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В настоящее время в России становится нормой активные занятия спортом, 

здоровый образ жизни человека и правильный рацион питания. Поэтому стали 

более востребованы и популярны среди населения различных возрастов 

пищевые продукты для спортивного питания. 

Пищевые продукты для спортивного питания необходимы в первую 

очередь для укрепления здоровья, нормализации обмена веществ, повышения 

силы и выносливости, для увеличения объёма мышц и улучшения спортивных 

результатов, для достижения оптимальной массы тела и в целом для увеличения 

продолжительности жизни россиян [1]. 

Кроме того, современное спортивное питание – это полноценный ответ 

современному плотному графику жизни, в котором продукты для спортивного 

питания способны удовлетворить потребности организма человека в 

необходимых элементах питания [2]. 

В настоящее время большая часть продуктов для спортивного питания на 

российском рынке представлена белковыми смесями европейских и 

американских производителей, которые имеют весьма сомнительный состав и 

достаточно высокую цену, а также вызывают недоверия к качеству этого 

спортивного питания, учитывая в настоящее время недоброжелательное 

отношения к России со стороны зарубежных стран и их различные санкции.  

В связи с этим отечественный рынок производства продуктов для 

спортивного питания приобретает высокий потенциал для развития и может 

увеличиться в ближайшие годы благодаря импортозамещению и Федеральной 

программе развития спорта.  

Поэтому разработки новых технологий и биотехнологий продуктов для 

спортивного питания являются экономически выгодными, перспективными и 

актуальными. При этом представляют особый интерес сублимированные 
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биопродукты на основе отечественных культурах пробиотических 

микроорганизмов и различных отечественных функциональных ингредиентов. 

Такие сублимированные биопродукты удобны для использования и 

транспортировки, длительное время сохраняют показатели качества, а их 

пробиотическая микрофлора адаптирована к российскому жителю. 

Поэтому целью наших исследований являлась разработка новой 

биотехнологии сублимированного биопродукта для спортивного питания.  

В качестве объектов исследования использовали молочную основу, в 

которой в соответствии с разработанной рецептурой растворяли какао-порошок 

(для получения приятного шоколадного вкуса) и микропартикулят - 

отечественный термостабильный концентрат сывороточных белков.  

Термостабильный микропартикулят (КСБ-УФ) представлял интерес с 

точки зрения обогащения биопродукта незаменимым белком для повышения его 

пищевой ценности. Кроме того микропартикулят [3, 4, 5] также используется при 

производстве пищевых продуктов в качестве жирозаменителя, и в том числе для 

улучшения органолептических характеристик пищевых продуктов.  

Полученную смесь пастеризовали, охлаждали и заквашивали специально 

подобранный микробным консорциумом отечественных штаммов 

бифидобактерий, молочнокислых стрептококков и палочек, в том числе 

молочнокислой палочкой Lactobacillus gasseri, которая наряду со своими 

пробиотическими свойствами, согласно литературных данных [6], обладает 

способностью ускорять метаболизм организма человека, может способствовать 

нормализации веса тела и поддержанию спортивной формы человека.  

После завершения процесса ферментации готовый биопродукт для 

спортивного питания направляли на замораживание и сублимационную сушку. 

Полученный биопродукт для спортивного питания представлял собой 

мелкодисперсный порошок светло-коричневого цвета с приятным вкусом 

шоколада и с содержанием бифидобактерий и молочнокислых бактерий не менее 

109 КОЕ/г. После растворения сублимированного порошка в теплой воде и 

непродолжительного набухания, жидкий биопродукт приобретает однородную 

сметанообразную консистенцию светло-коричневого цвета и обладает приятным 

шоколадным вкусом. Промышленное производство данного биопродукта будет 

способствовать расширению ассортимента отечественных биопродуктов для 

здорового питания на российском рынке.  
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