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НАПИТКИ С ТОНИЗИРУЮЩИМИ СВОЙСТВАМИ НА ОСНОВЕ  

ТВОРОЖНОЙ СЫВОРОТКИ, ЭКСТРАКТА БАРХАТЦЕВ И ЯГОДНОГО 

НАПОЛНИТЕЛЯ 

 

Мельник Е.А. 

Научный руководитель – Ткаченко Н. А., д.т.н., профессор 

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 

 

Развитие молочной промышленности в современных условиях неразрывно свя-

зано с внедрением концепции экологизации – рационального использования природ-

ных ресурсов на принципах мало- и безотходных технологий. Поэтому переработка 

вторичного молочного сырья является актуальной проблемой отрасли. 

На кафедре технологии молока, жиров и парфюмерно-косметических средств 

разработаны методологические аспекты технологий трех групп напитков оздорови-

тельного назначения с тонизирующими свойствами из сыворотки творожной, настойки 

из цветов Tagetes patula и ягодного наполнителя «Лесная ягода». Обоснованы рацио-

нальные параметры процесса экстрагирования БАВ из цветов Tagetes patula питьевой 

водой: температура (95±5) °С, продолжительность 60 мин., гидромодуль 10. Получен-

ная настойка из цветов бархатцев содержит 2,0 % сухих веществ, в т.ч. флавоноидов – 

42,1-42,3 мг 100 г, что обусловливает в нем высокую биологическую активность – 230-

232 ед. акт. Установлено оптимальное соотношение творожной сыворотки, настойки из 

цветов Tagetes patula и ягодного наполнителя «Лесная ягода» – 73,8; 18,5 и 6,2 % соот-

ветственно, в качестве компонентов сывороточно-растительной основы для производ-

ства напитков оздоровительного назначения.  

Показано, что сывороточно-растительная смесь может быть основой для произ-

водства неферментированных и ферментированных напитков оздоровительного назна-

чения с тонизирующими свойствами, поскольку имеет нормированные для этой группы 

продуктов физико-химические и микробиологические показатели; высокие антиокси-

дантные и органолептические свойства. Предложено использовать разработанную сы-

вороточно-растительную смесь как основу для производства двух групп неферменти-

рованных и одной группы ферментированных сывороточно- растительных напитков с 

тонизирующими свойствами, дополнительно обогащенных минеральными веществами, 

витаминами, пребиотиками, пектинами или их комплексами. 

Разработана технология питьевого напитка оздоровительного назначения с то-

низирующими свойствами с использованием предложенной сывороточно-растительной 

смеси на основе бифидосодержащей сыворотки. Технология предусматривает получе-

ние, очистку, охлаждение и резервирование бифидосодержащей сыворотки (не более 3-

4 часов), смешивание ее с полученным экстрактом цветов Tagetes patula, ягодным 

наполнителем «Лесная ягода» и сиропом лактулозы (возможно дополнительное внесе-

ние в смесь комплексом витаминов и/или минеральных веществ). Полученную смесь 

после перемешивания подогревают до 60-65 °С и гомогенизируют при давлении 7-8 

МПа, после чего пастеризуют при температуре 70-72 °С с выдержкой 15-20 секунд, 

охлаждают до температуры 4-6°С и подают на промежуточное хранение (не более 1 ча-

са) в резервуар. Готовый напиток фасуют в герметичную тару, упаковывают, маркиру-

ют и подают на хранение (или реализацию). Хранится напиток при температуре 4-6 С 

не более 10 суток. 
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