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Аннотация. С целью повышения пищевой плотности напитка из 

боярышника в рецептуру производства вместо сахарного сиропа вводили в 

рецептуру сухую белковую композитную смесь   в   концентрациях 5 % - 40 % с 

шагом в 5 %.  Использовали водный экстракт боярышника с содержанием 

сухих веществ 5%, 10%, 15 % и 20 %. Результаты органолептической оценки 

выработанных напитков показал, что высокими органолептическими 

характеристиками при содержании белка на уровне 15 % является внесение 30 

% сухой белковой композитной смеси с использованием при производстве 

экстракта боярышника с содержанием сухих веществ 15 и 20 %. 
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При создании рецептуры обогащенного пищевого продукта чрезвычайно 

важно не только обоснованно подобрать его композиционный состав, но и 

выбрать эффективные дозы биологически активных ингредиентов, 

обеспечивающие коррекцию недостаточного потребления нутриентов [8-9]. 

Одним из таких специализированных продуктов является сухая белковая 

композитная смесь (далее – СБКС) [11]. Ее используют для удовлетворения 

потребностей организма больного в энергии, для обеспечения полезными 

веществами макро- и микронутриентами с учетом индивидуальных 

клинических особенностей болезни. СБКС в зависимости от применяемого 

сырья подразделяют на произведенные на основе: белков молока (казеина и/или 

белков сыворотки молока); изолированных соевых белков; смеси белков 

молока (казеина и/или белков сыворотки молока) и изолированных соевых 

белков. СБКС – это высокотехнологичные натуральные продукты, 

отличающиеся полноценным аминокислотным составом, высокой 

усвояемостью, сравнимые с белками молока, яиц, мяса, превышающие их 

по биологической ценности. СБКС предназначены для диетического лечебного 

и диетического профилактического питания взрослых и детей старше 3 лет в 

качестве компонента для приготовления готовых блюд [1-2, 12]. Применение 

СБКС регламентировано приказом Минздрава России № 395н от 21.06.2013 

«Об утверждении норм лечебного питания». Для коррекции пищевого рациона 

может включаться 20–50% белка готовых специализированных смесей. 

Для внесения в пищевой продукт питания на фруктовой основе СБКС 

наиболее оптимально подходят безалкогольные напитки [7]. Анализ 

потребительского рынка безалкогольных напитков в России показал, что 

постепенно начинает возрождаться их производство с традиционным для них 

составом и качеством. Одним из самых распространенных безалкогольных 

напитков на территории России является напитки [3]. Напитки на основе 

фруктов и ягод широко используется в организациях общественного питания, а 

так же в санаторно-оздоровительных учреждениях. В качестве сырья для 

производства напитков в основном используют фрукты, ягоды и сухофрукты 
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[10]. Интересные результаты получены при использовании в качестве сырья 

плодов боярышника, которые богаты минеральными веществами, витаминами, 

Р-активными соединениями [4-6]. 

Цель исследований являлось изучение органолептических показателей 

напитков из водного экстракта боярышника с внесением сухой белковой 

композитной смеси.  

Варианты производства напитков из водного экстракта боярышника   с 

внесением СБКС произведены в учебно-исследовательской лаборатории 

продуктов функционального питания с использованием научного оборудования 

ЦКП Мичуринского ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и 

технологии производства, хранения и переработки продуктов питания 

функционального и лечебно-профилактического назначения». 

Органолептическую оценку напитков из водного экстракта боярышника   

с внесением СБКС проводили согласно ГОСТ 8756.1-2017. 

В ингредиентный состав СБКС НутриКа входит концентрат молочных 

белков (содержат кальций), сухой жировой концентрат на основе кокосового и 

пальмового масла, мальтодекстрин, пищевые волокна (растворимые), 

кальциевые соли ортофосфорной кислоты молочного происхождения 

(натуральный кальций молочного происхождения), полиненасыщенные жирные 

кислоты (ω3;ω6). Химический состав СБКС представлен в Таблице 1. 

Таблица 1   

Химический состав СБКС НутриКа. 

Показатели в 100 г продукта СБКС 

Энергетическая ценность, 

Ккал/кДж 
452/1894 

Белок, % 50,1 

Жир растительный, % 19,7 

Углеводы (общие),% 

в т. ч. пищевые волокна, % 

28,6 

4,3 

Кальций, г 1,93 
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С целью повышения пищевой плотности напитка в рецептуру 

производства вместо сахарного сиропа вводили в рецептуру СБКС НутриКа в   

концентрациях 5 % -  40 % с шагом в 5 % (таблица 2).  Использовали водный 

экстракт боярышника с содержанием сухих веществ 5%, 10%, 15 % и 20 % 

Таблица 2   

Рецептуры опытных образцов напитков из водного экстракта боярышника   с 

внесением СБКС. 

Наименование варианта Содержание  

экстракта 

боярышника, % 

Содержание  

СБКС, % 

Содержание  

белка, % 

Вариант 1 (5 % СБКС) 95 5 2,5±0,16 

Вариант 2 (10 % СБКС) 90 10 5,3±0,15 

Вариант 3 (15 % СБКС) 85 15 7,7±0,14 

Вариант 4 (20 % СБКС) 80 20 10,5±0,11 

Вариант 5 (25 % СБКС) 75 25 12,0±0,16 

Вариант 6 (30 % СБКС) 70 30 15,5±0,16 

Вариант 7 (35 % СБКС) 65 35 17,5±0,13 

Вариант 8 (40 % СБКС) 60 40 19,6±0,15 

 

Органолептическую оценку опытных образцов напитков  проводили по 

10 бальной шкале следующих показателей: вкус, цвет, запах, консистенция, 

внешний вид. Изучение влияния СБКС в напиток из водного экстракта 

боярышника   на органолептические показатели представлены на рис 1. 
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Рисунок 1 - Органолептическая оценка образцов напитков из водного экстракта боярышника с 

содержанием сухих веществ 5%, 10%, !5 % и 20 % с внесением СБКС. 

Результаты органолептической оценки выработанных напитков показал, 

что высокими органолептическими характеристиками при содержании белка на 

уровне 15 % является внесение 30 % СБКС с использованием при производстве 

экстракта боярышника с содержанием сухих веществ 15 и 20 %. 

Работа выполнена с использованием научного оборудования ЦКП 

Мичуринского ГАУ «Селекция сельскохозяйственных культур и технологии 

производства, хранения и переработки продуктов питания функционального и 

лечебно-профилактического назначения». 
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Abstract. In order to increase the nutritional density of the hawthorn drink, a 

dry protein composite mixture was added to the recipe in concentrations of 5% to 

40% in increments of 5% instead of sugar syrup. An aqueous extract of hawthorn 

with a dry matter content of 5%, 10%, 15%, and 20%. The results of the organoleptic 

evaluation of the produced beverages showed that high organoleptic characteristics at 

a protein content of 15% were achieved by adding 30% of the dry protein composite 

mixture using hawthorn extract with a dry matter content of 15% and 20% in the 

production process. 

Keywords: protein, beverage, hawthorn, enriched product, organoleptic 

properties. 
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