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Авторами представлена методология создания кисломолочных продуктов детского питания  
на основе комбинированного молока различных видов сельскохозяйственных животных.

В 
настоящее время в проек-
тировании пищевых про-
дуктов детского питания, 
наравне с выявлением не-

обходимости создания и созданием 
продуктов с определенными нутри-
циологическими свойствами, при-
званными компенсировать то или 
иное нарушение в структуре питания, 
остро стоит задача внедрения, с ко-
торой тесно связана разработка идей 
«перманентного проектирования». 
При данном подходе отдельные ста-
дии реализации проектов уточняют-
ся на основе опыта функционирова-
ния уже выполненных на предыду-
щих стадиях блоков проектируемой 
системы. В связи с этим возникает 
многоуровневая проблема организа-
ции и реорганизации самой проект-
ной деятельности, процесса (цикла) 
проектирования. Данную функцию 
выполняет методология проектиро-
вания.  

Методология проектирования 
практически обеспечивает связь 
проектирования с другими сферами 
(в частности, с производством и 
потреб лением), учитывая динамику 
каждой из этих сфер. 

Проектирование продуктов детско-
го питания является подвидом со-
циотехнического проектирования, 
требующего конкретно-методоло-
гических рекомендаций. Продукт со-
циотехнической деятельности – ком-
плексную систему сложно оценить 
как объект исследования классичес-
кой технической науки или как еди-
ничное изделие, так как здесь всту-

пают в силу социальные и психоло-
гические реалии, не регистрируемые 
с точки зрения традиционной инже-
нерной позиции, основанной на есте-
ственнонаучных знаниях и представ-
лениях. 

Под методологической основой на-
учного исследования понимается со-
вокупность методов научного позна-
ния, используемых для достижения 
цели научного исследования. 

Научная концепция работы заклю-
чается в теоретической и экспери-
ментальной разработке кисломолоч-
ных продуктов на основе комбини-
рованного молока различных видов 
сельскохозяйственных животных, 
обогащенного пищевыми волокнами, 
антиоксидантами, фруктовыми, ягод-
ными наполнителями, витаминами, 
минеральными веществами, про- и 
пребиотиками, в целях создания ли-
нейки кисломолочных продуктов с 
функциональными свойствами и гар-
монично сочетающимися органолеп-
тическими  показателями.

Системный анализ создания про-
дуктов детского питания на основе 
комбинированного молока различ-
ных видов сельскохозяйственных жи-
вотных рассматривает функциональ-
ные (кисломолочные) продукты как 
основу сбалансированного питания, 
а также значение, применение и свой-
ства функциональных ингредиентов: 
пробиотиков, пребиотиков, нату-
ральных ингредиентов.

За последние несколько лет кисло-
молочные продукты, содержащие до-
статочно высокие количества проби-

отических культур, получили неверо-
ятную популярность и считаются 
функциональными пищевыми про-
дуктами, пригодными для оздоро ви-
тельно-лечебных целей. В настоящее 
время они рассматриваются в каче-
стве основы здорового питания че-
ловека как способствующие сохране-
нию здоровья, предупреждению ря-
да заболеваний.

Применение пробиотических про-
дуктов для питания детей раннего 
возраста облегчает пищеварение, 
укрепляет иммунитет и предотвра-
щает проявление пищевой аллергии 
у детей. 

Введение в рацион кисломолочных 
продуктов является одним из факто-
ров, способствующих правильному 
развитию ребенка и защищающих его 
от неблагоприятного воздействия 
окружающей среды. А для детей, име-
ющих временные проблемы со здо-
ровьем, это еще и немаловажнейший 
компонент комплексного подхода к 
лечению. 

Кисломолочные продукты содер-
жат достаточное для полноценного 
питания количество незаменимых 
аминокислот (в ферментированном 
молоке содержание свободных ами-
нокислот в 7–11 раз выше, чем в све-
жем), витаминов А, D, Е, солей фос-
фора, кальция, магния, участвующих 
в обмене веществ в организме чело-
века. Молочная кислота оказывает 
сильное стимулирующее воздействие 
на пищеварительные железы, что 
улучшает процесс переваривания и 
усвоения пищи. 
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Производство кисломолочных 
продуктов детского питания функци-
ональной направленности – основ-
ная мировая тенденция пищевой на-
уки и объект инновационных разра-
боток. 

Создание технологий промышлен-
ного производства продуктов детс-
кого питания основывается на полу-
чении качественного молочного сы-
рья. При этом особое внимание уде-
ляется факторам, влияющим на по-
казатели молока в процессе его про-
изводства.

Качество продуктов, в том числе 
молочных, – это совокупность их 
свойств и характеристик, которые 
придают им способность удовлетво-
рять обусловленные или предполага-
емые потребности покупателя (по-
требительские свойства).

Создание кисломолочных продук-
тов на основе комбинированного 
молока позволит получать продук-
ты повышенной пищевой и биологи-
ческой ценности, отличающиеся вы-
сокими вкусовыми качествами и на-
правленным физиологическим воз-
действием.

На основании комплекса работ 
предлагается следующий общий ал-
горитм проектирования продуктов 
детского питания, который представ-
лен на рис. 1.

Методология по блоку 1 включает 
в себя исследование рациона питания 
в социальной группе детского насе-
ления с использованием электронной 
систематизированной Базы данных 
показателей пищевой ценности (ма-
кро- и микронутриентного состава) 
пищевых продуктов детского пита-
ния. Целью исследования является 
нахождение структурных и количе-
ственных нарушений в системе пита-
ния, выявление источников посту-
пления микро- и макронутриентов, 
количество которых ограничено рам-
ками существующего ассортимента. 
На основании данных работ прово-
дятся качественное и количественное 
обоснование необходимости обога-
щения продуктов детского питания и 
выбор адекватной сырьевой основы 
нового продукта. 

Выполнение данного этапа позво-
ляет увеличить вариабельность ну-
трициологической ценности вновь 
разрабатываемых продуктов в связи 

с потребностью оптимизации кон-
кретного рациона питания. 

Методология по блоку 2 включает 
выявление вкусовых предпочтений, 
ограничивающих потребление суще-
ствующих источников поступления 
микро- и макронутриентов, функци-
ональных компонентов в конкрет-
ной пищевой форме. В частности, 
реализация данного пункта актуаль-
на при использовании рецептурных 
ингредиентов со специфическим 
вкусом и ароматом: содержащих по-
ли- и мононенасыщенные жирные 
кислоты, белково-пептидные ком-
плексы, биологически активные ве-
щества и др. 

Под пищевой формой понимается 
придаваемое пищевому матриксу 
удобное для применения состояние, 

при котором достигается необходи-
мый технический и потребительский 
эффекты. 

На данном этапе проводится раз-
работка пищевого матрикса нового 
продукта с учетом имеющихся дан-
ных о взаимодействии обогащающих 
и функциональных компонентов с 
компонентами пищевой основы. Про-
водится обоснование использования 
технологических вспомогательных 
средств, пищевых добавок, обеспечи-
вающих достижение необходимого 
технологического, технического и по-
требительского эффектов.

Выполнение работ по данному бло-
ку служит обоснованием введения в 
технологию продукта специфических 
технологических операций, таких как 
аэрирование, диспергирование и др. 

Рис. 1. Алгоритм проектирования продуктов детского питания

Исследование рациона питания в социальной группе детского населения с помощью электронной  
систематизированной Базы данных макро- и микронутриентного состава пищевых продуктов

Количественное обоснование необходимости 
обогащения продуктов детского питания  

на различной сырьевой основе
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Разработка пищевого матрикса 
нового продукта
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Методология по блоку 3 включает 
в себя комплекс мероприятий по раз-
работке технологии производства но-
вого пищевого продукта на основа-
нии технических требований к нему, 
определенных в блоках 1 и 2.

Основными критериями для оцен-
ки соответствия разработанного про-
дукта предъявленным к нему требо-
ваниям являются: 
 • результаты проведения опытно-

технологических выработок нового 
продукта;
 •  результаты проведение доклини-

ческих и клинических исследований, 
подтверждающих функциональные 
свойства продукта.

Методология по блоку 4 включает 
в себя исследование реакции целе-
вой группы потребителей на новый 
продукт. Такие исследования явля-
ются основанием для внедрения и 
актуализируют механизм обратной 
связи. 

Цель разработки считается достиг-
нутой при достижении достоверно-
го увеличения уровня предпочтения 
социальной группой детского населе-
ния нового продукта  относительно 
других групп продуктов, содержащих 
такую же или меньшую массовую до-
лю целевого нутриента. 

Роль научных исследований в об-
ласти создания кисломолочных про-
дуктов значительно возросла в по-
следнее десятилетие, когда стали 
проявляться тенденции к употребле-
нию продуктов, обогащенных пре- и 
пробиотиками, эфирами стеринов, 
рыбьим жиром, кальцием, а также бо-
лее «легких» продуктов с понижен-
ной калорийностью, что повлекло за 
собой проблемы нестабильности го-
товых продуктов, проявляющиеся в 
образовании прогорклого и горько-
го посторонних привкусов, а также в 
дефектах текстуры (в расслоении и 
образовании осадка при хранении).

Комплекс мероприятий по разра-
ботке технологии производства но-
вого пищевого продукта представлен 
на рис. 2.

Чтобы решить эти проблемы при-
менительно к молочным продуктам, 
необходимы глубокие знания их со-
става, микроструктуры и взаимодей-
ствий между белками и полисахари-
дами. Применительно к использова-
нию комбинированного молока как 

сырьевой основы потребность в та-
кого рода знаниях значительно воз-
растает, так как физико-химические, 
а значит, и технологические свойства 
комбинированного молока суще-
ственно отличаются от примерных 
усредненных данных, имеющихся по 
химическому составу молока различ-
ных видов животных.

Необходимо отметить, что преиму-
ществом использования комбинаций 
молока различных видов животных 
является возможность варьировать 
свойства пептидной и жирнокислот-
ной композиций конечного продукта 
без значительной физико-хими ческой 
модификации исходного сырья. Аль-
тернативой данному методу является 
использование для оптимизации со-
става в рецептурах различных гидро-
лизатов, премиксов на основе смесей 
жирных кислот и т.д., при этом эффект 
от их применения значительно зави-
сит от качества этих компонентов, ко-
торое определяется технологией их 
получения и очистки, однородностью, 
стабильностью. В связи с этим ис-
пользование основы из комбиниро-
ванного молока представляется пер-
спективным с точки зрения упроще-
ния достижения технического и функ-
ционального эффектов, а также эко-
номически выгодным.

Физико-химические свойства мо-
лочной основы особенно важны при 
проектировании ферментированных 
молочных продуктов, обладающих 
определенными структурными свой-
ствами.  

В процессе разработки функцио-
нальных продуктов практически не-
избежным этапом является решение 
проблем, возникающих с текстурой 
и стабильностью нового продукта. 

В понятие текстуры продукта, по-
мимо его эффективной вязкости, вхо-
дит целый комплекс органолептиче-
ских свойств, характеризующих 
внешний вид и ощущение от продук-
та в целом при употреблении. 

В частности, при оценке кисломо-
лочных напитков учитываются:
 •  внешний вид при розливе в бо-

калы;
 •  блеск в бутылке;
 •  первые ощущения в ротовой по-

лости;
 •  обволакивание полости рта;
 •  послевкусие.
Для исключения агломерации бел-

ков, известковой структуры и осаж-
дения белков в рецептуры включают-
ся специфические гидроколлоиды, 
непосредственно взаимодействую-
щие с белками посредством электро-
статических сил.
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Рис. 2. Комплекс мероприятий по разработке технологии производства нового пищевого продукта
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Интенсивность взаимодействия 
полисахаридов с белками зависит от 
нескольких факторов, в частности от 
распределения карбоксильных групп 
в макромолекуле, от трехмерной 
структуры белка и расположения ио-
ногенных групп на его поверхности, 
значения рН, ионной силы и присут-
ствия сахаров и жиров.

Сложность инструментальной ре-
ологической оценки заключается в 
том, что часто у таких продуктов до-
статочно низкая вязкость, поэтому 
наиболее распространена органолеп-
тическая оценка.

На основании приведенных дан-
ных разработана Методология соз-
дания продуктов детского питания 
на основе комбинированного моло-
ка различных видов сельскохозяй-
ственных животных в целях созда-
ния технологии производства и хра-
нения детских кисломолочных про-
дуктов. Методология включает сле-
дующие разделы:

1. Введение.
2. Методологию исследования.
2.1. Анализ состояния проблемы, 

концепцию и задачи исследования.
2.2. Принципы формирования сы-

рьевой основы из молока различных 
видов сельскохозяйственных живот-
ных.

2.3. Классификацию кисломолоч-
ных продуктов с комбинированной 
сырьевой молочной основой.

2.4. Методологию теоретических и 
практических исследований.

2.5. Методику оценки качества кис-
ломолочных продуктов детского пи-
тания с комбинированной сырьевой 
молочной основой.

2.6. Исследование сроков годности.
2.7. Оценку экономической эффек-

тивности производства кисломолоч-
ных продуктов с комбинированной 
сырьевой молочной основой.

Разработка продуктов детского пи-
тания традиционно ассоциируется 
именно с продуктами питания для де-
тей раннего возраста. Тем не менее 
системный подход к развитию инду-
стрии детского питания, направлен-
ный на решение демографической 
проблемы, требует реализации кон-
цепции адекватного питания детей 
всех возрастных групп (при сбалан-
сированности возрастных приори-
тетов).

Молоко и продукты на его основе 
являются обязательными в рационах 
детей всех возрастных групп, а для 
детей раннего возраста имеют наи-
больший удельный вес в структуре 
питания.

Основные этапы формирования ис-
ходных требований и технологиче-
ского процесса кисломолочных про-
дуктов детского питания представле-
ны на рис. 3.

Элементами рецептуры являются 
сырьевая основа, ингредиенты, пи-
щевые добавки, биологически актив-
ные (функциональные) добавки.

Сырьевая основа представляет со-
бой молоко различных видов живот-
ных.

Ингредиенты представляют собой 
пищевые объекты, вводимые в рецеп-
туру продукта в целях корректиров-
ки его пищевой и энергетической 

ценности, а также органолептических 
показателей. В качестве ингредиен-
тов в продуктах на молочной основе 
могут использоваться жиры живот-
ного и растительного происхожде-
ния, фруктово-ягодные наполнители, 
сахароза и др.

Пищевые добавки практически не 
изменяют пищевую и энергетическую 
ценность продукта, а корректируют 
его органолептические свойства и/
или повышение сроков годности.

Биологически активные добавки 
имеют функциональную направлен-
ность, которая связана со способно-
стью оказывать благоприятный эф-
фект в отношении физиологических 
функций или поведенческих реакций 
организма.

Таким образом, целью методологии 
являются научные и практические 
аспекты при формировании биотех-
нологической системы, включающей 
молочную основу, состоящую из нес-
кольких видов молока, пробиотики, 
пребиотики и натуральные ингреди-
енты, а также разработка техноло-
гий кисломолочных продуктов дет-
ского питания с функциональными 
свойствами, исследование состава и 
свойств новых продуктов, ут верж-
дение и согласование технической до-
кументации.  
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Рис. 3. Этапы формирования исходных требований и технологического процесса кисломолочных 
 продуктов детского питания

Определение сырьевой основы продукта

Формирование исходных требований к аминокислотному, жирнокислотному, 
углеводному, витаминному и минеральному составам продукта

Разработка рецептуры продукта с учетом взаимодействия вносимых  
ингредиентов

Корректировка рецептуры (в случае неудовлетворительных результатов 
испытаний)

Выбор консорциума микроорганизмов для ферментации

Исследование и отработка технологических операций производства продукта

Исследование состава и свойств кисломолочных продуктов


