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Аннотация. В статье показаны направления обогащения рецептуры мо-
лочных напитков растительными ресурсами местного происхождения. Авто-
ром обосновано, что применение традиционных зерновых культур в качестве 
обогащающих ингредиентов для создания напитков на растительной основе 
способствует дополнению их питательными веществами, необходимыми для 
нормальной работы физиологических систем организма человека. 
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В настоящее время разработке новых, сбалансированных по составу про-

дуктов, обогащенных функциональными компонентами, уделяется значитель-

ное внимание в пищевой индустрии страны. Динамично развивающимся 

направлением является производство продуктов, обладающих лечебно-профи-

лактическим эффектом. 

На современном этапе многочисленные исследования показывают воз-

можность сокращения себестоимости молочных продуктов за счет использо-

вания в качестве наполнителей различных видов растительного сырья, позво-

ляющего увеличить линейку производимой продукции, не понижая при этом 

ее качество. У востребованных на рынке плодово-ягодных и фруктовых напол-

нителей основными достоинствами для повышения качества являются вкус и 

обогащение полезными веществами. Вместе с тем, кислоты, содержащиеся в 

таком сырье, помогают интенсифицировать и свести к минимуму процесс фер-

ментации, однако такие компоненты также вызывают ускорение процесса си-

нерезиса. Злаковые наполнители повышают биологическую ценность готовых 

изделий: замена молочного жира растительным, обогащение клетчаткой, эс-

сенциальными ненасыщенными жирными кислотами и другими ценными ком-

понентами. Помимо указанных эффектов они могут быть загустителями и 

улучшителями консистенции. 

Молочный напиток – молочный или молочный составной продукт, про-

изведенный из молока и (или) составных частей молока, и (или) молочных 

продуктов, в том числе из концентрированных и (или) сгущенных, и (или) су-

хих молочных продуктов и воды, с добавлением или без добавления других 
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молочных продуктов или немолочных компонентов не в целях замены состав-

ных частей молока [1]. 

Молочные напитки наилучшим образом используются в качестве про-

дукта для обогащения организма человека биологически активными веще-

ствами. Перспективным сырьем и источником биологически ценных компо-

нентов в технологии напитков является использование сельскохозяйственных 

культур, возделываемых в Амурской области. Включение составляющих рас-

тительного происхождения придает им функциональность, так как данные 

растения содержат уникальный набор эссенциальных компонентов, положи-

тельно влияющих на структуры и функции организма. 

Целью работы является рассмотрение путей обогащения рецептуры 

молочных напитков растительными ресурсами местного происхождения. 

Одним из условий выбора растительного сырья является возможность по-

полнить ассортимент линейки товаров путем увеличения пищевой ценности, 

изменения органолептических, потребительских свойств и удешевления по 

сравнению с аналогичными продуктами без растительных компонентов. 

Применение традиционных зерновых культур в качестве обогащающих 

ингредиентов для создания напитков на растительной основе способствует до-

полнению их питательными веществами, необходимыми для нормальной ра-

боты физиологических систем организма человека (рис. 1). Прежде всего хи-

мический состав зерна зависит от вида, однако он может значительно ме-

няться. Биохимический состав, соотношение макро- и микронутриентов в ука-

занных видах растений сильно отличаются в зависимости от локации и усло-

вий культивирования. Из этого следует, что физико-химические свойства, ор-

ганолептические показатели и пищевая ценность разрабатываемых напитков 

будут отличаться (табл. 1) [2]. 

Зерновые культуры служат главным источником углеводов и раститель-

ного белка. Углеводы составляют основную (около двух третей) часть зерна и 
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семян. Это главный источник питания и опорный материал растительных сте-

нок и тканей. В рационе человека они являются основным источником кало-

рий. Находящийся в злаковых культурах крахмал медленно расщепляется в 

желудочно-кишечном тракте, выступая в качестве источника энергии для ор-

ганизма. Более того, при клейстеризации крахмала при нагревании создается 

структура вязких напитков. 
 

 
Рисунок 1 – Физиологическое влияние растительных компонентов 

на функции организма 
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Таблица 1 – Химический состав зернобобовых культур 
В процентах  

Вид 
культуры 

Содержание в семенах (зернах) растения 
(в пересчете на сухое вещество) 

белки жиры 
углеводы 
(крахмал, 

сахара) 

пищевые 
волокна 

минеральные 
вещества 

Пшеница  10,1–12,3 1,7–2,3 70,0–71,5 1,6–2,2 1,7–2,2 
Ячмень  9,5–11,2 2,1–2,7 49,4–69,0 3,5–4,3 2,4–3,0 
Овес  10,0–11,6 4,2–6,2 47,6–61,8 10,2–12,1 3,2–4,1 
Гречиха 11,6–13,0 3,0–3,2 56,4–67,8 9,0–10,8 1,8–2,6 
Соя  34,9–42 17,3–27 17,3–20 6,3–13,5 5,0–5,5 

 
Особую роль среди пищевых компонентов зерновых занимают пищевые 

волокна, которые устойчивы к действию пищеварительных ферментов орга-

низма. Они имеют большое значение в процессе функционирования желу-

дочно-кишечного тракта, принимают участие в регулировании водного ба-

ланса, связывают и удаляют водорастворимые токсины, продукты обмена ве-

ществ, оказывают благоприятное влияние в урегулировании биохимических и 

физиологических процессов организма. Физиологические изменения раство-

римой клетчатки связаны с умением избирательно активизировать рост про-

биотических микроорганизмов, таких как лактобациллы и бифидобактерии, 

для которых они служат субстратом [3]. 

Белки злаковых культур имеют полный набор незаменимых аминокислот, 

однако некоторые лимитированы по лизину, метионину, треонину. К тому же 

в белках ржи и овса содержание лизина в 1,3–1,5 раза превышает его содержа-

ние в белках пшеницы. Жир в злаковых культурах находится преимуще-

ственно в зародыше в небольшом количестве. 

Соя является основной сельскохозяйственной белково-масличной куль-

турой мирового значения. Она содержит значительное количество белка со 

сбалансированным почти по всем аминокислотам составом; ненасыщенных 

жиров, содержащих в благоприятном соотношении ω-3 и ω-6; полиненасы-
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щенных жирных кислот; витаминов; минеральных и фитопитательных ве-

ществ. Соя характеризуется высоким содержанием биологически активных ве-

ществ – фосфолипидов, токоферолов. 

В процессе изготовления напитков, в составе которых присутствуют рас-

тительные компоненты, их предварительно процеживают и пастеризуют. Вне 

зависимости от вида молока и его жирности, растительный компонент добав-

ляется в виде заранее подготовленной и охлажденной смеси. Его правильный 

способ приготовления и внесения гарантирует защиту от внешних загрязните-

лей. Первостепенное значение в стабильности продукта имеет гомогенизация, 

которая способствует равномерному распределению растительного компо-

нента в продукте. Этот процесс производится как до, так и после нагрева. 

Для устойчивости структуры молочных напитков применяют модифициро-

ванные крахмалы, пектины и другие вещества, что увеличивает их стоимость. 

Более бюджетными могут быть напитки при соединении молока с компонентами 

растительного происхождения, для которых критерием стабилизации их струк-

туры является размер частиц. Использование растительных составляющих 

предотвращают дестабилизацию структуры, они способны удовлетворять техно-

логическим и вкусовым характеристикам молочного напитка. 

Следует отметить, что использование ресурсов растительного происхож-

дения в рецептурах молочных продуктов не только расширяет ассортимент ба-

зовых продуктов питания, но и благодаря их функциональности позволяет 

участвовать в лечебно-профилактической деятельности по улучшению и со-

хранению здоровья населения. В связи с этим, изучение возможности исполь-

зования растительного сырья в рецептурах молочных продуктов востребовано 

и перспективно, заслуживает всесторонней поддержки. 

Таким образом, можно сделать вывод, что молочные напитки, обога-

щенные растительными компонентами, являются конкурентными и могут 

быть востребованы потребителями. 
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