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Качество крошения отвечает требованиям АТТ 
(70…80 %) и, в зависимости от твердости верхнего 
слоя почвы и глубины обработки составило величину 
79,2% и 88,4 %.

Исходы из вышесказанного, наиболее рацио-
нально применять плуг с экспериментальными рабо-
чими органами по патенту №229745. [3]
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В статье приведены результаты исследований органолептических, физико-хими-
ческих и микробиологических показателей молочно-белкового продукта. На основании 
имеющихся аналитических и экспериментальных исследований установлены основные 
технологические параметры производства биопродукта, предназначенного для специ-
ального питания молодежи, занимающейся спортом.

В настоящее время разработано большое ко-
личество рецептур и технологий продуктов для пита-
ния спортсменов, среди которых следует выделить 
продукты на молочной основе.

 Так, специалистами ВНИИ маслоделия и сыро-
делия (г. Углич) разработана технология выделения 

нативных сывороточных белков методом ультра-
фильтрации молочной (подсырной) сыворотки, обе-
спечивающую содержание белка в высокораствори-
мом сухом концентрате на уровне 60 %.

На основании проведенных дополнительных 
исследований специалисты ВНИИ маслоделия и сы-
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роделия совместно со специалистами НПО «Пищевые 
биотехнологии» (г. Ярославль) на базе указанного бел-
кового концентрата создали высокобелковый сухой 
концентрат напитка «Антей», предназначенный для 
включения в рацион питания спортсменов [1].

Сотрудниками Московского государственно-
го университета пищевых производств  разработан 
сывороточный напиток для питания спортсменов, 
в  качестве основы которого использована сыворот-
ка молочная (творожная). В качестве источников 
витаминов и минералов использовали витаминно-
минеральный премикс. Для повышения энергети-
ческого метаболизма в состав напитка добавляли 
L-карнитин.  Кроме того, в состав продукта вносится 
комплекс фруктоза + сукралоза, яблочный пектин, 
полисолодовый экстракт и вкусовую добавку [3].

Таким образом, ученые ведущих научных 
школ продолжают вести исследования по изучению 
теоретических аспектов производства и возможно-
стей практической реализации технологии иннова-
ционных продуктов для питания спортсменов. 

Учитывая вышеизложенное, на основании ана-
литических и экспериментальных исследований раз-
работаны основные технологические параметры про-
изводства биопродукта, предназначенного для специ-
ального питания молодежи, занимающейся спортом.

Биопродукт производится следующим об-
разом: молоко-сырье принимают по массе и каче-
ству, далее молоко нагревают до температуры 55±2 
оС и подают на бактофугирование, охлаждают до 
температуры 42±2 оС, а затем отправляют на сепа-
рирование. В обезжиренное молоко вносят сухое 
обезжиренное молоко и концентрат сывороточных 
белков, тщательно перемешивают, а затем пасте-
ризуют при температуре 92±2 оС в течение 5 минут, 
далее  охлаждают до температуры заквашивания 37-

38 оС и вносят пробиотическую закваску, состоящую 
из Bifidobacterium longum, Bifidobacterium bifidum, 
Bifidobacterium infantis, Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus acidophilus. Сквашивание ведут при тем-
пературе 37-38 оС до рН=4,6±0,1. Далее полученный 
сгусток отправляют в дисперагатор [2]. 

Сливки 10%-ной жирности пастеризуют при 
82°С -85°С , охлаждают до температуры от 35°С до 
45°С и также отправляют на диспергирование. В дис-
пергатор сначала подают полученный сгусток, затем 
сливки, полученную смесь доводят до гомогенной 
консистенции, термизуют, охлаждают до температу-
ры 10-14 оС. Предварительно измельченную биологи-
чески активную добавку драже Вечернее, витамин-
но-минеральный обогатитель,  вкусовую добавку, 
маточное молочко пчелиное адсорбированное сухое  
смешивают в потоке в асептических условиях со сме-
сью, фасуют, маркируют, после чего продукт отправ-
ляют на доохлаждение до температуры 4±2 оС.

В таблице 1 приведены органолептические по-
казатели биопродукта.

Исходя из полученных данных, можно заклю-
чить, что биопродукт обладает высокими органолеп-
тическими свойствами.

В таблице 2 представлены физико-химические 
показатели биопродукта.

Анализ значений физико-химических показа-
телей показывает, что биопродукт имеет высокую 
пищевую и биологическую ценность.

В таблице 3 представлены микробиологиче-
ские показатели биопродукта.

Анализ микробиологических показателей по-
казывает, что биопродукт обладает высокими проби-
отическими свойствами. 

Пробные партии биопродукта были изготов-
лены, исследованы и прошли расширенную дегуста-

Таблица 1 - Органолептические показатели биопродукта

Показатели
Характеристика

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3
Внешний вид и консистенция Однородная, мягкая, мажущаяся 

Вкус и запах Чистый, кисломолочный, 
с привкусом и запахом  

наполнителя   

Чистый, кисломолочный, 
с привкусом и запахом    

наполнителя

Чистый, кисломолочный, 
с привкусом и запахом  

наполнителя  
Цвет Равномерный по всей массе, обусловлен цветом внесенного наполнителя

Таблица 2 - Физико-химические показатели биопродукта

Показатели
Значение

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3
Массовая доля сухих веществ, % 27,0±1,0 30,0±1,0 33,0±1,0
Массовая доля белков, % 14,0±0,5 16,0±0,5 18,0±0,5
Массовая доля жиров, % 2,0±0,5 1,5±0,5 1,0±0,5
Массовая доля углеводов, % 9,0±0,5 10,0±0,5 11,0±0,5
Зола, % 1,2±0,1 1,3±0,1 1,4±0,1
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цию на кафедре товароведения, стандартизации и 
управления качеством ФГБОУ ВПО ОмГАУ имени П.А. 
Столыпина.

Результаты исследования и расширенная де-
густация показали, что изготовленный биопродукт 
обладает высокими пищевой и биологической цен-
ностями, органолептическими показателями, функ-
циональными свойствами. Кроме того, способствует 

увеличению работоспособности, быстрому восста-
новлению организма после физических нагрузок, а 
также обладает антистрессовым действием.

Новый биопродукт позволяет расширить ас-
сортимент вырабатываемых продуктов с функцио-
нальными свойствами, обеспечивает организм чело-
века всеми необходимыми пищевыми веществами в 
оптимальном соотношении. 
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The paper presents the results of research organoleptic, physical, chemical and microbiologi-

cal parameters of milk protein product.
On the basis of analytical and experimental studies established the basic technological pa-

rameters of the production of bio-product intended for special nutrition of young people involved 
in sports.

Таблица 3 - Микробиологические показатели молочно-белкового  продукта

Показатели
Значение

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3
БГКП в 0,01 г Не обнаружено
Патогенные микроорганизмы, в том числе саль-
монеллы в 25 г продукта

Не обнаружено

S. aureus в 1 г продукта Не обнаружено
Молочнокислые микроорганизмы, 
пробиотические микроорганизмы, КОЕ/г

1×108- 1×109

1×107-1×108 
Дрожжи, КОЕ/г, не более 5
Плесени, КОЕ/г, не более Не обнаружено


