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Аннотация.
Введение. Увеличение производства кисломолочных напитков с использованием растительных добавок позволит 
расширить ассортимент функциональных пищевых продуктов, содержащих ценные компоненты, в том числе пробиотики, 
витамины и минеральные вещества. Цель исследования – разработка технологии производства кисломолочных напитков, 
обогащенных соевым белковым ингредиентом.
Объекты и методы исследования. Контрольные образцы кисломолочных напитков, полученные из молока коровьего 
пастеризованного с использованием бактериальных заквасок прямого внесения, а также опытные образцы кисломолочных 
напитков, обогащенные пищевой добавкой, полученной из соевого зерна. Соевый белковый ингредиент получали 
из пророщенного соевого зерна, высушенного и измельченного в муку. Соевое зерно предварительно проращивали 
в термостате при температуре 26 °С в течение 24 ч, бланшировали паром 15 мин. Полученную добавку вносили в 
пастеризованное молоко в количестве 1–9 %, сквашивали при температуре 38–40 °С в течение 6–8 ч, исследовали 
показатели качества и физико-химический состав. 
Результаты и их обсуждение. По органолептическим показателям наилучшим стал образец с массовой долей добавки в 
кисломолочных напитках 5 %. Это привело к повышению пищевой ценности напитков «Бифивит с СБИ» и «Иммуновит 
с СБИ», а именно белка на 1,92 и 1,79 г, жира – на 0,77 и 0,75 г, витамина Е – на 0,16 мг, холина – на 23,82 мг,  
калия – на 149 мг, фосфора – на 19 и 22 мг, кальция – на 25 и 24 мг, магния – на 22 и 23 мг соответственно. В одной 
порции разработанных напитков (100 г) содержание белка, витамина В2, а также калия, магния, кальция и фосфора 
составило более 15 % от суточной физиологической потребности организма человека. Содержание молочнокислых 
микроорганизмов и бифидобактерий в свежих продуктах и в конце срока годности оставалось выше нормы (1×108), 
что положительно характеризует разработанные напитки. 
Выводы. На основании проведенных исследований разработана и научно обоснована технология производства кисломолочных 
напитков, обогащенных соевым ингредиентом, с улучшенным химическим составом и органолептическими показателями. 
Разработанные кисломолочные напитки можно отнести к натуральным функциональным пищевым продуктам.
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Введение
В настоящее время предприятиями молочной 

промышленности выпускается широкий ассортимент 
кисломолочных продуктов [1–3]. Значительная доля 
принадлежит напиткам (йогурт, кефир, ряженка, 
варенец и т. п.). Широкий ассортимент данной 
линейки продуктов объясняется популярностью среди 
населения, пользой и положительным влиянием на 
здоровье [3–5]. Такие продукты содержат ценные 
компоненты, в том числе пробиотики, витамины, 
минеральные вещества, и имеют высокую степень 
усвояемости организмом человека по сравнению с 
молоком [4, 5]. Замена в таких продуктах молочного 
белка и жира растительными позволяет улучшить его 
органолептические показатели и обогатить продукт 
аминокислотами, полиненасыщенными жирными 
кислотами, жирорастворимыми витаминами (А, D, E)  
и другими ценными компонентами. Улучшить 
функциональность кисломолочных напитков 
возможно путем введения в их состав обогащающих 
пищевых добавок из растительного сырья [6–10]. 
Использование растительных компонентов в 
технологиях кисломолочных продуктов приобретает 
актуальность и в условиях дефицита молочного  
сырья [11, 12]. 

Соя является альтернативным сырьем и попу- 
лярной сельскохозяйственной культурой мирового 
значения, т. к. содержит уникальный состав микро- и 
макронутриентов, а состав белка наиболее приближен 
к белку животного происхождения [13–16]. 

Исследованиями доказано, что потребление сои 
оказывает положительное воздействие на здоровье, 
включая потенциальное защитное действие на 
сердечно-сосудистую систему, метаболизм липидов и 
снижение концентрации холестерина в плазме [17–19]. 
Однако продукты переработки сои могут вызывать 
аллергию и некоторые другие побочные эффекты, 
поэтому людям с хроническими заболеваниями 
необходимо употреблять их с осторожностью 
[14–16]. Необходимость использования соевого 
сырья и продуктов его переработки в производстве 
кисломолочных продуктов связана не только с их 
низкой стоимостью и высокой пищевой ценностью, 
но и с высокими технологическими свойствами 
и оптимальным сочетанием органолептических 
свойств [8–10]. Создание научно-обоснованных 
рецептур и отработка технологий кисломолочных 
продуктов повышенной пищевой ценности 
позволит расширить ассортимент диетических 
продуктов профилактического и функционального  
назначения.

Цель исследования – разработка технологии 
производства кисломолочных напитков, обогащенных 
соевым белковым ингредиентом.

Задачи исследования: разработка технологии 
производства пищевой добавки – соевого белкового 
ингредиента (СБИ); органолептическая оценка 
его качества; определение физико-химических 
показателей; разработка технологии производства 
кисломолочных напитков, обогащенных СБИ; 
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Abstract. 
Introduction. Fermented milk beverages with various vegetable additives expand the range of functional foods with probiotics, 
vitamins, and minerals. The research objective was to develop a new technology for fermented milk drinks fortified with soy 
protein. 
Study objects and methods. Heat-treated cow’s milk with Direct Vat Set bacterial starter served as the control sample, while 
the experimental samples featured fermented milk fortified with soy additives. The soy protein ingredient was obtained from 
powdered sprouted soybean. Soybeans were pre-germinated in a thermostat at 26°C for 24 h and blanched with steam for  
15 min. After that, 1–9% of the soy substance was added to pasteurized milk and fermented at 38–40°C for 6–8 h. The resulting 
sample was tested for quality indicators and physicochemical composition. 
Results and discussion. The best sensory properties belonged to the sample with 5% mass fraction of the soy additive. As a 
result, the soy-fortified beverages entitled Bifivit and Immunovit had a better nutritional value: protein – by 1.92 and 1.79 g,  
fat – by 0.77 and 0.75 g, vitamin E – by 0.16 mg, choline – by 23.82 mg, potassium – by 149 mg, phosphorus – by 19 and  
22 mg, calcium – by 25 and 24 mg, magnesium – by 22 and 23 mg, respectively. One portion (100 g) of these drinks contained 
over 15% of recommended daily intake of protein, vitamin B2, potassium, magnesium, calcium, and phosphorus. The content 
of lactic acid and bifidobacteria remained above the norm (1×108) both in fresh products and by the end of their shelf life. 
Conclusion. The article introduces a technology of new functional soy-fortified fermented milk drinks with improved chemical 
and sensory properties.

Keywords. Soybean, recipe, acidity, protein, vitamins, organoleptic estimation, nutritional value
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оценка пищевой ценности, физико-химических и 
микробиологических показателей разработанных 
кисломолочных напитков. 

Объекты и методы исследования
Объектами исследования стали: 

– контрольные образцы кисломолочных напитков 
«Бифивит» и «Иммуновит», полученные из мо- 
лока коровьего пастеризованного м.д.ж. 2,5 % и с 
использованием бактериальных заквасок прямого 
внесения VIVO (ООО «ВИВО Индустрия», ТУ 9223-
001-18137828-2015) по технологии, рекомендованной 
производителем заквасок; 
– опытные образцы кисломолочных напитков 
«Бифивит с СБИ» и «Иммуновит с СБИ», обогащенные 
соевым белковым ингредиентом, полученным из 
соевого зерна сортов селекции ФГБНУ ФНЦ ВНИИ 
сои (ГОСТ 17109-88). 

Исследование сырья и готовой продукции, а 
также оценку результатов проводили с применением 
следующих методов: химический состав соевого зерна 
с помощью инфракрасного сканера FOSS NIRSystems 
5000 (ГОСТ 32749-2014, ГОСТ 32041-2012); влажность 
соевого зерна – по ГОСТ 10856-96; проращивание 
зерна – по ГОСТ 12038-84; органолептический анализ 
напитков – по ГОСТ ISO 13299-2015, ГОСТ ISO 11036-
2017 и ГОСТ Р ИСО 22935-2-2011; оценку качества 
напитков кисломолочных, обогащенных СБИ, –  
в соответствии требованиям ТР ТС 021/2011,  
ТР ТС 033/2013; пищевую ценность, в том 

числе содержание витаминов и минеральных  
веществ, – расчетным методом (И. М. Скурихин, 
1987); содержание ингибитора трипсина –  
казеинолитическим методом М. Л. Какейда в 
модификации И. И. Бенкена; массовую долю сахара –  
по ГОСТ 34128-2017; содержание влаги и сухого 
вещества – по ГОСТ 3626-73; титруемую кислотность –  
по ГОСТ 3624-92 и ГОСТ Р 58449-2019; активную 
кислотность – по ГОСТ 32892-2014; энергетическую 
ценность – с помощью коэффициентов энергети- 
ческой ценности макронутриентов [20]; 
степень удовлетворения суточной потребности 
в веществах – согласно МР 2.3.1.24.32-08. 
Математическую обработку экспериментальных 
данных проводили в соответствии с теорией 
математической статистики по общепринятым 
методикам [21–23]. Микробиологический анализ 
сквашенных комбинированных напитков и напитков 
кисломолочных, обогащенных СБИ, проводили по 
ГОСТ 32901, ГОСТ 10444.11-2013 (ISO 15214:1998) 
и МР 2.3.1.0253-21.

Результаты и их обсуждение
В результате исследований, проведенных в 

лаборатории переработки сельскохозяйственной 

Рисунок 1. Технологическая схема получения  
соевого белкового ингредиента

Figure 1. Technological scheme for obtaining soy protein

Таблица 1. Физико-химические показатели  
и энергетическая ценность соевого зерна и соевого 

белкового ингредиента в 100 г (M ± σ)

Table 1. Physicochemical indicators and energy value  
of soy raw material and soy protein ingredient in 100 g (M ± σ)

Показатель Содержание
Соевое зерно Соевый белко- 

вый ингредиент
Вода, г 9,53 ± 1,33 9,90 ± 0,69
Белок, г 39,17 ± 2,87 38,07 ± 2,96
Жир, г 17,52 ± 1,42 16,6 ± 1,11
Клетчатка, г 5,75 ± 0,69 6,36 ± 0,30
Углеводы, г 23,38 ± 1,42 21,25 ± 1,51
Зола, г 4,65 ± 0,18 7,82 ± 0,45
Калий, мг 2640,00 ± 78,40 3115,20 ± 101,83
Фосфор, мг 430,00 ± 21,68 473,00 ± 25,80
Кальций, мг 600,00 ± 29,75 600,00 ± 27,57
Магний, мг 460,00 ± 16,73 462,30 ± 15,74
В1 (тиамин), мг 0,94  ± 0,03 0,88 ± 0,08
В2 (рибофлавин), мг 0,22 ± 0,03 0,23 ± 0,02
Холин, мг 270,00 ± 2,00 480,00 ± 19,60
Е (альфа- 
токоферол, ТЭ), мг

1,90 ± 0,03 3,30 ± 0,22

β-каротин, мг 1,02 ± 0,03 0,90 ± 0,03
Ингибитор  
трипсина, мг

11,50 ± 0,13 0

Энергетическая 
ценность, ккал

387,10 357,24

 

 

 
 

Соевое зерно 

Инспекция, мойка 

Проращивание 
на фильтровальной бумаге 

Мойка водой t = 50–60 °С 

Разделение на семядоли 

Бланширование паром 
τ = 15 мин 

Сушка t = 50 °С, τ = 10 ч 

Измельчение в муку 

Соевый белковый ингредиент 

Соевый белковый ингредиент 
(СБИ) 

Заквашивание 
 

Нагревание до t = 39 ± 1 °С 

Кисломолочные напитки «Бифивит с СБИ» и «Иммуновит с СБИ»  

Закваска прямого внесения 
VIVO «Бифивит», «Иммуновит» 

Сквашивание Tс = 38–40 °С, τс = 6–8 ч 

Охлаждение ледяной водой до t = 25–30 °С 

Охлаждение до t = 4 ± 2 °С 

Фасовка, упаковка m = 200 г 

Молоко пастеризованное 
м.д.ж. 2,5 % 

http://docs.cntd.ru/document/1200007473
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продукции ФНЦ Всероссийского НИИ сои, 
разработана технология пищевой добавки – соевый 
белковый ингредиент (СБИ) (рис. 1). Эта добавка 
была получена на основе ранее разработанной 
технологии – белково-витаминно-минерального 
ингредиента (БВМИ), использованного для 
обогащения хлебобулочных изделий [24–26]. В 
настоящей разработке в технологический процесс 
введена дополнительная технологическая операция –  
бланширование. Она позволяет инактивировать 
антипитательные вещества и обеспечить безо- 
пасность использования пищевой добавки в 
приготовлении кисломолочных напитков. Также были 
скорректированы основные режимы получения СБИ.

Для получения пищевой добавки соевое зерно 
инспектировали, тщательно промывали питьевой 
водой, заворачивали во влажную фильтровальную 
бумагу и помещали в термостат для проращивания 
при температуре 26 °С и относительной влажности 
воздуха 85 % в течение 24 ч. Полученные образцы 
пророщенного соевого зерна тщательно промывали 
проточной водой температурой 50–60 °С и разделяли 
на семядоли. Затем бланшировали паром температурой 
95–97 °С в течение 15 мин и закладывали на сушку 
в сушильный аппарат с конвекцией при температуре 
сушильного агента 50 °С до достижения влажности 
добавки не более 10 %. После чего измельчали 
на лабораторной мельнице до частиц размером  
0,01–0,05 мм, получая пищевую добавку в виде муки. 
Показатели пищевой и энергетической ценности 
соевого зерна и СБИ, полученного из соевого зерна, 
представлены в таблице 1.

Соевый белковый ингредиент содержит белок, 
жир, пищевые волокна, минеральные вещества и 
витамины, а также не уступает по пищевой ценности 
соевому зерну. Усвояемость такого продукта 
повышается за счет преобразования химических 
веществ в процессе проращивания соевого зерна 
и удаления ингибитора трипсина из-за процесса 
бланширования.

В ходе работы приготовлены и исследованы 
образцы кисломолочных продуктов с массовой 
долей СБИ в рецептуре от 1 до 9 % с кратностью 1.  
Для получения кисломолочных напитков «Бифи- 
вит с СБИ» и «Иммуновит с СБИ» в молоко 
пастеризованное м.д.ж. 2,5 % и температурой 39 ± 1 °С  
вносили закваски прямого внесения «Бифивит» или 
«Иммуновит» в количестве 0,05 % и СБИ в количестве 
1–9 % от общей массы. Тщательно перемешивали 
в течение 1–3 мин, ставили на сквашивание в 
термостат при температуре 38–40 °С в течение 6–8 ч.  
Полученный кисломолочный продукт охлаждали 
ледяной водой до температуры 25–30 °С, фасовали 

Рисунок 2. Технологическая схема получения кисломолочных напитков,  
обогащенных соевым белковым ингредиентом

Figure 2. Technological scheme of fermented milk drinks fortified with soy protein

Таблица 2. Факторы и уровни их варьирования

Table 2. Factors and variety levels

Обозначение Фактор
Х1 (Тс), °С Х2 (τс), мин

Верхний уровень (+1) 40 480
Основной уровень (0) 39 420
Нижний уровень (–1) 38 360
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в полимерные стаканы с крышкой массой нетто 
200 г и отправляли на хранение при температуре  
4 ± 2 °С (рис. 2).

При разработке технологии кисломолочных 
напитков важными параметрами являются 
температура и продолжительность сквашивания 
продукта. Для изучения влияния данных параметров 
на показатель титруемой кислотности (К) проведены 
научные исследования. Технологические параметры –  
температура сквашивания в термостате Х1 (Tс), 
продолжительность сквашивания Х2 (τс) и уровни 
их варьирования – определены экспериментальным 
путем (табл. 2). Число повторностей n = 9.

При изучении параметров технологии производства 
кисломолочных напитков разработаны математи- 
ческие модели путем проведения двухфакторного 
анализа. Получены уравнения линейной регрессии, 
описывающие динамику изменения показателей 
кислотности напитков (Кб, Ки), обогащенных СБИ, 
в зависимости от исследуемых факторов.

Для напитка «Бифивит с СБИ» уравнение линейной 
регрессии имеет вид:

Кб = –311,5 + 9,767·Tс + 0,08028·τс       (1)

где Кб – кислотность кисломолочного напитка 

«Бифивит с СБИ» при коэффициенте множественной 
корреляции R = 0,7804.

Для напитка «Иммуновит с СБИ» уравнение 
линейной регрессии имеет вид:

Ки = – 305,8 + 9,600·Tс + 0,07722·τс      (2)

где Ки – кислотность кисломолочного напитка 
«Иммуновит с СБИ» при коэффициенте мно- 
жественной корреляции R = 0,7645.

Из анализа уравнений (1) и (2) следует, что при 
получении кисломолочных напитков, обогащенных 
СБИ, фактор Х1 (температура сквашивания) оказывает 
большее влияние на показатель кислотности напитков, 
чем фактор Х2 (продолжительность сквашивания). 
Это подтверждают значения β-коэффициентов: для 
напитка «Бифивит с СБИ» β1 = Х1 = 0,820, β2 = Х2 = 
0,404; для напитка «Иммуновит с СБИ» β1 = Х1 = 
0,817, β2 = Х2 = 0,394. 

После получения образцов кисломолочных 
напитков провели их органолептическую оценку 
(табл. 3). Все показатели определяли в тщательно 
перемешанном продукте. Определение внешнего 
вида – до и после перемешивания продукта.

Образцы с содержанием 1–5 % СБИ отличались 
лучшими показателями качества. Поверхность всех 

Таблица 3. Органолептические показатели качества кисломолочных продуктов,  
обогащенных соевым белковым ингредиентом в количестве от 1 до 9 % от общей массы

Table 3. Sensory properties of fermented milk products fortified with 1–9% of soy protein

Показатель Характеристика
Внешний вид Поверхность ровная, гладкая, блестящая. С увеличением добавки усиливался желтый цвет 

верхнего тонкого слоя поверхности. Отделение сыворотки не наблюдалось во всех образцах
Консистенция Сметанообразная, текучая. От консистенции жидкой до консистенции густой сметаны.  

В образцах с 7–9 % СБИ – тягучая
Запах Кисломолочный. От легкого специфического до сильного специфического с привкусом  

и ощущением измельченных частиц СБИ
Вкус Кисломолочный. От легкого соевого специфического до сильного соевого специфического
Цвет От молочно-белого до сливочно-кремового

Таблица 4. Балльная оценка органолептических показателей качества опытных образцов  
разработанных кисломолочных напитков

Table 4. Sensory evaluation of fermented milk drinks

Показатель Содержание СБИ, %
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Оценка, балл
Внешний вид 5,0 5,0 5,0 5,0 4,9 4,9 4,6 4,5 4,5
Консистенция 4,5 4,6 4,8 4,8 4,9 4,8 4,6 4,6 4,5
Запах 5,0 5,0 4,9 4,9 4,9 4,7 4,5 4,5 4,4
Вкус 5,0 4,9 4,9 4,9 4,9 4,8 4,5 4,4 4,1
Цвет 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Общее количество баллов 24,5 24,5 24,6 24,6 24,6 24,2 23,2 23,0 22,6
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образцов до перемешивания без трещин от светлого 
до желтого цвета. В опытных образцах продуктов с 
содержанием 6–9 % СБИ был отмечен усиленный 
привкус и запах внесенной добавки. Образцы напитков 
с содержанием 7–9 % СБИ были излишне густыми, что 
ухудшало их восприятие и отрицательно сказывалось 
на органолептической оценке (табл. 4).

Установлено, что по органолептическим показа- 
телям полученные кисломолочные напитки «Бифивит 
с СБИ» и «Иммуновит с СБИ» практически не 
отличаются друг от друга, поэтому балльную оценку 
проводили параллельно. Внешний вид поверхности 
был привлекательный у всех образцов. Однако у 
образцов с 7–9 % СБИ на поверхности наблюдалась 
неравномерная пленка желтого цвета, вследствие 
чего оценка была снижена до 4,6 и 4,5 баллов.

По вкусу и цвету наилучшими признаны образцы 
с 1–3 % СБИ. Образцы с 3–5 % СБИ практически 
не отличались друг от друга по качеству, а с 7–9 %  
уступали, т. к. имели неприятный привкус и ощущение 
частиц добавки во рту. По консистенции густой 
сметаны предпочтение было отдано опытным 
образцам с 3–6 % СБИ, образцы с 1 и 2 % добавки 
имели более жидкую консистенцию. 

На основании органолептической оценки опытных 
образцов кисломолочных напитков оптимальное 
содержание СБИ составило 3–5 %. Однако у образцов 
с содержанием СБИ в количестве 5 % пищевая 
ценность продукта выше, чем у образцов с 3 и  
4 % СБИ. Поэтому оптимальное содержание СБИ  
принято 5 %.

На следующем этапе исследований изучали 
влияние СБИ на кислотообразующую способность 
продуктов. Контролем послужили образцы, при- 
готовленные без внесения СБИ. Кислотность 
определяли в образцах, полученных при максимальной 
температуре сквашивания 40 °С и минимальной 
продолжительности 6 ч (табл. 5). 

Результаты исследований показали, что введение 
СБИ в напитки стимулирует кислотообразующую 
способность напитков, т. к. титруемая кислотность 
увеличилась на 24 % по сравнению с контролем. 
Активная кислотность практически не изменялась. 
Полученные показатели соответствовали требованиям 
ГОСТ Р 54569 и ГОСТ 32892-2014.

Корреляционную зависимость показателя 
титруемой кислотности (Кб, Ки) и активной 
кислотности кисломолочных напитков (АКб, АКи) 
от массовой доли СБИ (ССБИ) в них можно описать 
уравнениями:

Для напитка «Бифивит с СБИ»:
титруемая кислотность Кб = 2,4606·ССБИ + 97,5273;  

R = 0,93                               (3)

активная кислотность АКб = 0,0249·ССБИ + 4,4289;   

R = 0,94                               (4) 

Для напитка «Иммуновит с СБИ»:
титруемая кислотность Ки = 2,7394·ССБИ + 92,7727;  

R = 0,96                               (5)

активная кислотность АКи = 0,0205·ССБИ + 4,4370;   

R = 0,74                              (6)

Из анализа уравнений (3)–(6) следует, что 
титруемая и активная кислотности прямо 
пропорциональны массовой доле СБИ в напитках 
(положительная корреляция), т. е. чем больше 
массовая доля внесенной добавки, тем больше 
титруемая и активная кислотность кисломолочного 
напитка.

После разработки рецептур и технологии 
получения кисломолочных продуктов была проведена 
оценка их пищевой ценности в сравнении с контролем 

Таблица 5. Кислотность кисломолочных напитков  
в зависимости от содержания соевого белкового ингредиента в продукте (M ± Δ)

Table 5. Effect of soy protein on acidity (M ± Δ)

Концентрация  
СБИ, %

«Бифивит с СБИ» «Иммуновит с СБИ»
Кислотность 
титруемая, °Т

Кислотность активная 
(рН)

Кислотность 
титруемая, °Т

Кислотность
активная (рН)

Контроль 93,50 ± 0,92 4,42 ± 0,01 94,00 ± 0,53 4,42 ± 0,01
1 99,50 ± 0,92 4,46 ± 0,02 95,50 ± 0,92 4,43 ± 0,02
2 100,00 ± 0,92 4,52 ± 0,01 96,50 ± 0,92 4,45 ± 0,01
3 109,50 ± 0,92 4,50 ± 0,02 96,50 ± 0,89 4,65 ± 0,02
4 111,00 ± 1,06 4,47 ± 0,02 104,50 ± 0,92 4,50 ± 0,02
5 112,00 ± 1,06 4,55 ± 0,01 110,50 ± 0,92 4,50 ± 0,01
6 113,50 ± 0,92 4,60 ± 0,02 111,00 ± 0,53 4,55 ± 0,01
7 115,00 ± 0,53 4,59 ± 0,01 113,50 ± 0,92 4,56 ± 0,02
8 116,00 ± 0,53 4,66 ± 0,02 114,50 ± 0,92 4,57 ± 0,02
9 116,00 ± 0,92 4,64 ± 0,01 114,50 ± 0,92 4,66 ± 0,01
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Таблица 6. Сравнительная оценка пищевой ценности напитков «Бифивит» и «Бифивит с СБИ» 

Table 6. Nutritional value of control Bifivit sample vs. Bifivit with soy

Показатель «Бифивит» (контроль) «Бифивит с СБИ» (опытный образец) Суточная 
физиологическая 

потребность*
Содержание, 

г/100 г
Удовлетворение 

суточной потребности, 
% (200 г)

Содержание,
г/100 г

Удовлетворение 
суточной потребности, 

% (200 г)
Белки, г 2,8 4,91–9,32 4,72 8,28–15,73 60–114
Жир, г 2,5 3,94–8,77 3,27 5,15–11,47 57–127
Углеводы, г 4,1 1,49–3,44 5,11 1,85–4,29 238–551
Пищевые волокна, г 0 0 0,44 3,2 20
Органические  
кислоты, г

0,1 – 0,1 – –

Витамин Е, мг 0,10 1,34 0,26 3,46 15
Витамин В1, мг 0,24 32 0,27 36 1,5
Витамин В2, мг 0,20 22,2 0,20 22,2 1,8
Холин, мг 3,70 1,48 27,52 11 500
Бета-каротин, мг 0,01 0,4 0,06 2,4 5
Витамин С, мг 0,70 1,4 0,67 1,34 100
Зола, г 0,70 – 1,06 – –
Калий, мг 129 7,37 278 15,89 3500
Фосфор, мг 94 26,86 113 32,29 700
Кальций, мг 108 21,6 133 26,60 1000
Магний, мг 16 7,62 38 18,10 420
Энергетическая 
ценность, ккал

50,1 – 72,8 – –

* для взрослых по белку и жиру – от минимального показателя для женщин до максимального показателя для мужчин;  
по кальцию – для взрослых до 60 лет.
* protein and fat – for adults from the minimum for women to the maximum for men; calcium – for adults under 60 y.o.

и определена степень удовлетворения суточной 
потребности в основных веществах при употреблении 
200 г продукта в сутки (табл. 6, 7).

Согласно анализу химического состава и пищевой 
ценности напитков «Бифивит с СБИ» и «Иммуновит 
с СБИ» установлено, что они содержат ценные 
компоненты пищи и превышают исследуемые 
показатели в контрольных образцах: по белку – на 
1,92 и 1,79 г, жиру – на 0,77 и 0,75 г, витамину Е – на 
0,16 мг, холину – на 23,82 мг, калию – на 149 мг, 
фосфору – на 19 и 22 мг, кальцию – на 25 и 24 мг, 
магнию – на 22 и 23 мг соответственно.

При включении в напитки СБИ возрастает степень 
удовлетворения суточной потребности в данных 
веществах относительно контрольных образцов. 
В одной порции разработанных напитков (200 г) 
содержание белка, витаминов В1 и В2, калия, фосфора, 
кальция и магния составляет более 15 % от суточной 
физиологической потребности организма человека. 
Это, в соответствии с ГОСТ Р 52349-2005, позволяет 
отнести разработанные напитки к натуральным 
функциональным пищевым продуктам.

В ходе исследований определены физико-
химические показатели контрольных и разработанных 

образцов напитков «Бифивит с СБИ» и «Иммуновит 
с СБИ» (табл. 8).

Согласно полученным данным физико-химические 
показатели разработанных кисломолочных напитков 
зависят от рецептуры продукта. Наименьший 
показатель титруемой кислотности (39,5 °Т) и 
наибольший показатель содержания влаги (89,8 %) 
установлен в контрольных образцах. Содержание 
общего сахара в большом количестве (до 5,3 %)  
обнаружено в образцах с добавлением СБИ 
соответствующих наименований. Исследованные 
физико-химические показатели находятся в пределах 
установленных норм (ГОСТ 33491-2015).

В ходе исследований проведена оценка 
разработанных кисломолочных напитков по 
микробиологическим показателям (табл. 9).

Согласно СанПиН 2.3.2.1324-03 кисломолочные 
напитки хранятся без герметичной упаковки не более 
72 ч при температуре 4 ± 2 °С и относительной 
влажности воздуха не более 75 %. Контроль 
качества обогащенных кисломолочных продуктов 
осуществляли в соответствии с Техническим 
регламентом Таможенного союза ТР ТС 033/2013 
«О безопасности молока и молочной продукции». 
Согласно ему микробиологические показатели 
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Таблица 7. Сравнительная оценка пищевой ценности напитков «Иммуновит» и «Иммуновит с СБИ»

Table 7. Nutritional value of control Immunovit sample vs. Immunovit with soy

Показатель «Иммуновит» (контроль) «Иммуновит с СБИ» (опытный образец) Суточная фи- 
зиологическая 
потребность*

Содержание, 
г/100 г

Удовлетворение суточной
потребности, % (200 г)

Содержание,
г/100 г

Удовлетворение суточной
потребности, % (200 г)

Белки, г 3,20 5,61–10,67 4,99 8,75–16,63 60–114
Жир, г 2,50 3,94–8,77 3,25 5,12–11,40 57–127
Углеводы, г 4,49 1,63–3,77 5,33 1,93–4,48 238–551
Пищевые волокна, г 0 0 0,32 3,2 20
Органические 
кислоты, г

0,10 – 0,10 – –

Витамин Е, мг 0,10 1,33 0,260 3,47 15
Витамин В1, мг 0,019 2,53 0,062 8,27 1,5

Витамин В2, мг 0,124 13,78 0,149 16,56 1,8
Холин, мг 3,64 1,46 27,46 10,98 500
Бета-каротин, мг 0,008 0,32 0,053 2,12 5
Витамин С, мг 0,34 0,68 0,32 0,64 100
Зола, г 0,7 – 1,05 – –
Калий, мг 139 7,94 288 16,46 3500
Фосфор, мг 87 24,86 106 30,29 700
Кальций, мг 115 23,00 139 27,80 1000
Магний, мг 13 6,19 36 17,14 420
Энергетическая 
ценность, ккал

53,26 – 70,53 – –

* Согласно МР 2.3.1.0253-21 для взрослых по белку и жиру – от минимального показателя для женщин до максимального показателя 
для мужчин; по кальцию – для взрослых до 60 лет.
* protein and fat – for adults from the minimum for women to the maximum for men; calcium – for adults under 60 y.o.

Таблица 8. Физико-химические показатели контрольных и разработанных образцов напитков (M ± σ) 

Table 8. Physicochemical indicators of control and experimental samples (M ± σ)

Показатель Массовая доля, % Кислотность

Влаги Общего сахара Титруемая, °Т Активная (рН)

Бифивит (контроль) 89,80 ± 0,37 4,10 ± 0,18 93,50 ± 0,92 4,42 ± 0,02
Бифивит с 5 % СБИ 85,30 ± 0,55 5,10 ± 0,11 112,00 ± 1,06 4,55 ± 0,01
Иммуновит (контроль) 89,01 ± 0,37 4,50 ± 0,11 94,00 ± 0,53 4,42 ± 0,01
Иммуновит с 5 % СБИ 84,96 ± 0,37 5,30 ± 0,11 110,50 ± 0,92 4,50 ± 0,01

Таблица 9. Микробиологические показатели кисломолочных напитков,  
обогащенных соевым белковым ингредиентом

Table 9. Microbiological indicators of fermented milk drinks fortified with soy protein

Показатель Объем (масса) 
продукта, в котором 

не допускаются

Результат определения
«Бифивит (Иммуновит),  

с СБИ», свежий
«Бифивит (Иммуновит) с СБИ», 

на конец срока годности
Бактерии группы кишечных 
палочек (колиформы)

0,1 не обнаружено не обнаружено

Патогенные  
в том числе сальмонеллы

25 не обнаружено не обнаружено

Стафилококки  
Staphylococcus aureus

1 не обнаружено не обнаружено

КМАФАнМ, КОЕ/см3·г:
молочнокислые микроорганизмы

Норма согласно  
ТР ТС 033/2013
не менее 1×107 1×108 1×108

Бифидобактерии не менее 1×106 1×108 1×108
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разработанных кисломолочных напитков не 
превышали допустимых уровней. Причем содержание 
молочнокислых микроорганизмов и бифидобактерий в 
свежих продуктах и в конце срока годности оставалось 
выше нормы (1×108), что положительно характеризует 
разработанные напитки.

По теме исследований разработана техническая 
документация для промышленного производства 
пищевых продуктов: СТО 00668442-002-2020 
«Соевый белковый ингредиент. Пищевая добавка»; 
СТО 00668442-003-2020 «Напитки кисломолочные, 
обогащенные соевым белковым ингредиентом. 
Технические условия». На разработанные кисло- 
молочные напитки подготовлена заявка на 
изобретение РФ.

Выводы
На основании проведенных исследований 

разработана и научно обоснована технология 
производства кисломолочных напитков «Бифивит 
с СБИ» и «Иммуновит с СБИ», обогащенных соевым 
ингредиентом в количестве 5 % от общей массы. 
Установлено, что использование СБИ обогащает 
напитки, по сравнению с контролем, белком на 
1,92 и 1,79 г, жиром – на 0,77 и 0,75 г, витамином 
Е – на 0,16 мг, холином – на 23,82 мг, калием – на 
149 мг, фосфором – на 19 и 22 мг, кальцием – на 25 
и 24 мг, магнием – на 22 и 23 мг соответственно. 
Также использование СБИ позволяет улучшить 
их органолептические свойства, в частности 
консистенцию.
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