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Введение 
В последние годы возрастает интерес по-

требителей к продуктам здорового питания, 
содержащим функциональные компоненты, 
благоприятно влияющим на физиологические 
функции организма. При этом потребители 
отдают предпочтение продуктам, которые 
произведены из натурального сырья, не вклю-
чают искусственных добавок, обладают по-
вышенной пищевой ценностью и заданными 
свойствами для обеспечения организма пище-
выми нутриентами. Существуют категории 
потребителей с различными отклонениями в 
состоянии здоровья, такими как непереноси-
мость лактозы, аллергия к казеину, одному из 
основных белков, присутствующих в молоке. 
Данные патологии широко распространены 

как среди детей, так и среди взрослых. Аль-
тернативой употреблению молока животного 
происхождения является использование мо-
лока растительного происхождения и продук-
тов на его основе [8, 10]. 

Безалкогольные напитки являются отлич-
ной основой для создания новых видов функ-
циональных продуктов. Уральский рынок 
безалкогольных напитков испытывает дефи-
цит натуральных напитков с заданными свой-
ствами. При производстве пищевых продук-
тов с заданными потребительскими свойства-
ми широкие перспективы имеет использова-
ние местного растительного сырья, которое 
представляет большую ценность благодаря 
специфичным сочетаниям биологически и 
физиологически активных компонентов. Та-
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кие вещества хорошо усваиваются человече-
ским организмом, обладают лечебным и про-
филактическим действием. Добавление этих 
компонентов не только обогащает рацион пи-
тания, но и компенсирует негативное дейст-
вие техногенных факторов на здоровье потре-
бителей [17]. 

Особенностью современных продуктов 
питания является многокомпонентность их 
рецептур, ключевую роль в большинстве ко-
торых играют белки. Потенциальными источ-
никами белка и сырьём для производства рас-
тительных заменителей молока предложены 
семена масличных, бобовых, зерновых, оре-
хоплодных.  

Таким образом, анализ существующих 
подходов в технологии безалкогольных на-
питков с использованием растительного сы-
рья, обладающих функциональными и спе-
циализированными свойствами, является ак-
туальной задачей.  

Классификация безалкогольных на-
питков  

Согласно ГОСТ 28188 «Безалкогольные 
напитки» в зависимости от используемого 
сырья, его содержания в готовом напитке, 
технологии производства и назначения под-
разделяют на группы: 

−  безалкогольные напитки; 
−  безалкогольные напитки с соком; 
−  безалкогольные напитки морсовые; 
−  безалкогольные напитки на раститель-

ном сырье; 
−  безалкогольные напитки на ароматиза-

торах; 
−  безалкогольные напитки специального 

назначения. 
При этом напитки на растительном сы-

рье характеризуются, как безалкогольные на-
питки, изготовленные с использованием экс-
трактов, концентратов, настоев, композиций 
растительного сырья (растений, плодов, семян 
и др.), содержащие подсластители, ароматиза-
торы и красители, полученные из сырья рас-
тительного или микробного происхождения. 

В настоящее время российскими произ-
водителями вырабатывается широкий ассор-
тимент безалкогольных напитков. Его дина-
мический рост  и привлекательность для по-
требителя связаны, в том числе, и с развитием 
производства напитков функционального на-
значения.  

Л.А. Догаева, Н.Т. Пехтерева (2011) пред-

лагают следующую классификацию безалко-
гольных функциональных напитков:  

1. Напитки общего назначения, которые 
подразделяются на:  

− сокосодержащие напитки; 
− напитки на основе лекарственно-

технического сырья (фитонапитки);  
− напитки на молочной основе (на осно-

ве пахты или сыворотки);  
− напитки на основе зернового сырья;  
− напитки на основе минеральных ле-

чебно-столовых вод; 
− напитки комбинированного состава;  
− обогащенные напитки (содержащие 

биологически активные добавки, нутрицевти-
ки и премиксы).  

2. Напитки специального назначения, ко-
торые подразделяются на:  

−  спортивные и энергетические напитки;  
−  диабетические напитки (обеспечиваю-

щие профилактику диабета);  
−  напитки для различных возрастных 

групп (детей, подростков, молодежи); 
−  диетические напитки (для людей с на-

рушениями обмена веществ);  
−  напитки для работников отдельных 

профессий, повышающие устойчивость орга-
низма к экстремальным воздействиям [2].  

При производстве возможно получение 
напитков на растительном сырье с различной 
структурой, что зависит от применяемых тех-
нологических операций. В зависимости от 
консистенции различают: 

−  напитки с жидкой консистенцией (за-
менители молока) – применяют различные 
виды экстрагирования растительного сырья; 

−  напитки с вязкой консистенцией (кисе-
ли, десерты) – необходимо использование 
крахмалосодержащего сырья и применение 
высоких температур, приводящих к клейсте-
ризации крахмала. 

−  сквашенные напитки (йогурты) – при-
меняется целенаправленное введение чистых 
молочнокислых культур и получение напит-
ков со сгустком. 

Пищевая ценность напитков на расти-
тельном сырье 

Перспективным сырьем и источником 
биологически ценных компонентов в техно-
логии напитков являются семена зерновых, 
бобовых и масличных культур. Данные расте-
ния содержат уникальный набор эссенциаль-
ных компонентов, оказывающих благоприят-
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ное воздействие на структуры и функции ор-
ганизма. 

Наиболее обоснованно для производства 
напитков на растительной основе использова-
ние сельскохозяйственных культур: пшеницы, 
ржи, овса, ячменя, гречихи, сои, амаранта, 
конопли [3, 5–7]. Биохимический состав, со-
отношение макро- и микронутриентов в ука-
занных видах растений значительно различа-
ются. Следовательно, физико-химические 
свойства, органолептические показатели и 
пищевая ценность получаемых напитков бу-
дут не одинаковы (табл. 1, 2). 

Основным компонентом для приготовле-
ния напитков на растительной основе являют-
ся традиционные злаковые культуры – рожь, 
пшеница, ячмень, гречиха, овес. Зерновые со-
держат практически все питательные вещест-
ва, необходимые для нормального функцио-
нирования различных систем организма, яв-
ляются источником белка, витаминов, углево-
дов, минералов и клетчатки. Белки злаковых 
культур содержат все незаменимые амино-
кислоты, однако часть из них лимитированы 
по лизину, метионину, треонину. Причем в 
белках ржи и овса содержание лизина в 1,3–1,5 
раз выше по сравнению с белками пшеницы. 

Содержащийся в зерновых культурах 
крахмал медленно гиролизуется в пищевари-
тельном тракте, являясь источником энергии 
для организма. Кроме того, при клейстериза-
ции крахмала в процессе термической обра-
ботки формируется структура вязких напит-
ков. 

Особое место среди питательных веществ 
зерновых занимают пищевые волокна – клет-
чатка, гемицеллюлоза, пектиновые вещества 
лигнин, которые не подвергаются воздейст-

вию пищеварительных ферментов организма. 
Пищевые волокна участвуют в поддержании 
водного баланса, связывают и выводят рас-
творенные в воде токсины, метаболиты пищи, 
играют положительную роль в регуляции 
биохимических и физиологических процессов 
организма [11]. 

Физиологические эффекты растворимых 
пищевых волокон связаны со способностью 
выборочно стимулировать рост пробиотиче-
ских микроорганизмов, таких как лактоба-
циллы и бифидобактерии, для которых они 
являются субстратом [19, 20, 22]. 

Овес и продукты на его основе с давних 
времен использовали как высокопитательные и 
диетические. Зерно овса характеризуется вы-
соким содержанием полиненасыщенных жир-
ных кислот (ПНЖК), незаменимых аминокис-
лот, витаминов, минеральных веществ и пище-
вых волокон, в том числе растворимых, таких, 
как β-глюкан, олигосахариды, пентозаны. β-
глюкан, проявляет профилактические свойства 
и оказывает эффекты, связанные с уменьшени-
ем уровня холестерина, балансом сахара и ин-
сулина в крови, поддержанием веса и улучше-
нием функции работы кишечника [11]. 

Зерно гречихи характеризуется высокой 
биологической ценностью, в ее составе отме-
чено высокое количество макро- и микроэле-
ментов, витаминов группы В, клетчатки. Вы-
сокий баланс незаменимых аминокислот и 
легкоусвояемых углеводов с низким гликеми-
ческим индексом позволяет использовать ее в 
диетическом питании [5]. 

В последние годы на мировом рынке сы-
рья появился новый источник белка – ама-
рант, растение с уникальным химическим со-
ставом. Зерно амаранта превосходит традици- 

Таблица 1 
Химический состав сельскохозяйственных культур 

Вид культу-
ры 

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 
Рожь 7,4–8,2 1,5–2,1 73,2–74,8 1,6–2,2 1,5–2,0 
Ячмень 9,5–11,2 2,1–2,7 67,0–69,0 3,5–4,1 2,5–3,0 
Овес 10,4–11,6 4,2–5,1 58,3–61,8 10,2–12,1 3,6–4,1 
Гречиха 12,3–13,0 3,1–3,23 58,3–67,8 9,0–9,5 2,0–2,7 
Амарант 13–20 3,0–6,8 54–56,8 6,7–7,5 2,8–4,3 
Конопля 21,3–26,6 30,24–33,27 16–20 16,14–18,01 5,76–6,53 
Соя 35–40 18–27 15–17,3 6,5–13,5 5,0–5,5 
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онные зернобобовые культуры по содержа-
нию белка, минеральных веществ и витами-
нов. Содержание белка достигает 20 %, а 
аминокислотный скор белка составляет 75 %, 
что значительно выше по сравнению с белка-
ми пшеницы, ржи, овса, сои [18].  

Характерной особенностью липидов ама-
ранта является высокое содержание сквалена, 
ПНЖК, фосфолипидов, токоферолов. Содер-
жащиеся в зерне амаранта биологически ак-
тивные вещества используются для профи-

лактики онкологических, сердечно-сосудис-
тых заболеваний [1]. 

Соя – сельскохозяйственная культура, 
сочетающая в своем составе высокое содер-
жание белка со сбалансированным почти по 
всем аминокислотам составом; ненасыщен-
ных жиров, содержащих в благоприятном со-
отношении омега-3 и омега-6 ПНЖК; вита-
минов; минеральных и фитопитательных ве-
ществ. Отличительной особенностью сои яв-
ляется высокое содержание фосфолипидов; 
токоферолов – биологически активных ве-

Таблица 2
Содержание биологически ценных компонентов в растительном сырье 

Название биологиче-
ски ценного вещества 

Виды растительного 
сырья, в котором со-
держаться БАВ 

Физиологическое влияние на функции организма 

Полноценные белки 
/незаменимые амино-
кислоты 

Бобы сои, семена ама-
ранта, конопли 

Строительный материал для синтеза белков в орга-
низме. Белки функционируют как энзимы, гормоны, 
входят в состав ДНК, иммунных структур 

Полиненасыщенные 
жирные кислоты 
/омега-3/омега-6 
ПНЖК 

Бобы сои, семена ама-
ранта, конопли, зерна 
овса 

Нормализуют липидный обмен, обладают антиокис-
дантной активностью, укрепляют иммунитет и за-
медляют воспалительные процессы. Участвуют в 
синтезе гормонов, регулируют деятельность нервной 
системы 

Нерастворимые пище-
вые волокна 

Зерна гречихи, овса, 
ячменя, пшеницы, ржи, 
семена конопли, ама-
ранта, бобы сои 

Участвуют в поддержании водного баланса; связы-
вают и выводят растворенные в воде токсины, мета-
болиты пищи; играют роль в регуляции физиологи-
ческих процессов пищеварительного тракта 

Растворимые пищевые 
волокна 

Зерна овса, ячменя, 
ржи, семена конопли, 
бобы сои 

Стимулируют рост пробиотических микроорганиз-
мов в желудочно-кишечном тракте, регулируют 
уровень холестерина и глюкозы в крови 

Токоферолы Семена конопли, семе-
на амаранта, бобы сои 

Антиокислительные свойства, повышают защитные 
свойства организма, замедляют старение, улучшает 
работу сердца и сосудов, участвуют в функциониро-
вании репродуктивной системы 

Витамины группы В Зерна гречихи, овса, 
ячменя, пшеницы, ржи, 
семена конопли, ама-
ранта, бобы сои 

Необходимы для функционирования нервной и сер-
дечно-сосудистой систем, зрительного аппарата. 
Участвуют в липидном и углеводном обменах, спо-
собствуют увеличению мышечной массы, регенера-
ции кожи 

Макро- и микроэле-
менты (кальций, маг-
ний, железо) 

Зерна гречихи, овса, 
ячменя, пшеницы, ржи, 
семена конопли, ама-
ранта, бобы сои 

Участвуют в функционировании нервной, мышеч-
ной, сердечно-сосудистой систем, способствуют 
формированию костной ткани, регулируют обмен-
ные процессы 

Фосфолипиды Бобы сои, семена коно-
пли 

Способствуют регенерации мембран, увеличивают 
детоксикационную способность печени, обладают 
антиоксидантной активностью, предотвращают де-
генеративные изменения в нервных клетках, мыш-
цах, укрепляют капилляры 

Фитин Семена конопли Стимулируют кроветворение, усиливают рост и раз-
витие костной ткани 

Сквален Семена амаранта Способствует активному насыщению органов и тка-
ней кислородом, оказывает выраженное бактери-
цидное и противогрибковое действие 
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ществ, обладающих антиоксидантными свой-
ствами. Семена сои содержат изофлавоны, 
которые обладают эстрогенной активностью. 
Углеводы сои представлены растворимыми 
сахарами, крахмалом и нерастворимыми 
структурными полисахаридами [15]. 

Исследования, проведенные в лаборато-
рии Института питания РАМН, подтвердили 
целесообразность использования соевых бел-
ковых продуктов в качестве лечебно-профи-
лактических средств для лиц, страдающих 
сердечно-сосудистой патологией, ожирением, 
сахарным диабетом, желудочно-кишечными 
заболеваниями [9]. Накоплен обширный опыт 
применения соевых бобов в производстве рас-
тительных заменителей молока во всем мире. 

Семена конопли относятся к наиболее 
ценному виду сырья, содержащему 25–30 % 
растительного белка, характеризующимся 
сбалансированным соотношением незамени-
мых аминокислот. Кроме того, в липидной 
фракции, составляющей до 35 % сухого веще-
ства семян конопли, содержится  более 80 % 
ПНЖК, причем отмечено оптимальное соот-
ношение эссенциальных кислот: омега-3 – 
омега 6 – (1:3), что отвечает нормам рацио-
нального питания [4]. 

Семена конопли являются источником 
растворимой и нерастворимой клетчатки. По-
мимо этого, содержат фитин, широко приме-
няемый в медицине для стимуляции крове-
творения, усиления роста и развития костной 
ткани [13]. Семена конопли используются для 
производства напитков на растительной осно-
ве как в цельном виде, так и после обезжири-
вания, в виде побочного продукта (жмыха) 
после получения масла.  

Технологические схемы производства 
напитков на растительном сырье 

Производство напитков на растительной 
основе может осуществляться по различным 
технологическим схемам. Вместе с этим, в 
технологии данных напитков можно выделить 
несколько общих этапов (см. рисунок). 

Замачивание. При замачивании происхо-
дит набухание оболочек зерна, вследствие чего 
при измельчении они образуют мелкие фрак-
ции, а при обрушении лучше отделяются от 
эндосперма. Для  замачивания используют во-
ду с температурой 25–35 °С, гидромодуль 1:6–
1:10. Продолжительность замачивания в сред-
нем 6–8 часов. Известен способ предваритель-
ной электрохимической активации воды, в ре-

зультате чего продолжительность замачивания 
может быть сокращена на 30 %. Довольно час-
то на данном этапе проводят проращивание 
зерен. В пророщенных зернах накапливаются 
ферменты, которые затем катализируют распад 
сложных веществ на более простые, способст-
вуя лучшему усвоению этих веществ. Кроме 
этого, в зерне возрастает содержание витами-
нов, что также положительно сказывается на 
пищевой ценности напитка. Для проращивания 
зерна замачивают на более длительный срок – 
от 24 до 72 часов. Наибольшее время требуется 
для проращивания сои.  

Измельчение. Пророщенные, набухшие 
зерна могут измельчать вместе с оболочками, 
а также подвергать обрушению перед измель-
чением. Причем для формирования однород-
ной устойчивой дисперсной системы напитка, 
значение имеет размер частиц измельченной 
фракции зерна [12–14, 18]. 

Экстракция. Экстрагирование с целью 
наиболее полного извлечения питательных 
веществ, в особенности белкового комплекса, 
зерна в водную фазу. Эффективность экстра-
гирования зависит от ряда факторов: pH, гид-
ромодуль, температура, структура экстраги-
руемого материала, продолжительность экс-
тракции. Экстракцию проводят при темпера-
туре не выше 90 °С в течение 40–60 минут. 
Также можно проводит холодную экстракцию 
при температуре  +6…+10 °С в течение 1–5 
часов. Нередко на этом этапе при повышен-
ных температурах в крахмалсодержащем сы-
рье происходит процесс клейстеризации крах-
мала. Этот процесс играет важную роль при 
получении напитков вязкой консистенции. 

Ферментация. После экстрагирования и 
охлаждения в некоторые смеси вводят амило-
литические ферменты. Поскольку большинст-
во зерновых культур богаты крахмалом, вве-
дение амилолических ферментов способству-
ет приданию будущему напитку натуральной 
сладости без добавления сахара. Кроме этого, 
при производстве киселя на зерновой основе 
при термической обработке происходит клей-
стеризация крахмала, за счет чего увеличива-
ется вязкости смеси. Известен способ, по ко-
торому для разжижения смеси вводят фер-
ментный препарат термамил 120 L, который 
представляет собой термостабильную α-
амилазу. При введении данного фермента 
вязкость смеси снижается за счет увеличения 
количества низкомолекулярных декстринов. 
Для инактивации ферментных препаратов 
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применяют кратковременный нагрев до тем-
пературы 100 °С [11, 12]. 

Фильтрация. Отделение примесей может 
происходить в два этапа: грубое фильтрова-
ние и более тонкое для отделения частиц раз-
мером 40–50 мкм.  

Гомогенизация. Напитки на растительной 
основе являются нестабильными системами. 
В процессе хранения происходит осаждение 
более крупных частиц и напиток расслаивает-
ся, что приводит к ухудшению его товарного 
вида. Поэтому для предотвращения расслое-
ния системы вводят различные стабилизаторы 
консистенции: пектин, агар, гуаровую камедь, 
геллановую камедь, камедь рожкового дерева, 
модифицированный крахмал, каррагенан, 
ксантовую камедь или их комбинацию [5, 
6,12–14]. 

Сквашивание. Одним из перспективных 
направлений является создание напитков про-
биотического действия, поскольку введение 
пробиотических культур повышает пищевую 
ценность продукта. Пробиотики – это живые 
микроорганизмы или ферментированные ими 

продукты, которые оказывают положительное 
влияние на здоровье человека путем нормали-
зации микроэкологического статуса и стиму-
ляции его иммунной системы. К ним относят 
специальные штаммы ацидофильных палочек, 
бифидобактерий, термофильных молочнокис-
лых стрептококков, продуцирующие метабо-
литы, ферменты, витамины и биологически 
активные вещества, играющие важную роль в 
формировании и функционировании различ-
ных органов и систем человеческого организ-
ма. Молочная кислота, которую образуют мо-
лочнокислые бактерии (МКБ), положительно 
влияет на перистальтику кишечника человека, 
уменьшает метеоризм и оказывает стимули-
рующее действие на секреторную деятель-
ность слюнных желез; в ее присутствии 
улучшается усвоение кальция, фосфора и же-
леза [7, 16, 20–22]. 

Добавление вкусовых компонентов. Для 
улучшения органолептических характеристик 
и повышения содержания биологически ак-
тивных компонентов, зерновые основы не-
редко комбинируются со вкусовыми добавка-
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ми. В частности, в роль таких добавок могут 
выступать натуральные ягодные, фруктовые, 
овощные соки, молочная сыворотка, фрукто-
во-ягодные наполнители. Кроме этого, напит-
ки на растительной основе могут обогащать 
витаминами (витамины В2, В12, D) и микро- и 
макроэлементами (кальций) [5, 12–16].  

Заключение 
Таким образом, переработка зернового, 

бобового и масличного сырья в многокомпо-
нентные продукты типа напитков, киселей, 
десертов, йогуртов – эффективный путь произ-
водства продуктов здорового питания с выра-
женной функциональной направленностью. 
Уникальный набор химических элементов и 
природных биологически активных соедине-
ний наделяет безалкогольные напитки на рас-
тительном сырье, многочисленными профи-
лактическими и терапевтическими свойствами.   

Производство заменителей молока, ком-
бинированных молочных продуктов, позволя-
ет расширить ассортимент экологически чис-
той продукции, а также повысить пищевую 
ценность готовых продуктов, обогатить их 
функциональными ингредиентами, учитыва-
ется интолерантность к лактозе и сверхчувст-
вительность к белкам молока определенной 
части населения, включая взрослых и детей. 
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At the present time, the interest of consumers to healthy nutrition products, which contain 
functional components and have a favourable effect on physiological functions of the organism, is 
increasing. When manufacturing food products according to particular consumer appeals, the use 
of plant raw material has a wide range of perspectives. Plant raw material is of great value due to 
its specific combination of biologically and physically active components. There are categories of 
consumers with various health deviations, such as lactose intolerance or allergy to casein, con-
tained in milk. An alternative to drinking milk of animal origin is using milk of plant origin, as 
well as food products on its basis. Non-alcoholic beverages, based on plant raw material with the 
use of grain, oily and bean raw material, are considered to be functional beverages. The raw mate-
rial used for their production contains a unique collection of essential components, which have fa-
vourable effect on structures and functions of the organism. In order to produce plant-based bev-
erages, the following agricultural crops are used: wheat, rye, oat, barley, buckwheat, soy, ama-
ranth, and hemp. Biochemical composition, as well as correlation of macro- and micronutrients in 
the mentioned types of plants differ significantly. Therefore, physical-and-chemical properties, 
organoleptic properties and nutrition value of the produced beverages will be different. Grain, oily 
and bean crops contain nutritive substances necessary for functioning of various systems of the 
organism; they are the source of protein, vitamins, carbons, minerals and dietary fibre. Moreover, 
mentioned raw material is characterised by the presence of the following biologically valuable 
components: polyunsaturated fatty acids, phospholipids, vitamins, and antioxidants. Plant-based 
beverages can be produced following various process charts. Technology of these beverages can 
be divided into the following stages: reception, storage and preparation of grains; steeping and ger-
minating of grains, fermentation, extraction, filtration, homogenization, and component mixing. 

Keywords: beverages on the basis of plant raw material, milk substitutes, nutrition value, 
grain, oily and bean raw material, production technology. 
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