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Аннотация. В статье рассмотрены результаты исследований, направленных на изучение особен-
ностей использования растительного сырья при изготовлении аналогов молочных продуктов. По-
добран рецептурный состав, определены органолептические показатели пищевых продуктов на ос-
нове растительного сырья. Установлено влияние состава растительного сырья на потребительские 
качества аналогов молочных и комбинированных пищевых продуктов. На основании проведенной 
органолептической оценки подобран оптимальный рецептурный состав жидких пищевых продуктов 
на основе растительного сырья с добавлением пищевкусовых компонентов; сквашенных пищевых 
продуктов на основе растительного сырья; паст на основе растительного сырья с добавлением пи-
щевкусовых компонентов. 
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USE OF VEGETAbLE RAW MATERIALS FOR PRODUCING ANALOGUES 
OF DAIRY PRODUCTS

Abstract. The article discusses the results of studies aimed at studying the features of the use of plant 
materials in the manufacture of analogs of dairy products. The recipe composition was selected, the organoleptic 
characteristics of food products based on plant raw materials were determined. The influence of the composition 
of plant raw materials on the consumer qualities of analogs of dairy and combined food products has been 
established. On the basis of the organoleptic assessment, the optimal recipe composition of liquid food products 
based on plant raw materials with the addition of food flavoring components was selected; fermented food 
products based on plant materials; pastes based on vegetable raw materials with the addition of flavoring 
components.

Keywords: vegetable raw materials, soy flour, pea protein isolate, analogs of dairy products, food product 
based on soy flour

Введение. В настоящее время наблюдается повышенный интерес потребителей к продуктам пи-
тания на основе растительного сырья с целью использования в качестве альтернативы продуктам 
животного происхождения. Течения веганского и спортивного питания все больше набирают попу-
лярность не только в нашей стране, но и на всей территории ЕврАзЭС. Аналоги молочных продуктов, 
изготавливаемые на основе растительного сырья, все чаще стали появляться на полках не только 
специализированных, но и общих торговых сетей и напрямую конкурировать с традиционными 
молочными продуктами. В этой связи актуальным и перспективным является изучение особеннос-
тей использования растительного сырья для изготовления аналогов молочных продуктов и комби-
нированных пищевых продуктов, что позволит расширить ассортимент данной продукции сбалан-
сированными по составу и качественными продуктами, изготавливаемыми, из растительного сырья, 
в том числе отечественного происхождения. Научная новизна данной работы заключается в уста-
новлении влияния состава растительного сырья на особенности производства и потребительские 
качества аналогов молочных и комбинированных пищевых продуктов.

Цель работы — исследование особенностей использования растительного сырья при изготовле-
нии аналогов молочных продуктов.
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Материалы и методы исследования. Объектами исследований являлись сухой пищевой продукт на 
основе растительного сырья, восстановленный пищевой продукт на основе растительного сырья. 
В качестве сырья для изготовления пищевых продуктов использовали муку соевую, изолят горохо-
вого белка, концентрат сывороточных белков, мальтодекстрин. Определение характеристик объек-
тов исследований проводили с использованием стандартных методов. Рецептурный состав, пищевую 
ценность продуктов определяли расчетным методом. Органолептическую оценку проводили мето-
дом сенсорного анализа. Массу сырья, сухих смесей определяли взвешиванием на технических весах 
ВК-3000, ВСП-150/20-5С.1 в соответствии с руководством по их эксплуатации.

Результаты и их обсуждение. В настоящее время среди людей, которые стремятся к здоровому 
образу жизни, в том числе у веганов, спортсменов, особую популярность набирают растительные 
продукты, в том числе белковые [1, 2, 3]. Самым распространенным белковым продуктом раститель-
ного происхождения является соя. Большой спрос на это растительное сырье обусловлен не только 
высоким содержанием белка, но и наличием таких полезных элементов, как кальций, железо, вита-
минов группы B и полиненасыщенных жирных кислот [4], что позволяет использовать ее в качестве 
основы для изготовления различных продуктов питания.

При проведении исследовательской работы, направленной на изучение особенностей использо-
вания растительного сырья в качестве основы для изготовления пищевых продуктов питания, ана-
логов молочных продуктов, выделены следующие группы продуктов:

жидкие пищевые продукты на растительной основе с добавлением или без добавления пищев-
кусовых компонентов;

сквашенные пищевые продукты на основе растительного сырья;
пасты на основе растительного сырья с добавлением или без добавления пищевкусовых ком-

понентов.
Также определены категории, к которым будут относиться разрабатываемые продукты:
1. Продукты, предназначенные для употребления людьми с повышенными физическими нагруз-

ками, ведущими здоровый образ жизни (спортсмены и др.);
2. Продукты, предназначенные для употребления людьми, рацион которых состоит из раститель-

ной пищи (вегетарианцы и др.);
3. Продукты, предназначенные для употребления основной группой населения.
При разработке пищевых продуктов на основе растительного сырья, предназначенных для упо-

требления людьми с повышенными физическими нагрузками (первая категория), необходимо уде-
лить внимание его повышенной биологической ценности. Важным является повышенное содержа-
ние белка и сниженное содержание жира.

Для второй категории продуктов необходимым является использование растительного сырья и до-
стижения сбалансированности по содержанию белков, жиров и углеводов. В соответствии с Сани-
тарными нормами и правилами № 180 от 20.11.2012 г. «Требования к питанию населения: нормы 
физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения 
Республики Беларусь» [5] оптимальное соотношение белков, жиров и углеводов (по массе) в суточ-
ном рационе взрослых составляет 1:1:4.

При подборе рецептурного состава пищевых продуктов на растительной основе было отобрано 
следующее сырье (табл. 1): 

мука соевая дезодорированная необезжиренная (массовая доля белка 37,9%, массовая доля 
жира 20,3%), изолят горохового белка (массовая доля белка 81,1%) — растительное сырье с высоким 
содержанием белка [6, 7];

концентрат сывороточных белков, полученный методом ультрафильтрации (массовая доля 
белка 80,0%) — молочное сырье, содержащее белок животного происхождения, который обладает 
высокой степенью усвояемости и по аминокислотному составу максимально приближен к «идеаль-
ному белку» [8];

мальтодекстрин (углеводное сырье, массовая доля углеводов 93,4%), который представляет собой 
смесь мальтозы и декстринов (моно-, ди- и полисахаридов), широко используется при производстве 
пищевых продуктов, в том числе в детском питании, и обладает рядом свойств: создание структуры 
продукта (имеет свойства эмульгатора, способен изменять вязкость продукта, улучшает однород-
ность); повышение интенсивности вкуса (усиление сладкого вкуса продукта, усиление ощущения 
жирности); предотвращение кристаллизации сахара в процессе хранения; повышение энергетической 
ценности продукта; придание продукту легкого сладкого вкуса (обладает меньшей сладостью по срав-
нению с сахаром), не вызывающего привыкания к сладостям; лучше усваивается в кишечнике по срав-
нению со сложными полисахаридами (крахмал) и моно- и дисахаридами (глюкоза, фруктоза, сахаро-
за); способствует хорошей растворимости продукта [9].

Был подобран рецептурный состав сухих пищевых продуктов, аналогов молочных, на основе 
растительного сырья (табл. 1). 
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Т а б л и ц а  1. Рецептурный состав сухих пищевых продуктов (аналогов молочных)  
на основе растительного сырья 

T a b l e  1. Recipe composition of dry food products (dairy analogues) based on plant raw materials

Образец Рецептурный состав

1 Продукты, предназначенные для употребления людьми с повышенными  
физическими нагрузками, ведущими здоровый образ жизни

1/1 соевая мука изолят горохового 
белка

концентрат сыворо-
точных белков

–

1/2 соевая мука – концентрат сыворо-
точных белков

мальтодекстрин

1/3 соевая мука изолят горохового 
белка

концентрат сыворо-
точных белков

мальтодекстрин

2 Продукты, предназначенные для употребления людьми,  
рацион которых состоит из растительной пищи

2/1 соевая мука – – мальтодекстрин

3 Продукты, предназначенные для употребления основной  
группой населения

3/1 соевая мука – концентрат сыворо-
точных белков

мальтодекстрин

3/2 соевая мука – – мальтодекстрин

Отмечено, что для получения в продукте второй категории (для людей, рацион которых состоит 
из растительной пищи) оптимального соотношения белков, жиров и углеводов (1:1:4) недостаточно 
использования подобранного белково-углеводного сырья, необходимым является дополнительное 
введение источника жира, например растительного масла. Однако введение жировой фракции, вле-
чет за собой ряд дополнительных технологических операций помимо восстановления сухого про-
дукта: диспергирование, гомогенизация, использование эмульгаторов.

Т а б л и ц а  2. Варианты жидких и сквашенных пищевых продуктов на основе растительного сырья 
с добавлением или без добавления пищевкусовых компонентов  

T a b l e  2. Variants of plant-based liquid foods with or without added flavors and fermented plant- 
based foods

Образец Пищевкусовые и функциональные компоненты

1/1 1/1/1 – – – – – – –

1/1/2 стабилизатор сорбит соль ванилин – – –

1/1/3 стабилизатор сорбит соль – какао – –

1/1/4 стабилизатор сорбит – – – наполнитель –

1/1/5 стабилизатор сорбит – – – – закваска

1/2 1/2/1 – – – – – – –

1/2/2 стабилизатор сорбит соль ванилин – – –

1/2/3 стабилизатор сорбит соль – какао – –

1/2/4 стабилизатор сорбит – – – наполнитель -

1/2/5 стабилизатор сорбит – – – – закваска

3/1 3/1/1 – – – – – – –

3/1/2 стабилизатор сахар соль ванилин – – –

3/1/3 стабилизатор сахар соль – какао – –

3/1/4 стабилизатор сахар – – – наполнитель –

3/1/5 стабилизатор сахар – – – – закваска

3/2 3/2/1 – – – – – – –

3/2/2 стабилизатор сахар соль ванилин – – –

3/2/3 стабилизатор сахар соль – какао – –

3/2/4 стабилизатор сахар – – – наполнитель –

3/2/5 стабилизатор сахар – – – – закваска
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Из полученных сухих смесей путем их восстановления изготавливали образцы жидких пищевых 
продуктов на основе растительного сырья. Восстановление осуществляли питьевой водой темпера-
турой (45±2)°С при интенсивном перемешивании в течение 2 мин до массовой доли сухих веществ 
12,5 % (по аналогии с молоком цельным коровьим) [10]. Кроме того, при восстановлении сухого 
продукта, содержащего изолят горохового белка с целью исключения такого порока, как мучнистость 
и для улучшения органолептических свойств проводили термическую обработку при 75°С в течение 
5-10 мин. Далее в восстановленные основы добавляли пищевкусовые и функциональные компонен-
ты (стабилизатор консистенции, заменитель сахара — сорбит, соль, ванилин, какао, фруктово-ягод-
ный наполнитель), а также проводили сквашивание закваской сухой для йогурта (Streptococcus 
salivarius subsp/ thermophiles, Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) при температуре 42°С. В табл. 2 
указаны варианты жидких пищевых продуктов на основе растительного сырья с добавлением или 
без добавления пищевкусовых компонентов и сквашенных пищевых продуктов на основе раститель-
ного сырья. Также изготавливали пастообразные пищевые продукты на основе растительного сырья, 
рецептурный состав которых приведен в табл. 3.

Т а б л и ц а  3. Рецептурный состав паст на основе растительного сырья 
T a b l e  3. Recipe composition of herbal pastes

Образец Рецептурный состав

1 соевая 
мука

изолят горо-
хового белка

– – масло 
подсол-
нечное

вода соль/ 
специи

–

2 соевая 
мука

изолят горо-
хового белка

концентрат сыво-
роточных белков

– масло 
подсол-
нечное

вода соль/
специи

–

3 соевая 
мука

изолят горо-
хового белка

– мальто-де-
кстрин

масло 
подсол-
нечное

вода соль/
специи

–

4 соевая 
мука

– концентрат сыво-
роточных белков

– масло 
подсол-
нечное

вода соль/
специи

–

5 соевая 
мука

– концентрат сыво-
роточных белков

– масло 
подсол-
нечное

вода соль/
специи

напол-
нитель

Далее была проведена органолептическая оценка [11] изготовленных образцов продуктов (рис. 1). 
Максимально возможная суммарная оценка продуктов составляла 10 баллов, которые складывались 
из оценки следующих показателей: 5 баллов — вкус и запах; 4 балла — внешний вид и консистенция; 
1 балл — цвет.

В результате органолептической оценки (рис. 1) установлено, что наименьший балл имели кон-
трольные образцы продуктов 1/1/1, 1/2/1, 3/1/1, 3/1/1, изготовленные без добавления пищевку-
совых компонентов и без использования стабилизаторов. Консистенция данных образцов была 
неоднородная, наблюдалось разделение продукта на две фракции. Наличие в образцах 1/1 изоля-
та горохового белка также снижает баллы по категории вкус и запах. Улучшению органолептичес-
ких свойств продуктов способствует использование стабилизатора для предотвращения расслое-
ния продукта; использование пищевкусовых компонентов (сахар, сорбит, ванилин, какао, 
фруктово-ягодный наполнитель); сквашивание продукта молочнокислыми бактериями. Наиболь-
шими баллами обладали образцы 3/1/2, 3/1/3, 3/1/4, 3/1/2, 3/1/3, 3/1/4, изготовленные с исполь-
зованием сахара.

Из данных органолептической оценки паст на основе растительного сырья видно, что наиболь-
ший балл имел образец 3, изготовленный с использованием соевой муки, изолята горохового белка, 
мальтодекстрина и масла подсолнечного. Образцы 4 и 5 также имели достаточно высокую оценку 
органолептических свойств, снижение которой относительно максимального уровня объясняется 
не достаточно полным вкусом продуктов.

Выводы. В результате научно-исследовательской работы на основании проведенной органолеп-
тической оценки подобран оптимальный рецептурный состав жидких пищевых продуктов на осно-
ве растительного сырья с добавлением пищевкусовых компонентов; сквашенных пищевых продук-
тов на основе растительного сырья; паст на основе растительного сырья с добавлением 
пищевкусовых компонентов.
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Рис. 1. Органолептическая оценка жидких пищевых продуктов на основе растительного сырья 
с добавлением или без добавления пищевкусовых компонентов и сквашенных пищевых продуктов на 

основе растительного сырья 
Fig. 1. Organoleptic evaluation of liquid food products based on plant raw materials with or without the 

addition of flavoring components and fermented food products based on plant raw materials

Рис. 2. Органолептическая оценка паст на основе растительного сырья с добавлением или без 
добавления пищевкусовых компонентов 

Fig. 2. Organoleptic evaluation of pastes based on plant raw materials with or without added flavoring 
components
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Установлено, что для изготовления аналогов молочных продуктов в качестве сырья приемле-
мым является использование соевой муки. C учетом полученных результатов на дальнейшем 
этапе работы планируется создание проекта рецептур с уточненными дозировками и корректи-
ровкой компонентного состава с расчетом пищевой ценности пищевых продуктов на основе со-
евой муки.
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