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обоснование нормативных требований к ингредиентному составу и выбор 

основных функциональных ингредиентов; определение методологии и 

биотехнологических подходов инновационного характера. Математическое 

моделирование полученных экспериментальных данных по разработке 

функциональных пищевых продуктов специализированного питания; 

оформление результатов и предложений по их практическому использованию. В 

статье так же показаны результаты использования основных направлений 

системного подхода в биотехнологии новых видов функциональных молочных 

продуктов специального питания. 

 

Ключевые слова: системный подход, функциональные пищевые продукты, 

биотехнология, специализированное питание. 

 

Введение. В соответствии с программой фундаментальных научных 

исследований в Российской Федерации на долгосрочный период (2021-2030 

годы) [1] важнейшими задачами являются: 

- повышение качества и биологической полноценности продуктов питания; 

- трансформация сельскохозяйственного сырья на основе новых 

процессовых решений, цифровых технологий для создания пищевых продуктов 

и функциональных ингредиентов с заданными свойствами; 

- развитие модульной системы сохранения сельскохозяйственного сырья и 

продуктов питания, ориентированной на повышение безопасности и сохранения 

качества продуктов на решение которых должны быть направлены 

теоретические и экспериментальные исследования. 

Вышеизложенное позволяет так же отметить, что в настоящее время 

социальная политика государства направлена на обеспечение высокого уровня 

жизни и продовольственной безопасности населения страны, что отражено в 

регламентирующих данные процессы документах [2, 3]. Значимую роль в 

достижении поставленных задач играет производство и потребление продуктов 

здорового питания, в числе которых функциональные и обогащенные 

(фортифицированные) продукты, создаваемые с использованием достижений 

пищевой биотехнологии [4], что позволяет считать направление научной статьи 

актуальным. 

Цель исследования - обобщение основных направлений, их 

систематизация и изложение этапов подхода к разработке функциональных 

пищевых продуктов специализированного питания. 

Научные задачи и последовательность их решения заключаются в 

следующем: 

- определение вида специального питания для разрабатываемого 

функционального пищевого продукта; 

- научное обоснование основного молочного сырья или пищевой системы; 

- выбор основных функциональных и специальных ингредиентов или их 

разработка (например: иммобилизация пробиотических культур или 

концентрирование плодово-ягодного сырья); 
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- определение и испытание инновационных методов обработки молочного 

сырья или пищевых систем (например: концентрирование ультрафильтрацией, 

нанофильтрацией, с использованием вакуума и др.); 

- математическое моделирование экспериментальных данных по 

разработке химического состава и качественных показателей функциональных 

пищевых продуктов специализированного питания; 

- разработка биотехнологии функционального пищевого продукта 

специализированного питания и предложений по ее практическому 

использованию. 

Материалы и методы. Для решения планируемых задач в исследованиях 

применялись современные методы и приборы исследований. 

В качестве объектов исследования использовались: молоко сырье по ГОСТ 

Р 52054-2003 (с изм. № 1) «Молоко коровье сырое. Технические условия»; 

молоко козье сырье по ГОСТ 32940-2014 «Молоко козье сырое. Технические 

условия». Различные биообъекты, ферменты, ингредиенты для обогащения 

(фортификации) основного сырья и пищевых систем. 

Математико-статистическая обработка экспериментальных данных 

проводилась с использованием программы «Statistica-6.0». 

Результаты и их обсуждение. В качестве реализации системного подхода 

к разработке пищевых продуктов на основе молока сельскохозяйственных 

животных (коров и коз) для специализированного питания в рамках 

государственного контракта с Министерством сельского хозяйства Российской 

Федерации можно рассмотреть результаты научно-исследовательской работы 

коллектива ученых кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии 

ФГБОУ ВО Омского ГАУ, представленной в монографии 

«Высокотехнологичное производство пищевых продуктов специализированного 

(спортивного) и здорового питания» [5]. 

В рамках программы импортозамещения в настоящее время в России 

организуется собственное производство функциональных ингредиентов. В 

результате комплексной НИР разработаны: 

- технология гидролизата сывороточных белков (с использованием 

ультрафильтрации, гидролиза лактозы, концентрирования низколактозного 

ультрафильтрата вакуум-выпариваем); 

- технология функционального ингредиента - гречневых отрубей, 

иммобилизованных в гель биополимеров и ассоциации пробиотических культур 

[6, 7]; 

- биообъекты, иммобилизованные в гель биополимеров с концентрацией 

(20,0±0,1) %, при соотношении биополимеров в системе желатин : крахмал : 

каррагинан, как 1 : 1 : 2 [8, 9]; 

- растительный ингредиент - куркумин в мицеллярной форме в качестве 

функционального ингредиента [10, 11, 12, 13, 14]; 

- функциональный растительный ингредиент на основе экстракта местного 

дикорастущего ягодного сырья - клюквы, ежевики, черники. 
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Так же с использованием функциональных и специальных ингредиентов 

разработаны биотехнологии функциональных продуктов спортивного и 

здорового питания: 

- биотехнология творожного и функционального продукта спортивного и 

здорового питания [15, 16 , 17, 18]; 

- биотехнология плавленого сырного продукта для спортивного питания с 

куркумином в мицеллярной форме [19, 20, 21, 22]; 

- биотехнология мягкого козьего обогащенного сыра для спортивного 

питания [23, 24]; 

- биотехнология молочно-растительных десертных продуктов для 

здорового питания [25, 26, 27, 28, 29]. 

Выводы. Системный подход к разработке функциональных пищевых 

продуктов апробирован при разработке многочисленных видов функциональных 

продуктов питания и их промышленной апробации на молочных предприятиях 

г. Омска и Омской области. 
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