 

Задачи исследования: (1) осуществить каче-
ственный и количественный анализ аминокислот 
изолята сывороточного белка методом высокоэф-
фективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ); 
(2) сравнить качественный и количественный 
 состав аминокислот опытного и контрольного 
 образца.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объект исследования

Изолят сывороточного белка  
СТО ДВФУ 02067942–014-2019

Изолят сывороточного белка СТО ДВФУ 02067942–
014-2019, полученный с помощью ультрафильтра-
ции. Содержание белка в продукте 92 % (в сухом 
веществе). Технология получения сывороточного 
изолята включает концентрирование белков с по-
мощью нагревания сыворотки до 85–88 °С и уль-
трафильтрации (размер пор мембран не более 0,1 
мкм), далее осуществляли высушивание при тем-
пературе не более 50 °С до содержания влаги не бо-
лее 10 %.

Изолят сывороточного белка 
(Pure Iso Whey, VP Laboratory, Великобритания)

В качестве контрольного образца использова-
ли изолят сывороточного белка (Pure Iso Whey, 
VP Laboratory, Великобритания), полученный с по-
мощью микро- и ультрафильтрации.  Содержание 
белка в продукте 92 % (в сухом веществе). Техно-
логия получения сывороточного изолята включа-
ет концентрирование белков с помощью нагрева-
ния сыворотки до 90–95 °С, ультра- (размер пор 
мембран не более 0,1 мкм) и микрофильтрации 
(от 10 до 0,1 мкм), далее осуществляется высуши-
вание.

Оборудование

Для изучения аминокислотного состава применя-
ли систему высокоэффективной жидкостной хро-
матографии LC-20 Prominence Shimadzu (Япония, 
2011).

Методы

Разделение, качественный и количественный ана-
лиз аминокислот сывороточного изолята опреде-
ляли стандартным методом высокоэффективной 
жидкостной хроматографии, используя методы, 
предложенные  Li (2023) и  Harun (2023).



ř� Ň� СŬŴŵŹŷźŸŵũŧ ů ŸŵŧũŹ�
ПŬŷŸŶŬűŹůũƂ ůŸŶŵŲƃŮŵũŧŴůƆ ŸƂũŵŷŵŹŵžŴŵŪŵ ůŮŵŲƆŹŧ  
ũ ŹŬżŴŵŲŵŪůů Ÿźżůż ŸųŬŸŬŰ ūŲƆ ŸŶŬŽůŧŲůŮůŷŵũŧŴŴŵŪŵ ŶůŹŧŴůƆ

129 https://doi.org/10.36107/spfp.2023.4.441 ХИПС № 4 | 2023

Процедура исследования

На первом этапе проводили подготовку образцов 
по методике, основанной на кислотном гидроли-
зе пептидных связей белков. Далее осуществляли 
разделение полученных производных на высоко-
эффективном жидкостном хроматографе LC-20 
Prominence Shimadzu. Предколоночная модифика-
ция производилась фталевым альдегидом (ФА-про-
изводные аминокислот). Неподвижная фаза: 
ультрасферы ODS, 5 мкм; Подвижная фаза: элюен-
ты- тетрагидрофуран (ТГФ) / 0,05 М ацетат натрия 
(pH 6,6)/метанол. Хроматографирование прово-
дили в линейно-ступенчатом, градиентном режи-
ме, детектирование (флуоресцентный детектор) — 
при длине волны в пределах 330 нм. Количественное 
определение проводили с использованием метода 
абсолютной калибровки. Поле выполнения экспери-
ментальной части работы проводили анализ и ста-
тистическую обработку полученных данных. 

Анализ данных

Расчет биологической ценности белков проводи-
ли по стандартной методике для анализа амино-
кислотного состава опытного и контрольного об-
разцов, в том числе осуществили расчет индекса 
незаменимых аминокислот (ИНАК), следуя методо-
логии, предложенной  Meng (2023). Применяли ста-
тистический метод обработки экспериментальных 
данных, в ходе которого определяли среднее зна-
чение искомой величины при 3-х кратной повтор-
ности, а также среднеквадратическое отклонение 
и доверительный интервал при помощи MS Excel. 

РЕЗУЛЬТАТЫ

В предыдущих исследованиях разработали техно-
логию изготовления изолята сывороточного белка, 
предназначенного для использования в основе обо-
гащенных сухих смесей2. Эта технология отличает-
ся применением мягких термических режимов об-
работки и ультрафильтрации. Полученный по этой 
технологии изолят (СТО ДВФУ 02067942–014-2019) 
представляет собой порошок светло-кремового цве-
та с характерным ароматом и вкусом, без примесей 
вкуса и запаха, при этом содержание влаги не пре-

2  СТО ДВФУ 02067942–014-2019, Патент на изобретение RU 2799431 C1, 05.07.2023

вышает 10 %. Сравнение органолептических харак-
теристик и влажности опытного образца в текущем 
исследовании с контрольным показало их сходство.

В рамках оценки пищевой и биологической ценно-
сти изолята был проведен качественный и коли-
чественный анализ аминокислотного состава как 
опытного, так и контрольного образцов. Важным 
этапом исследования стало и определение индекса 
незаменимых аминокислот (ИНАК), который яв-
ляется комплексным индикатором, отражающим 
содержание всех незаменимых аминокислот в бел-
ке изучаемого продукта. Для «идеального белка» 
ИНАК составляет 1 (Meng, 2023). Результаты анали-
за аминокислотного состава и расчет аминокислот-
ного скора представлены в Таблицах 1–3.

Таблица 1
СŵūŬŷŭŧŴůŬ ŧųůŴŵűůŸŲŵŹ ũ ůŮŵŲƆŹŧż ŸƂũŵŷŵŹŵžŴŵŪŵ ŨŬŲűŧ 

Наименование 
аминокислот

Содержание, 
г/100 г  

(опытный 
образец)

Содержание, 
г/100 г  

(контрольный 
образец)

Незаменимые

ŉŧŲůŴ ���bsb0��3 ���bsb0��0

ИŮŵŲŬŰŽůŴ ���bsb0��� ��4bsb0���

ŒŬŰŽůŴ �0��bsb0�2� �0��bsb0�2�

ŒůŮůŴ ��4bsb0�3� ���bsb0�2�

œŬŹůŵŴůŴ 2�3bsb0�0� 2�2bsb0��3

řŷŬŵŴůŴ ���bsb0��� ���bsb0���

řŷůŶŹŵŻŧŴ ��2bsb0�02 ��3bsb0�02

śŬŴůŧŲŧŲŧŴůŴ 3�3bsb0�0� 2��bsb0�0�

Сźųųŧ ŧųůŴŵűůŸŲŵŹ ���� 4���

Заменимые

ŇŲŧŴůŴ ��2bsb0��� ��0bsb0���

ŇŷŪůŴůŴ 2��bsb0�03 2��bsb0�0�

ŇŸŶŧŷŧŪůŴŵũŧ űůŸŲŵŹŧ �0��bsb0�2� ����bsb0�4�

ŊůŸŹůūůŴ ��4bsb0�0� ���bsb0�02

ŊŲƅŹŧųůŴŵũŧƆ űůŸŲŵŹŧ ����bsb0��� ���2bsb0��3

ПŷŵŲůŴ ���bsb0�04 ���bsb0�0�

СŬŷůŴ 4��bsb0��� 4��bsb0���

řůŷŵŮůŴ 2��bsb0�0� 2��bsb0�0�

ŊůŸŹůūůŴ ���bsb0�0� ���bsb0�04

Сźųųŧ ŧųůŴŵűůŸŲŵŹ ���� �2��

ŕŨƀŬŬ ŸŵūŬŷŭŧŴůŬ Ňő ���2 ��
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Из данных Таблицы 1 следует, что опытный и кон-
трольный образец содержат 8 незаменимых ами-
нокислот для взрослого человека, содержание ко-
торых составило в пределах 50 % от общей суммы 
аминокислот. Аминокислотный состав опытно-
го образца приближен к контрольному образцу, 
в опытном образце наблюдается более высокое со-
держание аминокислот по сравнению с контроль-
ным — лейцин, треонин, фениалаланин, аланин, ар-
гинин, глютаминовая кислота и серин. Увеличение 
массовой доли данных аминокислот наблюдается 
в пределах от 1,5 до 2 %, данное изменение быть 
связано с усовершенствованием технологических 
режимов при производстве изолята сывороточного 
белка. 

Для оценки сбалансированности аминокислотного 
состава изолята сывороточного белка осуществили 
расчет аминокислотного скора, который представ-
лен в Таблице 2 и 3.

Анализ опытного образца изолята сывороточного 
белка показывает, что его аминокислотный про-
филь близок к характеристикам «идеального бел-
ка». Особенно высокое содержание аминокислот 

наблюдается у лизина (170,9 %) и треонина (170 %). 
Метионин (65 %) и фенилаланин (55 %) выступают 
в роли лимитирующих аминокислот, что, вероятно, 
обусловлено диетой сельскохозяйственных живот-
ных. При сопоставлении общего количества амино-
кислот в опытном образце изолята сывороточного 
белка (461 мг) с рекомендованными значениями 
ФАО/ВОЗ для «идеального белка» (360 мг), можно 
констатировать, что аминокислотный состав ис-
следуемого образца превышает стандартные пока-
затели на 22 %.

Из анализа данных, представленных в Таблице 3, 
следует, что аминокислотный состав контрольного 
образца изолята сывороточного белка приближа-
ется к стандартным параметрам «идеального бел-
ка». Особенно высокий аминокислотный индекс 
демонстрируют лизин (176,36 %) и треонин (165 %). 
В то же время метионин (62,86 %) и фенилаланин 
(48,33 %) являются лимитирующими аминокисло-
тами, что может быть обусловлено особенностями 
питания сельскохозяйственных животных. При 
сравнении общего содержания аминокислот кон-
трольного образца изолята (457 мг) с эталонны-
ми значениями ФАО/ВОЗ для «идеального белка» 

3  Protein and amino acid requirements in human nutrition: Report of a joint FAO/WHO/UNU expert consultation. WHO technical report 
series No. 935. Geneva, Switzerland: World Health Organization; 2007. — 265 p.

4  Protein and amino acid requirements in human nutrition: Report of a joint FAO/WHO/UNU expert consultation. WHO technical report 
series No. 935. Geneva, Switzerland: World Health Organization; 2007. — 265 p.

Таблица 2
ŗŬŮźŲƃŹŧŹƂ ŷŧŸžŬŹŧ ŧųůŴŵűůŸŲŵŹŴŵŪŵ Ÿűŵŷŧ  
�ŵŶƂŹŴƂŰ ŵŨŷŧŮŬŽ�

Наименова-
ние амино-

кислоты

Шкала ФАО/
ВОЗ (мг/1 г иде-
ального белка)3

Содержание 
в образце, 

мг/1 г белка

Амино-
кислотный 

скор, %

ИŮŵŲŬŰŽůŴ 40 ��bsb0��3 ��2��0

ŒůŮůŴ �� �4bsb0�0� ��0���

ŒŬŰŽůŴ �0 �0�bsb0��� ������

œŬŹůŵŴůŴ 3� 23bsb0�2� �����

śŬŴůŲŧŴůŴ �0 33bsb0�3� ���00

řŷŬŵŴůŴ 40 ��bsb0�0� ��0�00

řŷůŶŹŵŻŧŴ �0 �2bsb0��� �20�00

ŉŧŲůŴ �0 ��bsb0�02 ��4�00

Сźųųŧ ŧųů-
ŴŵűůŸŲŵŹ 3�0 4�� Ȟ

Таблица 3
ŗŬŮźŲƃŹŧŹƂ ŷŧŸžŬŹŧ ŧųůŴŵűůŸŲŵŹŴŵŪŵ Ÿűŵŷŧ  
�űŵŴŹŷŵŲƃŴƂŰ ŵŨŷŧŮŬŽ�

Наименова-
ние амино-

кислоты

Шкала ФАО/ВОЗ 
(мг/1 г идеаль-

ного белка)4

Содержание 
в образце, 

мг/1 г белка

Амино-
кислотный 

скор, %

ИŮŵŲŬŰŽůŴ 40 �4 ��0�00

ŒůŮůŴ �� �� ����3�

ŒŬŰŽůŴ �0 �0� ��2���

œŬŹůŵŴůŴ 3� 22 �2���

śŬŴůŲŧŴůŴ �0 2� 4��33

řŷŬŵŴůŴ 40 �� ����00

řŷůŶŹŵŻŧŴ �0 �3 �30�00

ŉŧŲůŴ �0 �� ����00

Сźųųŧ 3�0 4�� Ȟ
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(360 мг), контрольный образец превышает стан-
дарт на 21 %. Индекс незаменимых аминокислот 
(ИНАК) для опытного образца составляет 1,9, а для 
контрольного — 1,8. Также отмечается увеличение 
содержания незаменимых аминокислот в продук-
те на 5 %, что может быть связано с более мягкими 
условиями термообработки в процессе его изго-
товления.

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ

В ходе проведенного исследования осуществлял-
ся анализ аминокислотного состава разработан-
ного изолята сывороточного белка (СТО ДВФУ 
02067942–014-2019), применяя метод высокоэф-
фективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ). 
Исследование показало, что содержание незаме-
нимых аминокислот в опытном образце сравнимо 
с контрольным и превосходит его на 5 % по некото-
рым показателям. Этот рост, вероятно, обусловлен 
усовершенствованными технологическими режи-
мами тепловой обработки, как предполагает Salari 
(2020) в своем исследовании о влиянии мягких тер-
мических режимов на сохранение биологической 
ценности белков молока. В планах дальнейших ис-
следований — определение наиболее эффективных 
технологических условий для увеличения биологи-
ческой ценности изолята. 

Исследования de Souza et al. (2018), Western et al. 
(2020) и Jinpeng (2022) подчеркивают значимость 
рациона питания сельскохозяйственных живот-
ных, особенно коров, для качества производимого 
ими молока. Это, в свою очередь, оказывает прямое 
влияние на характеристики получаемых из этого 
молока продуктов, включая изолят сывороточно-
го белка. Рацион коров влияет на такие параме-
тры молока, как его жирность, белковый состав, 
концентрацию витаминов и минералов, а также 
на наличие и пропорции различных аминокислот. 
К примеру, богатый на протеины и витамины раци-
он способен повысить уровень незаменимых ами-
нокислот в молоке, что делает его более ценным 
для производства высококачественных изолятов 
сывороточного белка. И наоборот, дефицит опре-
деленных элементов в питании животных может 
привести к уменьшению питательной ценности мо-
лока и, как следствие, снижению качества изолята. 
Таким образом, подбор оптимального питания для 
сельскохозяйственных животных является ключе-

вым аспектом для обеспечения высокого качества 
сырья для производства изолятов сывороточного 
белка. Это подчеркивает необходимость интегри-
рованного подхода в сельском хозяйстве, где вни-
мание к деталям кормления животных напрямую 
влияет на качество конечной продукции пищевой 
промышленности.

Данное исследование подтвердило потенциал 
использования сывороточного изолята в произ-
водстве сухих смесей для специализированного 
питания, что актуально для различных групп на-
селения. Авторы, такие как Alex (2022), Morgan-
Bathke (2023) и Perugini (2022), также рассматрива-
ют использование сухих белковых смесей в диетах 
спортсменов и других категорий населения. В изо-
ляте отмечается высокое содержание треонина 
(6,8 г), который, как указывают Xiaoya (2023), Na 
(2023) и Xiaoshan (2023), способствует восстанов-
лению мышечной ткани и ускорению метаболиче-
ских процессов.

Полученные данные о составе изолята сывороточ-
ного белка указывают на его широкие перспекти-
вы использования в пищевой промышленности, 
что находит отражение в работах исследователей, 
таких как Li (2023), изучающих аминокислотный 
профиль молочных белков. Так, уровень треони-
на в изоляте делает его ценным компонентом для 
продуктов спортивного питания, включая батон-
чики, белковые смеси и коктейли. Исследование 
также выявило, что содержание таких аминокис-
лот, как триптофан и валин, в опытном образце 
близко к «идеальному белку», что важно для ме-
таболизма в организме человека, а триптофан 
участвует в синтезе серотонина и может исполь-
зоваться в терапии психических расстройств. Та-
ким образом, полученные данные подтверждают 
значительный потенциал изолята сывороточного 
белка для создания специализированных сухих 
смесей направленного действия, включая искус-
ственное питание. На основе этих результатов 
можно рассмотреть возможности его использо-
вания для улучшения качества питания различ-
ных групп населения. Дальнейшие исследования 
по проблематике требуют изучения биологиче-
ской ценности изолятов сывороточных белков, 
полученных из молочной продукции сельскохо-
зяйственных животных с различными рационами 
для оценки влияния данного фактора на качество 
получаемой продукции. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В ходе исследования была достигнута поставлен-
ная цель, и получены данные о характеристиках 
аминокислотного состава изолята сывороточ-
ного белка. Был проведен анализ качественного 
и количественного состава аминокислот опытного 
и контрольного образцов. Опытный образец, раз-
работанный в соответствии с новой технологией, 
показал содержание незаменимых аминокислот, 
сопоставимое с контрольным образцом. В нем от-
мечается увеличение уровня незаменимых ами-
нокислот на 5 % по сравнению с контрольным 
образцом, что, вероятно, связано с бережными ре-
жимами термической обработки в процессе произ-
водства. Учитывая это, использование полученного 
изолята сывороточного белка представляется пер-
спективным для импортозамещения при создании 
сухих смесей специализированного питания.

В свете данных результатов, следующие исследо-
вания будут сосредоточены на определении опти-
мальных критериев качества исходного сырья для 
производства изолята сывороточного белка с высо-
кой биологической ценностью.
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