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УДК 637.142.2

Исследована возможность применения электроискровой обработки в технологии напит­
ков из цельной творожной сыворотки с целью получения продукта без видимого белкового 
осадка. В ходе исследований наблюдалось диспергирование белковых частиц творожной 
сыворотки в 1,5... 10раз в зависимости от напряжения и количества импульсов, что спо­
собствовало стабилизации системы. Доказано положительное влияние электроискровой 
обработки на органолептические показатели творожной сыворотки. Представлены ре­
зультаты сенсорного анализа напитков, выработанных из цельной творожной сыворотки. 

обработанной электроискровыми разрядами в сравнении с напитками из необработанной 
сыворотки.

О. В. Кочубей-Литвиненко, кандидат технических наук, доцент, докторант кафедры 
технологии молока и молочных продуктов;

О. А. Чернюшок, ассистент, аспирант кафедры технологии молока 
и молочных продуктов

Согласно классификации А. Г. Храмцова напитки из молочной сыворотки, различаются по 
своему составу, пищевой и биологической ценности, способу производства, вырабатываются 
с использованием всех или отдельных ее компонентов [1, с. 194].

Напитки из цельной творожной сыворотки представляют собой значительную ценность, так 
как содержат все составные части «кладезя» биологически активных и питательных веществ — 
творожной сыворотки. Эти напитки непрозрачны и, согласно нормативным документам, в них 
допускается выпадение белкового осадка в небольших количествах.

Наличие указанного белкового осадка в некоторой степени может «отталкивать» потребите­
ля. А, как известно, органолептические свойства в большей степени, чем химический состав 
и пищевая ценность, влияют на выбор большинства потребителей и формируют спрос на гото­
вую продукцию. Поэтому интерес представляют исследования направленные на получение 
продукта, содержащего все ценные компоненты молочной сыворотки и при этом имеющего 
максимально привлекательные сенсорные свойства (внешний вид, консистенцию, вкус и за­
пах).

По мнению авторов, реализация данной задачи возможна за счет диспергирования белково­
го осадка творожной сыворотки.

СЕНСОРНАЯ ОЦЕНКА КАЧЕСТВА НАПИТКОВ 
ИЗ ЦЕЛЬНОЙ СЫВОРОТКИ

Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина
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В работе исследована возможность применения инновационного способа обработки элек­
троискровыми разрядами (ЭИР) в технологии напитков из цельной сыворотки с целью полу­
чения продукта без видимого белкового осадка с заданными сенсорными показателями ка­
чества.

О бъект ом  и сследован и й  были размеры белков и сенсорные показатели сыворотки творожной, 
обработанной электроискровыми разрядами (СТоЭИР).

П р едм ет ом  и сследован и й  являлись напитки из творожной сыворотки, обработанной ЭИР, 
и цельной необработанной сыворотки (СТЦн).

Опытные образцы готовили следующим образом. Творожную сыворотку направляли на ус­
тановку, состоящую из электроразрядной камеры объемом 3 дм3 и генератора, обеспечивающе­
го импульсную подачу разрядов [2]. Напряжение во время исследований изменяли в пределах
25.. .45 кВ, количество импульсов от 5 до 25 с шагом 5. Далее обработанную сыворотку пастери­
зовали при температуре (76 + 2) °С с выдержкой 15...20 с и охлаждали до температуры 
(4 ± 2) °С.

Размеры белковой фазы сыворотки творожной до и после обработки определяли на анализа­
торе Zetasizer Nano ZS (Великобритания); сенсорный анализ проводили профильным методом 
[3,4].

Методом лазерной дифракции установлен эффект диспергирования белковых частиц тво­
рожной сыворотки в 1,5...10,0 раз в зависимости от напряжения и количества импульсов.

Изучая динамику преобразований дисперсной фазы сыворотки с учетом параметров обра­
ботки (напряжения, количества импульсов), наблюдали присутствие более крупных частиц 
в пробах, обработанных при напряжениях 20...30 кВ, и уменьшение их размеров по мере увели­
чения напряжения и количества импульсов. Наилучший результат получен при обработке под 
напряжением 45 кВ и количеством импульсов 20...25.

На основе сенсорных показателей проводили сравнительный анализ сывороточных напитков 
с разной дозой яблочного сока от 3 до 15 %, выработанных на основе цельной сыворотки и сы­
воротки, обработанной электроискровыми разрядами. Оценку осуществляли по специально 
разработанной 5-ти бальной шкале (табл. 1). Количество экспертов, задействованных в иссле­
довании — 40 человек.

Комплексным методом на основании органолептической оценки был определен уровень 
качества продукта, учитывающий значимость отдельных показателей в обобщенной оценке.

Необходимые для расчета коэффициенты значимости определяли методом ранжирования 
[3]: внешний вид и консистенция — 0,3; вкус — 0,3, запах — 0,2; цвет — 0,2. Их использовали 
при обработке дегустационных листов для расчета обобщенного показателя, представляющего 
собой сумму оценок единичных показателей, умноженных на соответствующие коэффициен­
ты.

Установлены следующие градации качества: при уровне 5,0...4,3 — отличное качество,
4.3.. .3.7 — хорошее, 3,7...3,0 — удовлетворительное, ниже 3,0 — неудовлетворительное ка­
чество.

Согласно разработанным ранее критериям, установили категории качества оцениваемой про­
дукции, представленные в табл. 2.

Результаты органолептической оценки свидетельствуют о том, что практически все образцы, 
выработанные из сыворотки, обработанной электроискровыми разрядами, имели выигрышную 
органолептическую характеристику по сравнению с образцами, выработанными из цельной 
необработанной сыворотки. В соответствии с категориями качества, оценку дегустаторов «от­
лично» получили образцы № 7 и 9, выработанные на основе СТоЭИР с добавлением 10 и 15 % 
яблочного сока. Они имели привлекательный внешний вид, приятный вкус и запах, характер­
ный яблочному соку, цвет — обусловленный цветом внесенного наполнителя, однородный по 
всей массе.
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1 .

Х арактерис­
тика

Описание

К о-
эф ф и-
циент
значи­
мости

Соответствую щ ая характеристика при бальной оценке

5 4 3 2 1

Внешний
ВИД И

консис­
тенция

Однород­
ная, жид­
кая, без ви­
димого 
белкового 
осадка

0,3 Однородная, 
жидкая, без 
видимого 
белкового 
осадка

Однородная, 
жидкая, со 
слегка замет­
ными хлопья­
ми белка

Однородная, 
жидкая, с за­
метным осаж­
дением хло­
пьев белка

Неодно­
родная 
жидкость с 
видимым 
осажде 
нием бел­
ка

Не соот­
ветствует 
общему 
описа­
нию

Вкус Приятный, 0,3 Приятный, Достаточно Кисло-слад- Кислый, Со значи-
кисло- кисло-слад- приятный, кий, со вку- ярко выра- тельными
сладкий, со кий, со вку- кисло-слад- сом внесен- женный отклоне-
вкусом вне- сом внесен- кий со вкусом ного напол- сыворо- ниями от
сенного на- ного напол- внесенного нителя и точный общего
полнителя. нителя. С наполнителя. четко выра- привкус. С описания
С гармони- гармонией Во вкусовой женным сы- незначи-
ей вкусов вкусов на- гамме доми- вороточным тельными
наполните- полнителя и нирует при- привкусом. отклоне-
ля и сыво- сыворотки. вкус сыворот- Слегка ошу- ниями от
ротки. Без Без посто- ки. Без посто- тимые посто- общего
посторон- ронних при- ронних ронние при- описания
них при- вкусов привкусов вкусы
вкусов

Запах Чистый, 0,2 Чистый, ха- Чистый, ха- Чистый, ха- С выражен Неприят
характер- рактсрный рактерный рактерный ным запа- ный, со
ный данно- данному данному про- данному про- хом сыво- значи-
му продук- продукту с дукту с арома- дукту с арома- ротки тельными
ту с арома- ароматом том внесен- том внесен- отклоне
том внесенного ного напол- ного напол- ниями от
внесенного наполните- нителя, со нителя, с общего
наполните- ля, без пос- слегка выра- незначитель- описания
ля, без пос- торонних за- женным запа- ными откло-
торонних пахов хом сыворот- нениями от
запахов ки. Без посто- общего опи-

ронних сания Без
запахов посторонних

запахов
Цвет Равномер- 0,2 Равномер- Равномерный Равномерный Блеклый Не равно-

ный зеле- ный зелено- зеленовато- зеленовато- или слиш- мерный,
новато- вато-желто- желтоватый желтоватый ком выра- блеклый
желтоватый ватый или или обуслов- или обуслов- жен ный, или
или обус- обусловлен- ленный цве- ленный цве- не свойс- слишком
ловленный ный цветом том внесен- том внесен- твен ный выражен
цветом внесенного ного напол- ного напол- данному ный, не
внесенного наполнителя нителя, с нителя, с продукту свойс-
наполните- незначитель- отклонения- твенный
ля ными откло- ми от общего данному

нениями от описания продукту
общего опи-
сания
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2. , С

Н ом ер образца
Н аименование показателей Обобщенный 

показатель к а ­
чества

К атегория качества
внешний вид вкус запах цвет

Образец № 1 1,09 1,12 0,69 0,7 3,60 удовлетворительно
Образец № 2 1,04 0,97 0,61 0,67 3,29 удовлетворительно
Образец № 3 1,30 1,24 0,73 0,73 4,00 хорошо
Образец № 4 1,17 1,11 0,61 0,78 3,56 удовл етво рител ьно
Образец № 5 1,33 1,24 0,73 0,73 4,03 хорошо
Образец №6 1,23 ЦП 0,61 0,61 3,67 удовлетворительно
Образец № 7 1,41 1.35 0,82 0,87 4,45 отлично
Образец № 8 1,40 1,11 0,61 0,83 3,95 хорошо
Образец № 9 1,45 1,42 0,91 0,90 4,68 отлично
Образец № 10 1,42 1,17 0,64 0,90 4,13 хорошо

Примечание: 1-й, 3 -й , 5 -й, 7 -й , 9 -й  о б р азец  — н а п и то к , в ы р а б о та н н ы й  н а  о сн о ве  С Т о Э И Р  с д о б а в л ен и е м  3 ,5 ,  
8 ,1 0 ,1 5  % я б л о ч н о го  с о к а  с о о тв е тс тв ен н о ; 2 -й , 4 -й , 6 -й , 8 -й , 10-й о б р а зе ц  — н а п и то к , в ы р а б о та н н ы й  на о сн о ве  
С Т Ц н  с д о б а в л ен и е м  3, 5 ,8 ,1 0 ,1 5  % я б л о ч н о го  с о к а  со о тв етств ен н о .

Исследование вкуса опытных образцов сывороточных напитков на основе СТЦн и СТоЭИР 
проведено с учетом таких дескрипторов: положительные — общее впечатление, гармоничный, 
сывороточный, соковый, кислый, сладкий; отрицательные — пресный, посторонний, плесне­
вый, неприятный.

Профилограммы приготовленных образцов с содержанием яблочного сока от 3 до 8 % хотя 
и имели преимущественно положительные дескрипторы вкуса, но к обозначениям максимума 
не доходили, что подтверждает их обобщенную оценку — «удовлетворительно» и «хорошо» (см. 
табл. 2).

Увеличение дозы яблочного сока до 10... 15 % обогащает и гармонизирует вкус напитков обе­
их групп.

Профилограммы вкуса сывороточных напитков, выработанных на основе СТЦн и СТоЭИР 
с дозой яблочного сока 10 и 15 %, представлены на рис. 1 — 2.

напиток на 
основе СТЦн

напиток на
основе
СТоЭИР

Рис . 1. Профилограмма сывороточных напитков с содержанием яблочного сока 10 %

Из профилогамм видно, что разработанные напитки на основе СТоЭИР с добавлением яб­
лочного сока 10 % и 15 % отличаются гармоничным вкусом, приятным кисло-сладким соковым 
привкусом. В напитках с аналогичной дозой сока, выработанных из СТЦн, доминирует выра­
женный сывороточный привкус, сглаживание которого требует увеличения массовой доли сока, 
что, в свою очередь, негативно отображается на себестоимости продукта.

а ® ,
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По результатам работы сделаны следующие выводы.
Доказана перспективность применения электроискровой обработки в технологии напитков 

из цельной сыворотки для получения продукта с улучшенными органолептическими показате­
лями.

общее
впечатление

■^■напиток на 
основе СТЦн

«•^напиток на 
основе 
СТоЭИР

Р и с .2. Профилограмма сывороточных напитков с содержанием яблочного сока 15 %

Установлено, что обработка творожной сыворотки электроискровыми разрядами способс­
твует диспергированию белковых частиц в 1,5... 10,0 раз в зависимости от напряжения и коли­
чества импульсов.

Обработка при напряжении 45 кВ и количестве импульсов 20...25 обеспечивает получение 
продукта без видимого осаждения белка.

Дегустационной группой установлена предпочтительность напитков, выработанных на ос­
нове сыворотки, обработанной электроискровыми разрядами, с добавлением 10 и 15 % яблоч­
ного сока в сравнении с напитками из цельной необработанной сыворотки.
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