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Аннотация. В статье проведен обзор переработки отходов производства творога - 
молочной сыворотки. Целью исследования является определение требований к качеству 
молочной сыворотки в качестве сырья для производства кваса и разработка технологии 
производства напитка на основе молочной сыворотки, то есть кваса «Шиповниковый». 
Проведенные органолептические, физико-химические исследования сырья и готового 
продукта. Установлены оптимальные дозы рецептурных компонентов, в частности 
сыворотки молочной, сахара, экстракта шиповника, хлебопекарных дрожжей. Описаны 
целесообразность и необходимость организации рационального использования молочной 
сыворотки на предприятиях молокоперерабатывающей промышленности. Проведено 
исследование состава и свойств молочной сыворотки, оценена ее пищевая и энергетическая 
ценность. 

В статье показано, что за последние годы молочная сыворотка использовалась как 
отходы производства, но целесообразно ее использование в качестве напитка. 
Производство напитков на основе сыворотки даст возможность получить продукты, 
которые владеют диетическими, профилактическими, лечебными свойствами и обеспечить 
безотходное производство. 

Ключевые слова: молочная сыворотка, квас «Шиповниковый», биологическая 
ценность, экстракт шиповника, исследования, рецептура, технология. 

Вступление.  
Проблема полного и рационального использования сыворотки является 

актуальной независимо от полученных объемов, методов организации 
производства и форм собственности. Она сопровождает производство белково-
жировых продуктов - сыров, творога и казеина на протяжении всего 
существования человечества и функционирования молочного дела [1]. 

Анализ переработки молочной сыворотки показывает, что проблема 
полного и рационального ее использования есть и в наши дни, поэтому 
исследование, переработка сыворотки и поиск альтернативных способов ее 
использования в качестве сырья для приготовления сывороточных напитков и 
других продуктов заслуживает внимания. 

Анализ последних исследований и публикаций.  
Поиском путей рационального использования молочной сыворотки, 
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которая является вторичным материальным ресурсом, занимались многие 
выдающиеся деятели молочного дела в нашей стране и за рубежом [1, 2, 3].  

Биологическая ценность молочной сыворотки обусловлена содержанием в 
ней белковых азотистых соединений (в первую очередь незаменимых 
аминокислот), углеводов, липидов, минеральных солей, витаминов, 
органических кислот, ферментов, иммунных тел и микроэлементов [1]. В связи 
с этим для расширения ассортимента продуктов из сыворотки предложено ее 
использования при изготовлении кваса [2]. 

Результаты исследований. В работе: 
 разработана рецептура кваса «Шиповниковый» на основе молочной 

сыворотки. 
 разработана технология производства кваса «Шиповниковый». 
 проведены исследования органолептических и физико-химических 

показателей качества готового продукта. 
 установлено, что квас на основе молочной сыворотки с добавлением 

экстракта шиповника можно применять в качестве оздоровительного и 
лечебно-профилактического продукта.  

Производство кваса из молочной сыворотки позволит перерабатывать 
значительные объемы сыворотки, повысить пищевую и биологическую 
ценность готового продукта. 

Для решения поставленных задач было проведено комплексное 
исследование. 

Для приготовления напитка использовалась нативная молочная сыворотка, 
которая была получена при изготовлении творога. 

После проведенного анализа физико-химических показателей сырья, была 
разработана рецептура кваса. Рецептурный состав кваса «Шиповниковый» 
представлен в табл. 1. 

Таблица 1  
Рецептура кваса «Шиповниковый» 

Компоненты Количество сырья, кг 
Молочная сыворотка  949,8 
Сахар – песок 45 
Дрожжи хлебопекарные прессованные  0,2 
Экстракт шиповника 5 
Всего 1000 

 
В технологии приготовления напитка для улучшения вкуса и повышения 

пищевой и биологической ценности молочной сыворотки применяют 
добавление наполнителей. В качестве наполнителя служит экстракт 
шиповника. 

Полезные свойства экстракта шиповника является неоспоримым фактом. 
Он содержит большое количество аскорбиновой кислоты (или витамина С). В 
состав входят  витамины как В, К, Р, каротин. Поэтому он и является мощным 
поливитаминным средством. Каротин, содержащийся в экстракте, 
положительно сказывается на иммунитете организма, витамин К улучшает 
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свертываемость крови и помогает в формировании протромбина, витамин Р 
укрепляет капиляры, а также помогает в усвоении витамина С, витамины В2 и 
В1 положительно влияют на кроветворные органы. 

Определены органолептические и физико - химические показатели кваса. 
Исследованы состав и свойства продукта. 

Образцы кваса по органолептическим, физико-химическим показателям 
соответствовали требованиям ДСТУ4069 201 «Напитки безалкогольные. Общие 
технические условия ». Физико - химические показатели кваса представлены в 
табл. 2.  

Таблица 2  
Физико – химические показатели кваса «Шипниковый» 

Наименование показателей Значения показателей 
Массовая доля сухих веществ, % Не менее 3,5 
Массовая доля спирта, %, не более 1,2 
Кислотность, см³ , 1 моль/дм³ раствора 
гидроксида натрия на 100 см³ напитка От 1,5 до 7,0 

Массовая доля диоксида углерода, % Не менее 0,30 
 
Технологический процесс производства кваса «Шиповниковый» включает 

следующие операции, правильное проведение которых обеспечивает 
качественное и эффективное производство продукции [4, 5]: 

- прием сыворотки; 
- осветление сыворотки; 
- пастеризация сыворотки; 
- охлаждение до температуры внесения компонентов; 
- внесение сахара и хлебопекарных прессованных дрожжей; 
- сквашивание; 
- внесение сахарного сиропа и экстракта шиповника 
- охлаждение до температуры фасования; 
- фасование в потребительскую тару. 

Заключение и выводы.  
1. Исследованы и проанализированы физико-химические показатели 

молочной сыворотки, которая использовалась в качестве сырья для 
производства кваса. 

2. Разработана рецептура кваса «Шиповниковый». Исследованы состав и 
свойства продукта. 

3. На основе молочной сыворотки разработана технология производства 
кваса «Шиповниковый». Определены технологические параметры процесса. 

4. Определены органолептические, физико-химические показатели кваса 
«Шиповниковый». 

5. Производство напитков на основе сыворотки даст возможность 
получить продукты, которые обладают диетическими, профилактическими, 
лечебными свойствами и обеспечить безотходное производство. 
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Abstract. In the article an over view of was the processing of the production of cheese milk – 

milk serum was conducted. The purpose of the study is to determine there quirements for the quality 
of milk whey as raw material for the production of kvass and the development of a beverage 
production technology based on milk whey, that is, "Rose hip" kvass. Organoleptic, physico-
chemical researches of raw material and finished product are carried out. The optimal doses of 
prescripti on components, in particular milk serum, sugar, extract of hips, baking yeast, were 
established. The expediency and necessity of organization of rational use of milk whey at dairy 
industry enterprises are described. The study of composition and properties of milk whey was 
conducted, its nutritional value and energy value were estimated. 

The article shows that in recent years whey was used as a waste of production, but it is 
expedient to use it as a beverage. The production of drinks on the basis of serum will give an 
opportunity to get products that own dietary, prophylactic, curative properties and to provide a 
zero-emission production. 

Keywords: milk whey, kvass "rose hip", biological value, hips extract, research, recipe, 
technology. 
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