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УДК 637:634424 8 Симоненко Е.С., Золотин А.Ю., Фелик С.В., Седова А.Е.
НИИ Детского питания 

- филиал ФГБУН "ФИЦ питания и биотехнологии

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АЛЬТЕРНАТИВНЫХ ВИДОВ СЫРЬЯ ПРИ СОЗДАНИИ СПЕ­
ЦИАЛИЗИРОВАННОЙ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ ДЛЯ ДЕТСКОГО ПИТАНИЯ
В настоящее время одним из приоритетных направлений в области питания населения, как в 
России, так и за рубежом, является разработка альтернативной пищевой продукции, в том 
числе молочной, которая в свою очередь могла бы быть обогащена биологически активными 
веществами.
Ключевые слова. Альтернативные виды сырья, биологически активные вещества, кобылье мо­
локо, козье молоко, детское питание, сухой модуль, комбинированное молоко, фейхоа

Simonenko E., Zolotin A.Yu., Felik S.V., Sedova A.E.
Research Institute of Baby Food 

- branch of FSBI of science "FRC of nutrition and biotechnology"

USE OF ALTERNATIVE TYPES OF RAW MATERIALS FOR CREATING SPECIALIZED 
FOOD PRODUCTS FOR CHILDREN'S FOOD
Currently, one of the priority areas in the field of nutrition of the population, both in Russia and 
abroad, is the development of alternative food products, including dairy, which in turn could be en­
riched with biologically active substances.
Keywords. Alternative raw materials, biologically active substances, mare's milk, goat's milk, baby 
food, dry module, combined milk, feijoa, Acca sellowiana
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Секция 9. Достижения современной биоорганической химии и перспективы их применения

Обеспечение нормальной жизнедеятельности человеческого организма невозможно без 
адекватного, сбалансированного поступления всех пищевых веществ.

Потребление молочных продуктов в 2017 году, по данным отраслевой организации «Союз- 
молоко», заметно снизилось по сравнению с предыдущими годами и, непосредственно, рекомен­
дуемой нормой потребления молока на душу населения, рекомендованным Минздравом РФ. [1]

Снижение потребления молочных продуктов также зависит от многих факторов, таких как:
■ качество молочных продуктов, молока-сырья;
■ стоимость молочной продукции и уровень дохода населения;
■ инновационные технологии по созданию молочных продуктов;
■ рост распространенности пищевой аллергии на коровий белок, непереносимость лактозы.

Для людей с непереносимостью компонентов молока животного происхождения или не 
употребляющих его по каким-то другим причинам, существует растительное молоко из раз­
личных видов растений (соевое, миндальное, овсяное, кедровое). Также альтернативным ви­
дом коровьему молоку является молоко других видов сельскохозяйственных животных -  коз, 
кобыл, овец, буйволиц, как отдельно, так и в различных сочетаниях. К новому виду молока 
относится молоко не содержащее бета-казеин А1.

Поиск альтернативных видов сырья и создание на их основе новых продуктов питания 
для населения всех возрастных групп, на сегодняшний день является перспективной задачей 
для пищевой промышленности.

Природные объекты растительного происхождения часто содержат комплекс биологиче­
ски активных соединений благодаря чему, некоторые из них могут использоваться в качестве 
сырья и ингредиентов в продуктах питания как в нативной форме, так и в форме различных 
экстрактов или концентратов.

Для производства продуктов, в том числе специализированного назначения рационально 
использовать натуральное сырье. Таким сырьём могут служить растительные компоненты 
(фруктовые, ягодные, овощные, злаковые и пр.), обладающие высоким содержанием витами­
нов, пектина, минеральных веществ, аминокислот, пищевых волокон и других не менее важных 
веществах.

Преимущество продуктов с добавлением экстрактов растительного сырья по сравнению с 
традиционными заключается в том, что помимо выполнения их основной функции - удовлетво­
рения потребности организма в макронутриентах (белках, жирах, углеводах и жидкости), - они 
могут выступать в качестве дополнительного источника необходимых биологически активных 
веществ. [2,3]

На основе анализа научно-технической и патентной литературы теоретически обоснован 
выбор фруктового сырья -  плоды фейхоа, как перспективного источник биологически актив­
ных веществ.

В ходе проведенных исследований охарактеризован качественный и количественный состав, 
проведены исследования биологически-активных компонентов фруктового сырья фейхоа. [4,5]

Цель работы -  оценить перспективность фруктового сырья, как источника биологически 
активных веществ, обладающих антиоксидантной активностью, разработать технологию полу­
чения порошка сублимированной сушки и экстрактов фруктового сырья для использования в 
качестве потенциального ингредиента в пищевой промышленности, в том числе и для детского 
питания.[6,7]

В процессе работы проводились исследования по изучению химического состава плодов 
фейхоа, по отработке процессов переработки фруктового сырья, по получению опытных образ­
цов в сухом виде и в виде экстракции, проведена оценка перспективности последующего ис­
пользования в качестве потенциального пищевого ингредиента -  источника биологически ак­
тивных соединений. Были сформированы основные направления по использованию полученно­
го сублимированного порошка и экстракта из плодов фейхоа в пищевой промышленности, в 
том числе и для продукции детского питания:

■ Исследован минеральный состав фейхоа, определено содержание калия, натрия, магния, 
кальция.

■ Изучен количественный витаминный состав плодов: витамин С (в 100 г. плодов обна­
ружена суточная норма РР и бета-каротина. Определено содержание органических кислот (яб­
лочной и лимонной).

■ Проведены исследования содержания общей клетчатки и растворимых пищевых воло­
кон (в 100 г. плодов обнаружена суточная норма).
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■ Исследовано содержание йода в мякоти и кожице плодов фейхоа, в 1 г кожицы обнару­
жена суточная потребность, в 1 г. мякоти -  1/3 суточной потребности.

Таблица
Физико-химические показатели плодов фейхоа

Наименование показателя Ед. изм. Результат
Массовая концентрация витамина РР м г / 1 0 0 г 4,30
Растворимые пищевые волокна % 2,04
Содержание кальция м г / 1 0 0 г 12,6
Содержание м а г н и я м г / 1 0 0 г 11,1
Содержание йода ( в  кожице) м г / 1 0 0 г 16,14
Содержание йода ( в  м я к о т и ) м г / 1 0 0 г 5,24
Флавоноиды в  перерасчете на рутин ( в  кожице) м г / 1 0 0 г 65,4
Флавоноиды в  перерасчете на рутин ( в  м я к о т и ) м г / 1 0 0 г 3,4
Содержание л и м о н н о й  к и с л о т ы г / 1 0 0 г 1,8
Содержание яблочной к и с л о т ы г / 1 0 0 г 0,2
Массовая д о л я  титруемых к и с л о т  ( в  перерасчете на лимонную кислоту) % 1,3
Массовая д о л я  растворимых сухих веществ % 12,1
Массовая д о л я  витамина С м г / 1 0 0 г 102,0
Массовая д о л я  общей клетчатки % 2,11
Массовая д о л я  В - каротина % 0,0114
Массовая д о л я  натрия м г / к г 69,17
Массовая д о л я  калия м г / к г 3840,55
Водородный показатель p H 3,2

Результатами проведенной работы являются:
1. Данные химического состава свежих плодов фейхоа, которые подтверждают перспек­

тивность их использования в качестве исходного фруктового сырья для получения ингредиен­
тов.

2. Отработаны процессы переработки фруктового сырья с использованием технологий, 
обеспечивающих хранимоспособность субтропических плодов фейхоа:

- изучено влияние различных вариантов подготовки сырья и режимов сублимационной 
сушки на качество сухого продукта с целью сохранения нативных свойств, органолептических 
показателей;

- выбраны рациональные режимы сублимационной сушки, адаптированные к параметрам 
промышленных сублимационных установок;

- теоретически и экспериментально определены технологические параметры вакуумной 
сублимационной сушки, обеспечивающие сохранность нативных свойств исследуемых плодов 
фейхоа.

Козье молоко обладает полезными свойствами, оно менее аллергенно, чем коровье молоко, по 
аминокислотному составу ближе к женскому молоку. Содержание белков в молоке козьем и коровь­
ем отличается незначительно. Жир в козьем молоке представлен в виде мелких жировых частиц 
(порядка 1 мкм), что обеспечивает развитую поверхность жировой фазы, доступность пищевари­
тельных ферментов и, как следствие, легкую усвояемость. Минеральный состав козьего молока не­
сколько превосходит коровье по содержанию кальция, железа, калия, марганца и меди.

Козье молоко почти не содержит аллергенов, полезно ослабленным детям и людям, стра­
дающим заболеваниями, связанными с нарушением обмена веществ, а также беременным и 
кормящим женщинам. [8,9]

Молоко кобыл, несмотря на существенное отличие его состава от состава молока коров 
обладает высокой биологической ценностью. Его белки, по большей части альбумины, и жир, 
содержащий низкомолекулярные и ненасыщенные жирные кислоты, легко усваиваются орга­
низмом. Содержание витамина С в кобыльем молоке значительно выше, чем в коровьем. Мак­
симальная адаптация кобыльего молока к женскому является важным фактором при разработке 
продуктов для питания детей раннего возраста. Качественные особенности кобыльего молока, 
поступающего с пищей в организм ребенка, в значительной степени определяют характер мик­
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рофлоры кишечника, весьма существенной для процессов их жизнедеятельности. Кобылье мо­
локо полностью обеспечивает потребность детей раннего возраста в минеральных веществах.

Грудное молоко и молоко коров и коз только незначительно отличаются по своему со­
держанию воды. Более высокое содержание воды имеет кобылье молоко. Это молоко также 
содержит довольно много белка, а особенно жира. Примечательно низкое содержание белка в 
грудном молоке, но и кобылье молоко содержит значительно меньше белка. [10,11]

В качестве продукта на основе трёх видов молока, максимально сбалансированного по 
аминокислотному составу, подобран расчётным путем состав из коровьего, козьего и кобыльего 
молока. [12, 13]

Основная сбалансированность белкового и жирнокислотного состава достигается за счет 
комбинации молока различных видов сельскохозяйственных животных;

■ Кобылье молоко - имеет характеристики состава наиболее близкие к составу женского 
молока, обладает высокой биологической ценностью;

■ Козье молоко - обладает полезными свойствами, менее аллергенно, чем коровье моло­
ко, по аминокислотному составу ближе к женскому молоку.

Эта комбинация служит основой для создания новых продуктов детского питания с вы­
сокой биологической ценностью.

НИИДП разработана технология получения сухого модуля из комбинированного моло­
ка различных видов сельскохозяйственных животных, с учетом сбалансированности амино­
кислотного состава, с целью создания функциональной основы для разработки сухих и жид­
ких продуктов детского питания повышенной биологической ценности. [14,15]

Коровье молоко является неотъемлемым продуктом питания у большинства населения, 
но у некоторых людей есть непереносимость молока и проявляется она по-разному, различ­
ные симптомы не позволяют употреблять коровье молоко в своем рационе. В состав коровье­
го молока входят - вода, жиры, белки, минеральные вещества. 30 % белка представлено бета- 
казеином и может быть представлен двумя видами А1 и А2.

Присутствие в молоке смешанных фракций А1А2 при его употреблении для лиц с ин­
дивидуальной непереносимостью молока может привести к нарушению усвояемости такого 
молока, что приводит к нежелательным последствиям для организма человека.

Применение молока, не содержащего А1 бета-казеин в рационе лиц с непереносимостью 
молока, позволяет добиться уменьшения выраженности клинических проявлений заболевания, 
нормализации моторики желудочно-кишечного тракта, позволит разнообразить рацион пациен­
тов и обеспечить адекватное поступление основных макро- и микронутриентов. [16,17,18]

Авторы считают, что в данной работе новыми являются следующие положения и резуль­
таты:

■ Сформированы перспективные направления по использованию полученных образцов экстрактов 
плодов фейхоа в пищевых продуктах, в том числе для детского питания;

■ Сформированы направления по созданию продуктов питания для детей раннего возраста на ос­
нове молока А2;

■ В настоящее время разрабатывается инновационный продукт для искусственного и смешанного 
вскармливания детей -  3 вида адаптированной молочной смеси для детей раннего возраста на основе 
козьего молока;

■ Разработана технология производства сухих адаптированных смесей на основе кобыльего моло­
ка для питания детей первого года жизни. Создана уникальная линейка гиппоаллергенных продуктов;

■ С учетом сбалансированности аминокислотного состава и в качестве функциональной основы 
для дальнейшей разработки сухих и жидких продуктов детского питания повышенной биологической 
ценности была разработана технология получения сухого модуля из комбинированного молока различ­
ных видов сельскохозяйственных животных - «Модуль сухой комбинированный молочный»;

■ Разработаны рецептуры и технологии молочных продуктов на основе комбинированного ко­
ровьего, козьего и кобыльего молока для категорий детей от года, дошкольного и школьного возраста.
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