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Аннотация. Молочные продукты обладают доказанными полезными свойствами и 

пользуются стабильным спросом большинства населения страны. Всего на территории 

России насчитывается около 5,4 тысяч предприятий по переработке молока и изготовле-

нию молочной продукции, что определяет реальный высокий спрос на продукцию данно-

го сегмента. В статье представлена разработанная рецептура и технология производства 

изотонического напитка на основе молочной сыворотки, обогащенного изолятом белка и 

витаминно-минеральным премиксом. Рассмотрены полезные свойства сывороточного 

белка и витаминного премикса и их благоприятное влияние на организм человека. Изуче-

но влияние вносимых фортификатов на пищевую, в том числе физиологическую и биоло-

гическую ценность разрабатываемого продукта. Исследованы полученные по разработан-

ной технологии напитки с различной концентрацией биологически активных компонен-

тов. На основании полученных результатов органолептической оценки и физико-

химических исследований были выбраны наиболее приемлемые варианты образцов на-

питков для дальнейших исследований, Образцы выборки в своём составе имеют высокие 

концентрации биологически активных веществ (незаменимые аминокислоты, витамины), 

что позволит обеспечить положительное влияние на организм человека при систематиче-

ском употреблении разработанного изотонического напитка. Выбранная дозировка напит-

ка в объеме 250 мл и действующих веществ в нем была выбрана из расчёта употребления 

напитка после проведения высокоинтенсивных физических нагрузок, для восстановления 

водно-солевого баланса, а также состояния мышечных тканей благодаря присутствию в 

продукте полноценного белка. Представлена модифицированная машинно-аппаратурная 

схема производства изотонического напитка, обогащенного изолятом сывороточного бел-

ка и витаминным премиксом. Таким образом, разработка напитков, фортифицированных 

биоактивными компонентами, ресурсоэффективна и практически реализуема. 
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Введение 

В настоящее время в условиях санкцион-

ных ограничений производство молочных 

продуктов, являясь одной из основных отрас-

лей пищевой промышленности в Российской 

Федерации, находится в стадии интенсивного 

развития ассортиментного предложения. Все-

го на территории России насчитывается около 

5,4 тысяч предприятий по переработке молока 

и изготовлению молочной продукции. Факти-

чески на одного человека согласно статисти-

ческим данным приходится около 165,6 кг 

молочной продукции. Следовательно, можно 

сделать вывод о колоссальных объемах про-

изводства различных видов продукции, выра-

батываемой на основе молочного сырья [1]. 

Одной из труднопреодолимых проблем 

для молочной промышленности является не-

достаточно эффективное использование отхо-

дов производства, вторичных продуктов пе-

реработки молочного сырья, в частности, сы-

воротки. Так, ежегодно при производстве 

творожной массы образуется порядка четырёх 

миллионов тонн молочной сыворотки. По-

скольку большинство предприятий не спо-

собны освоить такие объемы вторичного сы-

рья, огромное количество сыворотки безвоз-

вратно утилизируется. 

Сыворотка является ценным продуктом 

за счет присутствия в составе множества по-

лезных компонентов: полноценный белок, 

минеральные вещества, микро- и макронутри-

енты. То есть обладает рядом свойств, кото-

рые могут оказывать благоприятное влияние 

на организм человека. Кроме того, утилизируя 

сыворотку в больших объемах, предприятия 

теряют потенциальную прибыль, которая 

могла бы быть получена в результате исполь-
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зования переработанного продукта в различ-

ных целях [2]. 

Поскольку сыворотка – продукт, богатый 

полезными нутриентами, в том числе полно-

ценным белком, ее применение в качестве 

фортификата пищевых систем позволит ком-

пенсировать потребительскую ценность про-

дуктов питания. В этом направлении перспек-

тивными продуктами могут быть изотониче-

ские напитки на основе сыворотки, а также 

изотонические напитки с добавлением кон-

центратов и изолятов белка из сыворотки [3]. 

Спрос на такого рода продукцию имеет поло-

жительную динамику за счет спортсменов, 

людей, ведущих активный образ жизни, а 

также людей, придерживающихся идеи здо-

рового питания [4, 5]. 

Белки молока, особенно сывороточные, 

являются одними из ценных питательных ор-

ганических веществ, поступающих в организм 

человека с пищей. Употребление белка необ-

ходимо не только для поддержания нормаль-

ной работы организма, но и для восстановле-

ния мышечных волокон, предотвращения 

синдрома болезненности мышц после усилен-

ных физических нагрузок или тренировок [6, 

7]. В растворенном состоянии сухая молочная 

сыворотка чаще всего вносится в состав пи-

щевых систем для усиления реологических 

характеристик готового продукта, как функ-

ционально-технологическая пищевая добавка. 

Однако, учитывая нутритивную составляю-

щую, применение сухой молочной сыворотки 

обеспечивает новые полезные свойства для 

организма потребителя. 

На основе этих данных было принято 

решение разработать технологические пред-

ложения для производства изотонического 

напитка, фортифицированного гидролизатом 

сывороточного белка и витаминно-мине-

ральным премиксом, обладающего компенса-

ционными свойствами снятия нагрузки на 

мышечные системы при занятиях спортом. 

Изотонические напитки (согласно ГОСТ 

34622–2019 «Продукция пищевая специали-

зированная. Напитки изотонические для пи-

тания спортсменов. Общие технические усло-

вия») предназначены для непосредственного 

употребления в пищу при физических нагруз-

ках различной интенсивности, с целью под-

держания баланса жидкости, углеводов, био-

логически активных, включая витамины и 

минералы, веществ в организме.  

Следуя содержанию стандартизирован-

ного определения, для достижения ожидаемо-

го эффекта в качестве рабочей гипотезы опре-

делена возможность оптимизации нутриент-

ного состава изотонического напитка. 

Цель исследования: разработка рецеп-

туры и технологии изотонических напитков, 

обогащенных изолятом сывороточного белка 

с добавлением витаминно-минерального пре-

микса. 

Объекты и методы исследований 

Изотонические напитки являются про-

дуктами, содержащими в своем составе необ-

ходимые макро- и микронутриенты, необхо-

димые для восполнения потерь, происходя-

щих во время интенсивной физической рабо-

ты организма [8]. 

Основным сырьем для такого напитка 

служит вода питьевая сетей холодного водо-

снабжения, подготовленная в соответствии с 

требованиями СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питье-

вая вода. Гигиенические требования к качест-

ву воды централизованных систем питьевого 

водоснабжения. Контроль качества».  

Витаминно-минеральный премикс, ис-

пользуемый в качестве добавки, являлся вари-

антной комбинацией двух компонентов. При 

изготовлении исследуемых образцов напит-

ков использовали в качестве первого компо-

нента витаминный премикс “CustoMix 

IMMUNITY” (производитель Швейцария). Он 

обладает поддерживающими свойствами для 

организма, улучшает кровоток, расслабляет 

мышечные ткани и укрепляет костные струк-

туры и иммунитет. Согласно аннотации, обо-

гащающий премикс содержит витамины 

(г/кг): Е – 33,0, В1 – 5,46, В2 – 6,24, В6 – 7,2, 

никотинамид – 59,4, фолиевая кислота – 1,32, 

пантотеновая кислота – 34,2, биотин – 0,495, 

В12 – 0,0039, С – 234,0; минеральные вещест-

ва: цинк – 45,0, селен – 0,165. 

Вторым компонентом выступала изото-

ническая минеральная добавка «Электролит 

REDJAR» от производителя GLS Pharma-

ceuticals (производство Россия). Одна порция 

минеральной добавки содержит натрия –  

300 мг (23 % от уровня суточного потребле-

ния), калия – 150 мг, магния – 25 мг и кальция 

– 13 мг. 

Для повышения биологической ценности 

напитка в экспериментальных исследованиях 

применяли изолят сывороточного белка 

“Russian Superfood” производства ООО «Ус-

пех», Россия, город Санкт-Петербург. Энерге-

тическая ценность на 100 г составляет  
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380 ккал или 1600 кДж. Пищевая ценность:  

90 г белки, 3 г углеводы, 1 г жиры. На одну 

порцию приходится 54 ккал, жиров и углево-

дов по 0,1 г соответственно и 13,5 г белков.  

Также в качестве вкусовой добавки в раз-

рабатываемый напиток вносили сироп клено-

вый производства АО «Тандер» (Россия), на-

туральный подсластитель на основе глюкоз-

но-фруктозного сиропа, содержащий в своем 

составе витамины группы В, а также мине-

ральные вещества. Энергетическая ценность 

сиропа 260 ккал на 100 г сиропа.  

Для оценки оптимальности рецептуры 

внесения изолята белка и витаминно-

минерального премикса были изготовлены 

модельные образцы с премиксом и изолятом 

сывороточного белка, рассчитанные исходя из 

рекомендаций производителей и ранее прове-

денных рекогносцировочных исследований 

[9, 10]. Рецептуры напитка формировались из 

расчета на разовый прием продукта, а именно 

на 250 мл и представлены в табл. 1. Мине-

ральная часть премикса вносилась во все об-

разцы напитка, а витаминная компонента – в 

образцы 1–3 и 6. 

Технологический процесс представляет 

собой последовательное внесение обогащаю-

щих добавок в водную систему напитка. В 

случае образцов 4, 5, 6 на первом этапе рас-

творялась навеска изолята сывороточного 

белка, затем вносили сироп и комплекс мине-

ральных солей. Образцы 1, 2, 3 требуют толь-

ко разведения витаминного и электролитного 

комплексов. Контрольный образец представ-

ляет собой изотонический напиток без обога-

щающих добавок [11–13].  

Образцы изотонических напитков оце-

нивали по органолептическим (вкус, цвет, 

запах, внешний вид, консистенция) и физико-

химическим показателям (кислотность по 

ГОСТ 6687.2–90; массовая доля сухих ве-

ществ по ГОСТ 6687.4–86). 

Для подтверждения состоятельности вы-

двинутой ранее гипотезы – целесообразности 

использования изолята сывороточного белка в 

производстве изотонического напитка – были 

проведены следующие исследования: опреде-

ление аминокислотного состава методом вы-

сокоэффективной жидкостной хроматографии 

(ГОСТ 34230–2017) и определение массовой 

доли сырого протеина методом Кьельдаля 

(ГОСТ 34454–2018). 

Результаты и их обсуждение 

Учитывая, что усвояемость пищевых 

продуктов и их пищевая эффективность во 

многом определяется органолептической при-

влекательностью, на первом этапе экспери-

мента проведена дегустационная оценка.  

Органолептическая характеристика описана 

ниже. 

Контрольный образец – прозрачная, ро-

зоватая жидкость. Вкус солоноватый, отчасти 

кислый, запах фруктовый из-за содержащихся 

вкусоароматических добавок. Консистенция 

не вязкая. 

Образцы 1; 2; 3, обогащенные витамин-

ным комплексом, – прозрачные жидкости 

оранжевого оттенка. Запах фруктовый. Вкус 

сладкий с долей солоноватости. Консистенция 

слегка вязкая.  

Образцы 4; 5; 6, обогащенные изолятом 

сывороточного белка, имеют бледно розовую 

 
Таблица 1 

Расчет рецептуры напитков на объем разового потребления  

Компонент  

рецептуры 

Номер исследуемого образца напитка 
Контроль 

1 2 3 4 5 6 

Вода, мл 226,19  226,17  226,14  221,7  218,7  211,7  246,2  

Сироп клено-

вый, мл 
20  20  20  20  20  20  – 

Витаминный 

комплекс, мг 
14  28  56  – – – – 

Комплекс мине-

ральных солей, г 
3,8  3,8  3,8  3,8  3,8  3,8  3,8  

Изолят сыворо-

точного белка, г 
– – – 4,5  7,5  14,5  – 
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окраску, на поверхности присутствует легко 

разрушаемая белковая пенка. Жидкость не-

много вязкая, непрозрачная Запах молочный. 

Вкус сладкий, но не приторный. При повы-

шении количества белка цвет становился ме-

нее интенсивный, жидкость становилась бо-

лее мутной и вязкой. 

Также была проведена оценка физико-

химических показателей исследуемых образ-

цов подготовленных изотонических напитков. 

Результаты определения массовой доли сухих 

веществ представлены на рис. 1. 

Анализируя график, можно сделать вы-

вод о том, что содержание сухих веществ воз-

растало с увеличением количества вносимого 

обогатителя. В особенности наблюдается рез-

кое увеличение количества сухих веществ при 

добавлении изолята сывороточного белка (об-

разцы 4, 5 и 6) от 9,80 до 13,20 % при кон-

трольном значении 6,50 %. 

При анализе данных зафиксировано по-

нижение значения кислотности в образцах 

1, 2 и 3, что связано с содержанием в соста-

ве обогащающего комплекса витамина С 

(рис. 2). Также прослеживается повышение 

кислотности в образцах, обогащенных изо-

лятом сывороточного белка. Вместе с тем по 

всем показателям оценки установлено соот-

ветствие требованиям ГОСТ 34622–2019.  

Полученные в исследованиях данные по-

служили обоснованием для выбора оптималь-

ного по составу варианта изотонического на-

 

 
 

Рис. 1. Результаты определения массовой доли сухих веществ в образцах  
изотонических напитков, % 

 
Рис. 2. Результаты определения титруемой кислотности образцов  

изотонических напитков, см
3
 на 100 мл продукта 
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питка, обогащенного изолятом сывороточного 

белка и витаминным премиксом, рецептура 

которого представлена в табл. 2. Фактически 

оптимальная рецептура представляет собой 

комбинацию образцов напитка 3 и 6.  

Состав итогового восстанавливающего 

напитка приведен в табл. 3. 

На основании экспериментально полу-

ченных вышеизложенных данных разработана 

машинно-аппаратурная схема производства 

изотонического напитка, обогащенного изо-

лятом сывороточного белка и минерально-

витаминным премиксом, которая представле-

на на рис. 3. 

Согласно схеме прослеживается последо-

вательность технологических операций. Пер-

вый шаг: вода из сетей холодного водоснаб-

жения проходит через фильтр грубой очистки 

1, затем происходит очистка от металломаг-

нитных примесей с помощью фильтра 2. По-

сле этого происходит прохождение воды че-

рез пятиступенчатую фильтрационную уста-

новку 3 и, наконец, она поступает в приемный 

бак 4. 

Изотонический комплекс минеральных 

солей, витаминный премикс используются  

в сухом виде и  направляются дозаторами  6 в  

 
Таблица 2 

Оптимальная рецептура обогащенного изотонического напитка 

Ингредиенты Вода, мл 
Сироп кле-

новый, мл 

Витаминный 

комплекс, г 

Комплекс мине-

ральных солей, г 

Изолят сыворо-

точного белка, г 

Количество 

ингредиентов 
211,65 20 0,056 3,8 14,5 

 

 
Таблица 3 

Состав итогового изотонического напитка, обогащенного изолятом сывороточного белка  
и минерально-витаминным премиксом (на 250 г продукта) 

Энергетическая ценность 

118,7 ккал 496,97 кДж 

Пищевая ценность 

Компонент Белки Жиры Углеводы 

Содержание в  

250 г продукта, г 
13,05 Менее 1 грамма 14,25 

% от УСП 12,75 Менее 1 процента 2,75 

Витаминный состав 

Компонент Е В1 В2 В3 В5 В6 В7 В12 С Zn Se 

Содержание 

(мкг) в 250 г 

продукта 

18,48 3,05 3,49 33,26 19,15 4,03 0,55 4,34 131,04 25,2 0,92 

% от УСП 0,12 0,2 0,19 0,17 0,38 0,2 0,11 145,6 0,15 0,21 0,13 

Минеральный состав 

Компонент Натрий Калий Магний Кальций 

Содержание в  

250 г продукта, г 
300 150 25 13 

% от УСП 23 4 6 1 
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аппарат 8. Изолят сывороточного белка, пре-

жде чем направить в аппарат 8, растворяют 

отдельно в перемешивающем устройстве 7. 

Белок также в сухом виде подается дозатором 

6. Приготовленный белковый раствор пропус-

кают через фильтр 9. Белковый раствор после 

фильтрации поступает в аппарат 8 насосом 

дозатором 14, туда же подают порошки вита-

минного и минерального комплексов. Смесь 

тщательно перемешивают около 20 минут, 

добавляют воду (температура воды не должна 

превышать 20 °С), после чего снова переме-

шивают в течение 15 минут. Затем смесь 

смешивают с подготовленной водой и сиро-

пом, подающимся дозатором 6. Приготовлен-

ный напиток с помощью насоса 14 поступает 

на фильтр-пресс 9 для осветления. 

Следующий шаг: пастеризация, которая 

позволяет увеличить срок годности напитка. 

Процесс пастеризации напитка осуществляет-

ся с использованием пластинчатых теплооб-

менников 10. После этого напиток направля-

ется в машину для розлива 11 в ПЭТ-тару, а 

затем проходит упаковку на специальном ап-

парате 12. Готовый напиток транспортируется 

на склад 13, откуда отправляется в экспеди-

цию [13]. 

В полученных по оптимальной рецептуре 

и представленной на схеме последовательно-

сти технологических операций изотонических 

напитках оценивали аминокислотный состав, 

результаты которого представлены в табл. 4. 

Исходя из данных таблицы, можно ут-

верждать, что разработанный обогащенный 

изотонический напиток содержит в своем со-

ставе все незаменимые аминокислоты. В этой 

связи изотонический напиток позволит ком-

пенсировать влияние физических нагрузок на 

состояние человека. Кроме того, будут обес-

печены жизненно важные функции в орга-

низме человека: укрепление иммунитета, об-

менные процессы, а также повышена устой-

чивость организма к внешним фактором ок-

ружающей среды. 

 
 

Рис. 3. Машинно-аппаратурная схема производства обогащенного изотонического напитка:  
1 – фильтр грубой очистки; 2 – фильтр для удаления металломагнитных примесей; 3 – пяти-
ступенчатая установка очистки воды; 4 – приемный бак для воды; 5 – склад хранения сырья; 
6 – дозаторы; 7 – емкости с перемешивающим устройством; 8 – купажный аппарат;  
9 – фильтр-пресс; 10 – пластинчатый пастеризатор;  11 – машина для розлива; 12 – упаковоч- 

ный аппарат; 13 – склад готовой продукции; 14 – насос дозатор 
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Заключение 

Большинство изотонических напитков, 

реализуемых в специализированных предпри-

ятиях розничной торговли, являются продук-

тами специализированного назначения, на-

правленными на компенсацию влияния физи-

ческих нагрузок на организм. Прежде всего, 

изотонические напитки созданы непосредст-

венно для восстановления водно-солевого ба-

ланса, но вмесите с тем встречаются обога-

щенные компонентами, ускоряющими вос-

становление мышечных волокон. Но при этом 

практически отсутствуют продукты, соче-

тающие в себе оба этих эффекта.  

Разработанная рецептура изотонического 

напитка позволила добиться увеличения в со-

ставе доли незаменимых аминокислот за счет 

внесения изолята сывороточного белка. В це-

лом аминокислотный состав напитка можно 

назвать богатым. Также готовый напиток со-

ответствует требованиям ГОСТ по всем рег-

ламентируемым показателям. Дозировка на-

питка и веществ в нем была обеспечена из 

расчёта употребления после проведения вы-

сокоинтенсивных тренировок, в качестве вос-

становителя водно-солевого баланса, с целью 

ускорения процесса восстановления мышеч-

ных тканей благодаря сывороточным белкам, 

содержащимся в продукте.  

Разработанный изотонический напиток, 

обогащенный изолятом сывороточного белка 

и витаминно-минеральным премиксом, явля-

ется перспективным продуктом, но требует 

более детального изучения влияния на про-

цессы метаболизма, после чего он может быть 

рекомендован к внедрению на рынок. 
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Таблица 4 
Результаты оценки аминокислотного состава изотонических напитков  

на соответствие эталонным значениям (формулы ВОЗ «идеального белка») 
по незаменимым аминокислотам 

Наименование  

аминокислоты 

Содержание аминокислоты  

Эталонный белок 

мг/г 

Результат испытаний 

мг/100 мл 

Треонин 40 259,3 

Валин 50 233,2 

Метионин 35 120,3 

Фенилаланин 60 156,8 

Изолейцин 40 292,7 

Лейцин 70 527,0 

Лизин 55 543,6 

Триптофан 10 46,7 

Сумма  2079,0 
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