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Реферат. В качестве вкусового компонента выбран сироп, приготовленный из калины. Эта ягода широко используется в разных 
формах в пищевой промышленности, в том числе и молочной. Особое внимание следует обратить на то, что калина является дико-
растущим растением, и не требует затрат на посадку и культивирование. Калина богата биологически активными веществами и 
является лекарственным сырьём. Плоды калины богаты органическими кислотами, особенно валериановой кислотой. Из минераль-
ных веществ ягоды содержат: марганец, цинк, железо, фосфор, медь, хром, йод, селен. Массовая доля железа в калине в 2–3 раза 
больше по сравнению с другими ягодами. В калине на 70% больше витамина C, чем в лимоне, она также содержит витамины A, E, 
P и K. В ягодах присутствуют дубильные вещества, пектин, танин, кумарины, смолоподобные эфиры, гликозид вибурнин  
(очень полезен в составе калины, именно он делает ягоды горькими). Предложено использование сиропа калины при производстве 
кисломолочного продукта. Так как биологически активные вещества не разрушаются при замораживании и переработке, ягоды 
вымораживали и добавляли сахарозу. Сироп имел красивый рубиновый цвет и приятный вкус. Кисломолочный продукт функцио-
нального назначения вырабатывается резервуарным способом. Технологический процесс получения кисломолочного продукта  
отличается от традиционного, операциями подготовки компонентов и их внесением в готовый продукт. Потребление 100 г кисло-
молочного продукта с витаминным премиксом, удовлетворяет суточную потребность в витаминах А, группы В, С, Д, Е на 40–50%. 
По результатам исследований разработаны рецептуры кисломолочных продуктов, проведена оценка их качества. Производство 
кисломолочного продукта позволяет расширить ассортимент молочной продукции функциональной направленности. 
Ключевые слова: кисломолочный продукт, калина, функциональные свойства 
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Summary. As a flavor component selected syrup made from viburnum. This berry is widely used in various forms in the food industry 
including the dairy. Particular attention should be paid to the fact that the viburnum is a wild plant, and does not need to land and cultivation 
costs. Viburnum is rich in biologically active substances and raw materials is a drug. Fruits of Viburnum is rich in organic acids, in particular 
valeric acid. From berries contain minerals: manganese, zinc, iron, phosphorus, copper, chromium, iodine, selenium. Mass fraction of iron in 
Kalina in 2–3 times higher compared to other berries. The Kalina 70% more than the C vitamin, than lemon, it also contains vitamins A, E, P 
and K. In berries contains tannin, pectin, tannins, coumarins, resinous esters, glycoside viburnin (very useful in the composition of Viburnum, 
namely it makes bitter berries). It is suggested the use of syrup of viburnum in the production of fermented milk product. Since the biologically 
active substances is not destroyed by freezing and processing was freeze berries and added sucrose. The syrup had the gray edge-ruby color 
and a pleasant taste. Fermented milk product functionality produced reservoir method. Technological process of obtaining a fermented milk 
product is different from the traditional operations of preparation components and their introduction in the finished product. The consumption 
of 100 g of fermented milk product with a vitamin premix meets the daily requirement of vitamins A, B complex, C, D, E 40–50%. According 
to the research developed formulation of dairy products, assessed their quality. Production of fermented milk product thus expanding the range 
of dairy products functional orientation. 
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Введение 

Индустрия питания за последнее десятиле-
тие существенно изменилась. Если раньше были 
широко востребованы калорийные продукты,  
то сегодня популярны здоровые, со сбалансиро-
ванным составом, в том числе функциональные. 

Согласно ТР ТС «О безопасности молока 
и молочных продуктов» функциональным  
является специальный пищевой продукт, пред-
назначенный для систематического употребления  

 
в составе рационов всеми возрастными группами 
здорового населения и характеризующийся 
научно обоснованными и подтверждёнными 
свойствами, снижающий риск развития заболе-
ваний, связанных с питанием, предотвращаю-
щий дефицит или восполняющий имеющийся  
в организме человека дефицит питательных  
веществ, сохраняющий и улучшающий здоровье 
за счёт наличия в его составе физиологически 
функциональных ингредиентов. 
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Кисломолочные продукты обладают  
рядом полезных свойств: способствуют норма-
лизации деятельности желудочно-кишечного 
тракта, по сравнению с молоком они легче и 
быстрее усваиваются организмом человека 
и др. [1]. Это связано с тем, что в них при  
сквашивании происходят изменения, в т. ч  
частичный протеолиз белков. Кисломолочные 
продукты широко востребованы на россий-
ском рынке, поэтому разработка технологии 
кисломолочного продукта функционального 
назначения актуальна. 

1.1 Материалы и методы 

В качестве вкусового компонента выбран 
сироп, приготовленный из калины. Эта ягода 
широко используется в разных формах в пище-
вой промышленности, в том числе и молочной. 

Особое внимание следует обратить на то, 
что калина является дикорастущим растением, 
и не требует затрат на посадку и культивирова-
ние. Калина богата биологически активными 
веществами и является лекарственным сырьём. 

Антиоксидантная активность сиропа  
калины определена на приборе Цвет Яуза-01-АА. 

Основные органолептические, физико-
химические показатели кисломолочного про-
дукта определяли стандартными и общеприня-
тыми в молочной промышленности методами. 

1.2 Результаты и обсуждение 

Плоды калины богаты органическими кис-
лотами, особенно валериановой кислотой. Из ми-
неральных веществ ягоды содержат: марганец, 
цинк, железо, фосфор, медь, хром, йод, селен. 
Массовая доля железа в калине в 2–3 раза больше 
по сравнению с другими ягодами (рисунок 1). 

 
Рисунок 1. Массовая доля некоторых минеральных 
веществ в ягодах калины: 1 – калий, 2 – кальций,  
3 – магний, 4 – железо 

Figure 1. Minerals mass fraction in viburnum berries  
1 – potassium, 2 – calcium, 3 – magnesium, 4 – iron 

В калине на 70% больше витамина C, чем 
в лимоне, она также содержит витамины A, E, P 
и K (рисунок 2). 

 
Рисунок 2. Массовая доля некоторых витаминов  
в ягодах калины: 1 – А, 2 – С, 3 – Е 

Figure 2. Vitamins mass fraction in viburnum berries  
1 – A, 2 – C, 3 – E 

Антиоксидантное действие токоферола 
заключается в способности защищать от окис-
ления двойные связи в молекулах каротина и 
витамина А. Витамин Е является эффективным 
иммуномодулятором, способствующим укреп-
лению иммунозащитных сил организма. 

Витамин C является сильнейшим антиок-
сидантом, но он не способен накапливаться  
организмом человека, поэтому так важно его 
поступление с пищей. 

Так как в используемом растительном  
сырье содержатся компоненты, обладающие  
антиоксидантным действием, представляет инте-
рес исследование антиоксидантной активности си-
ропа калины. Последний определяли на приборе 
Цвет Яуза–01–АА. Получен результат 4,28 мг/дм3. 

В ягодах присутствуют дубильные веще-
ства, пектин, танин, кумарины, смолоподобные 
эфиры, гликозид вибурнин (очень полезен в со-
ставе калины, именно он делает ягоды горькими). 

Известно использование сухого порошка  
калины в кефирных напитках, сметанных и творож-
ных продуктах, причём горький вкус сырья воспри-
нимается меньше в жирных и сладких продуктах. 

Так как биологически активные вещества не 
разрушаются при замораживании и переработке, 
ягоды вымораживали и добавляли сахарозу.  
Сироп имел красивый рубиновый цвет и приятный 
вкус (горечь практически не ощутима). 

На производстве используют два способа 
получения кисломолочных продуктов: резерву-
арный и термостатный [2]. 

Особенность резервуарного способа  
заключается в том, что сквашивание молока,  
созревание продукта и охлаждение ведутся  
в резервуарах большой вместимости и на розлив 
поступает готовый охлаждённый продукт. 
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При термостатном способе заквашенное 
молоко сначала разливают в тару, дальнейший 
процесс сквашивания, созревание кисломолоч-
ного напитка, осуществляется в той же таре  
в термостатах, а затем в хладостатах. 

Кисломолочный продукт вырабатывается 
резервуарным способом по следующей техно-
логической схеме (рисунок 3.). 

Технологический процесс получения кисло-
молочного продукта отличается от традиционного 
операциями подготовки компонентов и их внесе-
нием в готовый продукт. Особенностью рецеп-
туры кисломолочного продукта является закваска, 
витаминный премикс и растительное сырье. 

Использование лиофилизированной DVS 
культуры ВВ-12, состоящей из Bifidobacterium 
lactis в иммобилизованном виде, обогащает  
кисломолочный продукт смешанного брожения 
жизнеспособной пробиотической микрофлорой. 

Заквасочная культура LAT LC К, состоя-
щая из Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus 
lactis subsp. cremoris, Lactobacillus kefir, 
Acetobacter subsp. aceti, Saccharomyces lactis, поз-
воляет получить кисломолочный продукт сме-
шанного брожения с выраженными функцио-
нальными свойствами, высокой биологической 
эффективностью, пробиотическими свойствами 
и расширенным профилактическим действием. 

Недостаток биологически активных веществ 
в молочных продуктах, может быть восполнен  
добавлением специальных компонентов [3–5]. 

Совместимость вносимых компонентов с 
кисломолочным продуктом определяли сенсорно 
по органолептическим показателям (таблица 1, 2). 

Приемка молока / Acceptance of milk 

 
Охлаждение / Cooling (t = (4+2) °С) 

 
Нормализация смеси / Normalization 

 
Очистка смеси / Purification (t = 35–45 °С) 

 
Пастеризация смеси / Pasteurization 

(t = (92+2) °С, выдержка / exposure 2–8 min) 

 
Гомогенизация смеси / Homogenization 

(t = 60–65 °С, давление 12,5 МПа) 

 
Охлаждение до температуры заквашивания 

Cooling to fermentation temperature 
(t = 35 °С) 

 
Заквашивание, внесение витаминного премикса и сиропа калины 

Fermentation, the introduction of vitamin premix and syrup of 
viburnum (t = 35 °С) 

 
Сквашивание / Fermentation 

(t = 35 °С, кислотность / acidity 60–90 °Т) 

 
Охлаждение и созревание / Cooling and ripening 
(t = 18 °С, продолжительность / duration 5–10 h) 

 
Фасование готового продукта / Wrapping of the finished 

product 

 
Хранение готового продукта / Storage of the finished product 

(t = (4+2) °С) 
Рисунок 3. Технология получения кисломолочного продукта 
Figure 3. Sour milk product technology 

Таблица  1  
Балльная шкала оценки качества кисломолочного продукта 

Table 1  
Grading scale assessment of sour milk product quality 

Показатель 
Factor 

Оценка, балл 
Rating, point 

Характеристика 
Characteristic 

Внешний вид 
Appearance 

5 Однородная, с нарушенным сгустком / Homogeneous, with impaired clot 
4 Слегка неоднородная / Slightly inhomogeneous 
3 Неоднородная / Heterogeneous 
2 Значительное отделение сыворотки / Significant separation of serum 

Вкус 
Taste 

5 Чистый кисломолочный, с привкусом вкусового компонента /  
Clean fermented, with a flavor of the flavoring component 

4 Хороший кисломолочный / Good dairy 
3 Слабо выраженный / Weakly expressed 
2 С посторонними привкусами / With foreign flavor 

Запах 
Smell 

5 Ярко выраженный кисломолочный, с ароматом вкусового компонента /  
Pronounced sour milk, with the aroma flavor component  

4 Приятный, освежающий / A pleasant, refreshing 
3 Слабовыраженный / Weakly pronounced odor 
2 С посторонним запахом / With a foul smell 

Цвет 
Colour 

5 Равномерный / Uniform 
4 Слегка не равномерный / Slightly not uniform 
3 Неравномерный / Uneven 

2 С нехарактерным для данной группы продуктов цветом /  
With uncharacteristic for this group of color products 
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Таблица 2 
Органолептические показатели 

кисломолочного продукта 
Table 2 

Sour milk product organoleptic characteristics 

Показатель 
Factor 

Характеристика 
Characteristic 

Цвет 
Colour 

Характерный для наполнителя, равно-
мерный по массе / Characteristic for the 
filler, uniform mass 

Вкус и запах 
Taste and smell 

Кисломолочный, сладкий с ароматом и 
вкусом калины / Fermented milk, sweet 
with the scent and taste of raspberries 

Консистенция 
Consistency 

Однородная жидкость с нарушенным 
сгустком / Homogeneous liquid with im-
paired clot 

 

Найдены оптимальные дозировки вноси-
мых компонентов (таблица 3). Введение в кисло-
молочный продукт витаминного премикса более 
1,4 кг – экономически невыгодно, а если вносить 
менее 1,4 кг – продукт недостаточно обогащается 
витаминами. Использование сиропа калины более 
100 кг на 1 т продукта приводит к потере инди-
видуального вкуса кисломолочного продукта, 
а если добавлять менее 100 кг, то теряется 
привкус наполнителя. 

Установлено, что кисломолочный про-
дукт богат витаминами и минеральными веще-
ствами. Потребление 100 г. кисломолочного 

продукта с витаминным премиксом, удовлетво-
ряет суточную потребность в витаминах А, 
группы В, С, D, Е на 40–50%. 

Таблица 3 
Рецептура кисломолочного продукта 

на 1 т (без учёта потерь) 

Table 3. 
Sour milk product per 1 ton recipe (excluding losses) 

Наименование компонента 
Component 

Масса, кг 
Mass, kg 

Молоко цельное 
whole milk 650 

Молоко обезжиренное 
Skim milk 248,5 

Закваска (прямого внесения) 
Sour (direct inoculation) 0,1 

Витаминный премикс 
Vitamin premix 1,4 

Сироп калины 
Syrup of viburnum 100 

Заключение 

По результатам исследований разрабо-
тана рецептура кисломолочного продукта,  
проведена оценка качества. Производство  
кисломолочного продукта позволяет расши-
рить ассортимент молочной продукции функ-
циональной направленности. 
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