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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ СО СПЕЦИЯМИ2 
 

Использование молочных продуктов с травами и специями представляет собой инновацион-
ные решения в области пищевой технологии, открывает новые возможности для разработки 
уникальных продуктов здорового питания, привлекая внимание потребителей по всему миру. 
Цель исследований – разработка технологии функциональных молочных напитков с антиокси-
дантными свойствами на базе биологически активных веществ растительного сырья, направ-
ленных на оздоровление и долголетие людей с целью потенциального использования в пищевой 
промышленности. Включение куркумы и имбиря в состав молочных напитков обусловливает 
широкий спектр уникальных свойств, усиливая биологическую ценность, функциональность мо-
лочных напитков и расширяя ассортимент продуктов для различных групп населения. Химичес-
кий состав растительных ингредиентов содержит ряд активных групп флавоноидов и полифе-
нолов, обладающих сильными антиоксидантными свойствами, влияющими на организм человека 
путем нейтрализации свободных радикалов, повышая иммунную систему человека и обусловли-
вая долголетие. Объектом исследования являлись молочные напитки, обогащенные биологиче-
ски активными веществами сырья растительного происхождения. Для достижения поставлен-
ных задач проводили экспериментальные исследования по разработке рецептурного состава 
свежих молочных напитков со специями и травами. По результатам экспертизы эксперимен-
тальных образцов по физико-химическим и органолептическим показателям установлены наи-
лучшие образцы с высокими оценками по качеству. Разработаны рецептуры на 8 видов функ-
циональных молочных напитков со специями «Здоровье» с обоснованием дозы растительных 
ингредиентов, стадии их внесения, отработаны технологические режимы пастеризации молока 
и особенности подготовки специй для внесения в молочную основу. Получены данные по срокам 
годности новой линейки свежих молочных напитков. Рекомендуемые сроки годности – 14 дней 
при температурных условиях хранения 2 ± 1 °С. Новая технология не требует специализиро-
ванного оборудования, длительность технологического процесса аналогична классическим тех-
нологиям. 
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR FUNCTIONAL DAIRY PRODUCTS WITH SPICES 
 

The use of dairy products with herbs and spices is an innovative solution in the field of food technology, 
opening up new opportunities for the development of unique healthy food products, attracting the attention 
of consumers around the world. The purpose of research is to develop a technology for functional dairy 
drinks with antioxidant properties based on biologically active substances of plant raw materials, aimed at 
improving the health and longevity of people for the purpose of potential use in the food industry. The in-
clusion of turmeric and ginger in the composition of dairy drinks determines a wide range of unique proper-
ties, enhancing the biological value, functionality of dairy drinks and expanding the range of products for 
various groups of the population. The chemical composition of plant ingredients contains a number of ac-
tive groups of flavonoids and polyphenols with strong antioxidant properties that affect the human body by 
neutralizing free radicals, enhancing the human immune system and ensuring longevity. The object of the 
study was milk drinks enriched with biologically active substances of raw materials of plant origin. 
To achieve the objectives, experimental studies were conducted to develop a recipe for fresh milk drinks 
with spices and herbs. Based on the results of the examination of experimental samples for physicochemi-
cal and organoleptic indicators, the best samples with high quality ratings were established. Recipes for 8 
types of functional milk drinks with spices Zdorov'e were developed with a justification for the dose of plant 
ingredients, the stage of their introduction, technological modes of milk pasteurization and features of the 
preparation of spices for introduction into the milk base were worked out. The data on the shelf life of the 
new line of fresh milk drinks were obtained. The recommended shelf life is 14 days at a storage tempera-
ture of 2 ±1 °C. The new technology does not require specialized equipment, the duration of the techno-
logical process is similar to classical technologies. 
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Введение. В современном мире все больше 
людей обращают внимание на здоровый образ 
жизни и правильное питание. За последнее де-
сятилетие интерес к функциональным продук-
там, обогащенных биологически активными до-
бавками, в т. ч. растительного происхождения, 
неуклонно растет. Растительное сырье отли-
чается широким спектром действия на организм 
человека в рамках медицинских показаний и 
обладает антиоксидантными, антимикробными 
свойствами, что важно для здоровьесбережения 
населения страны [1, 2]. 

Особый интерес представляют молочные 
напитки, которые являются продуктами на каж-
дый день и источником жизненно важных пита-
тельных веществ. Разработка новых продуктов 
проводится в направлении расширения ассор-
тимента молочных продуктов повышенной био-
логической ценности в соответствии с концеп-
цией государственной программы по здоровому 
питанию. 

Россия и ее регионы богаты большим разно-
образием трав, посевными полями. Все это яв-
ляется сырьем для дальнейшего использования 
в пищевых продуктах. Важно найти направления 
по переработке указанного растительного сырья. 
На сегодняшний день производители широко 
используют травы в фармацевтической и пище-
вой промышленности. Поэтому целесообразно 
изучать количественное содержание биологичес-
ки активных веществ в них, а также в продуктах 
здорового питания, обогащенных травами и спе-
циями, их функциональные, антиоксидантные, 
антимикробные свойства. 

Известно, что антиоксидантные вещества в 
травах и специях помогают защитить клетки от 
повреждений свободными радикалами и пре-
дотвратить развитие хронических заболеваний, 
таких как сердечно-сосудистые, онкологические. 
Отдельные травы и специи могут способство-
вать улучшению пищеварения, облегчению 
симптомов воспаления и снижению уровня 
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вредного холестерина в крови [2–4]. Существует 
множество различных видов трав и специй, ко-
торые могут быть использованы для обогаще-
ния молочных продуктов. Например, куркума, 
имбирь, корица, перец, ваниль, сельдерей, чаб-
рец, лаванда и базилик. Каждая из них имеет 
свой уникальный химический состав, обладает 
функциональными свойствами, оказывая поло-
жительное влияние на организм человека. 

 Например, куркума обладает антиоксидант-
ными и противовоспалительными свойствами, 
имбирь и мята способствуют улучшению пище-
варения. Использование корицы усиливает все 
функциональные свойства специй. Это позво-
ляет создавать молочные продукты с высокими 
органолептическими свойствами, высокой пище-
вой и биологической ценностью, что оказывает 
благоприятное влияние на метаболические про-
цессы в жизнедеятельности человека [1, 3, 4]. 

Наиболее известными растениями являются 
куркума и имбирь, которые отличаются высокой 
долей антиоксидантной активности. Так, курку-
ма, с тысячелетней историей, использовалась в 
традиционной медицине, а имбирь считался 
натуральным источником фенолов и полифено-
лов, витаминов и минералов и широко исполь-
зовался в азиатской кулинарии. Включение кур-
кумы и имбиря в состав молочных напитков мо-
жет придать им дополнительные полезные 
свойства, усилить их биологическую ценность и 
расширить ассортимент на рынке функциональ-
ных продуктов [4]. 

Куркума (Curcuma longa) – многолетнее тра-
вянистое растение, принадлежащее к семейству 
имбирных. Химический состав порошка куркумы 
представлен флавоноидами, включая куркумин, 
кверцетин, кверцетин-3-глюкозид. 

Эти вещества в микроколичествах оказывают 
сильное антиоксидантное влияние на организм 
человека путем нейтрализации свободных ради-
калов. Содержание химических групп флавонои-
дов, таких как фенольные, карбонильные, меток-
сильные, гидроксилацетофеноновые, способны 
легко передавать электроны радикалам и пре-
вращать их в стабильные молекулы. Главным 
биологически активным компонентом куркумы 
являются куркумины, несущие в себе противо-
воспалительные, антибактериальные и противо-
раковые свойства, что позволяет использовать 
их в традиционной медицине [1–3]. 

Имбирь (Zingiber officinale) –- травянистое 
растение из семейства имбирных с произраста-
нием в регионах Юго-Восточной Азии. В нас-
тоящее время выращивают его и используют по 
всему миру как пищевую добавку, пряность и 
лекарственное средство для улучшения кровооб-
ращения, укрепления иммунной системы. 

Существует несколько форм имбиря, дос-
тупных на рынке, включая свежий корень, суше-
ный имбирь и имбирный порошок. Порошок им-
биря по-прежнему является хорошим источни-
ком витаминов С и В6, а также таких микроэле-
ментов, как калий, марганец, магний и железо. 
Кроме того, химический состав представлен 
флавоноидами и другими активными соедине-
ниями, включая гингеролы и шогаолы, которые 
содержатся в стебле имбиря. Они придают им-
бирю характерный острый вкус и запах. Отме-
чается исследователями, что имбирь с ярким, 
остропряным вкусом и ароматом идеально со-
четается с куркумой, что благоприятно для соз-
дания новых обогащенных молочных напитков 
[5–7]. Они отличаются от классических напитков 
разнообразием ароматов, вкусов и более слож-
ным и уникальным профилем вкуса. Функцио-
нальные напитки дают потребителям больше 
вариантов в выборе продуктов, удовлетворяю-
щих вкусовые предпочтения, и тем самым де-
лают их привлекательными для потребителей, 
предпочитающих новые вкусовые решения [7–
9]. Эта группа продуктов, обогащенных травами 
и специями, имеет широкий спектр функцио-
нальных свойств. 

Несмотря на многочисленные исследования, 
посвященные куркуме и имбирю, их роль в мо-
лочных напитках до сих пор остается относи-
тельно малоизученной областью. Рассмотрение 
этой темы позволит лучше понять потенциаль-
ные выгоды включения куркумы и имбиря в сос-
тав молочных продуктов и определить перспек-
тивы их использования в пищевой промышлен-
ности. В частности, в данной научной работе 
проводили исследования по созданию новых 
видов молочных напитков с антибактериальны-
ми свойствами на базе биологически активных 
веществ специй. 

Цель исследований – разработка техноло-
гии свежих молочных напитков со специями как 
уникальных продуктов для здорового питания. 
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Объекты и методы. Объектом исследова-
ний выступали функциональные молочные на-
питки, обогащенные растительным сырьем. 
В качестве вспомогательного сырья использо-
вали различные травы, специи, натуральный 
пчелиный мед. Было проанализировано много 
разных вариаций применения трав и специй в 
молоке, в ходе которой была разработана тех-
нология свежих молочных напитков «Здоровье». 
В соответствии с поставленной целью были 
изучены рациональные технологические режи-
мы производства. 

На первой стадии производства проводили 
очистку сырого молока и охлаждение до темпе-
ратуры (4 ± 2) °C. Массовая доля жира в цель-
ном молоке была на уровне 3,2–3,4 %. Молоко, 
прошедшее контроль, подогревали до опти-
мальной температуры смешения 40 °С для по-
лучения однородной, гомогенной структуры мо-
лочно-растительной смеси. Затем проводили 
пастеризацию при режимах до 80–85 °С в тече-
ние 5 мин при постоянном перемешивании. Для 
лучшей экстракции биологически активных ве-
ществ специй в молоко повторно нагревали его 
до 80–85 °С. Проводили обязательную фильт-
рацию охлажденной молочно-растительной 

смеси для удаления осевших в виде осадка 
специй. По рецептуре вносили мед в подогре-
тый до (35 ± 2) °С молочный напиток. После 
охлаждения до температуры (1 ± 2) °С хранили 
экспериментальные образцы в холодильнике в 
течение 15 сут. 

Результаты и их обсуждение. На первом 
этапе исследований отрабатывали рецептурную 
композицию напитков. Была получена разнооб-
разная линейка свежих обогащенных напитков с 
различными видами вкусоароматических доба-
вок. При составлении модельных рецептур ос-
новным критерием качества в первую очередь 
были выбраны показатели органолептических 
свойств и функциональность напитков. Наилуч-
шая рецептура приведена в таблице. Внешний 
вид экспериментальных образцов представлен 
на рисунке 1. 

Дегустационная комиссия проводила органо-
лептическую оценку, используя балльную шка-
лу. Образцы оценивались по цвету, консистен-
ции, вкусу, аромату и внешнему виду. Образец 
№ 1 имел желтый цвет, жидкую, однородную 
консистенцию по всей массе, без комочков и 
видимых включений. 

 

Рецептура свежих молочных напитков со специями, г 
 

Сырье 
Номер рецептуры 

1 2 
Молоко коровье с массовой долей жира 3,5 % 100 100 
Куркума молотая 0,25 0,2 
Имбирь молотый 0,15 0,15 
Черный перец молотый 0,05 0,05 
Мед натуральный 2,5 0,25 
Ванильный сахар – 0,1 
Лимонный сироп – 5 
Витамин С «Аскорбиновая кислота» – 1 

 
Вкус образца характеризовался как свежий, 

молочный, с выраженным остропряным вкусом 
имбиря и слабоощутимым вкусом куркумы с не-
выраженной остротой. Запах – молочный, свой-
ственный внесенным компонентам. 

Образец № 2 характеризовался как жидкость 
ярко-желтого цвета, однородной консистенции, 
без посторонних включений. Вкус – молочный, 
кислый с привкусом лимона и выраженным ост-
рым вкусом имбиря. Запах – чистый, кисломо-
лочный. 

Для обогащения вкуса и запаха в состав ре-
цептуры вносили различные виды вкусоарома-
тических веществ. Так, аскорбиновая кислота 
придает дополнительно кислый привкус, лимон-
ный сироп усиливает кислый вкус в молочных 
напитках. Количество внесенного ванилина и 
меда не повлияло в значительной степени на 
изменение вкуса и запаха напитков. В дальней-
шем, при отработке рецептур, в образце № 1 
снизили массу специй примерно на 50 %, а со-
держание меда оставили без изменений. При-
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веденная в таблице рецептура № 2 была наи-
лучшей по комбинации специй для свежих обо-
гащенных напитков, и они получили наивысшие 

оценки качества по комплексу органолептиче-
ских, физико-химических показателей. 

 

 
 

Рис. 1. Внешний вид молочных напитков со специями «Здоровье» 
 

Молочные продукты являются скоропортя-
щимися и важна оценка в хранении для обосно-
вания сроков годности. С этой целью проводили 
исследования по изменению кислотности экспе-

риментальных образцов, которое косвенно от-
ражает скорость биохимических процессов про-
текающих в объектах при хранении. Результаты 
приведены на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 2. Динамика изменения титруемой кислотности функциональных  
молочных напитков при хранении 

 
В ходе эксперимента установили закономер-

ности влияния фенольных соединений специй в 
обогащенных напитках на продолжительность 
хранения. Отмечали рост титруемой кислотнос-
ти в обоих образцах напитка в течение 15 дней 
хранения. В начальный период кислотность бы-
ла на уровне 18 °Т. На третьи сутки нарастание 
кислотности отмечали до 19 °Т и на шестой 

день хранения кислотность поднялась до 20 °Т. 
Динамика медленного нарастания кислотности 
образца напитка № 1 сохранилась и на девятые 
сутки хранения с ростом кислотности на 2 °Т. 
В дальнейшем сохранялась динамика на мед-
ленное увеличение кислотности с 22 до 24 °С 
на двенадцатые сутки и до 25 °Т на 15-е сут 
хранения при температуре (2 ± 1) °С. 
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Аналогичная закономерность была отмечена 
по изменению кислотности и у молочного напит-
ка № 2. На третьи сутки холодильного хранения 
кислотность повысилась с 19 до 20 °Т и на шес-
той день зафиксировали медленное ее нарас-
тание с 20 до 22 °Т. Дальнейшее хранение све-
жих напитков со специями сопровождалось бо-
лее интенсивным ростом кислотности до 25 и 
27 °Т на двенадцатые и пятнадцатые сутки хра-
нения. На основании полученных закономерно-
стей проводили обоснование сроков годности 
новых продуктов. 

Вели наблюдения за изменением активной 
кислотности обогащенных напитков. Изменения 
проходили в сторону кислой реакции среды 
вследствие ферментативных реакций и накопле-
ния молочной кислоты. На начальный период 
хранения показатель активной кислотности pH 
составлял 6,5 ед. pH и к окончанию процесса хо-
лодильного хранения значение показателя сни-
зилось до величины 6,1 ед. pH. Сдвиг реакции 
среды напитков в кислую сторону обусловлен 
продолжающимся, вялотекущим гидролизом лак-
тозы под действием психротрофных микроорга-
низмов и термоустойчивых культур молочнокис-
лых палочек. Лимонный сироп и витамин С в ре-
цептурах обусловили дополнительно снижение 
величины активной кислотности в кислую сторо-
ну среды до значения 5,9 ед. pH. 

Таким образом, в ходе исследований обос-
новали дозу внесения куркумы, имбиря и других 
компонентов для производства функциональ-
ных молочных напитков. Обогащение напитков 
растениями, травами, специями применяется 
для создания уникального аромата, вкуса, уси-
ливая их биологическую ценность. Результаты 
по определению антиоксидантной активности 
спектрометрическим методом с использованием 
в качестве контроля раствора аскорбиновой кис-
лоты показали высокие значения этого показа-
теля – 96,0 % у свежих молочных напитков со 
специями после 14 суток хранения (протокол 
№ 13/24 лаборатории фиторемедиации техно-
генно нарушенных экосистем НИУ, КемГУ). 

Заключение. В результате проведенных ис-
следований были обоснованы дозы используе-
мых специй: куркумы, имбиря и других компонен-
тов в составе молочной смеси для создания 
функциональных свойств напитков, повышения 
их биологической ценности. Разработана рецеп-
тура на производство молочных напитков со спе-

циями и травами. Установили, что куркума при-
дает напиткам насыщенный желтый цвет, 
идеально сочетается с имбирем. Внесение им-
биря придает напиткам легкий жгучий вкус и спе-
цифический аромат, обусловленные фенолопо-
добным веществом гингерола и эфирными мас-
лами, содержание которых составляет 1–3 % [4]. 

По результатам проведенной экспертизы по 
физико-химическим и органолептическим пока-
зателям установлены наилучшие образцы про-
дуктов с высокими оценками за качество, кото-
рые будут рекомендованы для внедрения в 
производство. Разработанная технология поз-
волила вырабатывать напитки с высокими вку-
совыми характеристиками, привлекательным 
внешним видом, функциональными свойствами 
и высокой биологической ценностью. Они пред-
назначены для функционального питания всех 
возрастных групп населения, улучшают общее 
состояние организма. Новая технология не тре-
бует специализированного оборудования, дли-
тельность технологического процесса аналогич-
на классическим технологиям. Установлены 
сроки годности при (1 ± 2) °С – 14 сут. 
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