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Аннотация. Введение. В статье приведены результаты исследования разработки функциональ-

ных напитков с использованием пророщенного зерна пшеницы и ржи. Пророщенные зерна не под-

вергаются механической и тепловой обработке и поэтому содержат богатый набор макро и мик-

роэлементов в основном за счет сохранности оболочки. Клетчатка пророщенного зерна обеспечи-

вает низкий гликемический индекс (ГИ) ростков (15 для сравнения, против ГИ яблока 35). Опре-

делено совместное использование сока проростков пшеницы и ржи, плодов яблок, лимона, корня 

имбиря, а также молочной сыворотки. Обезжиренная молочная сыворотка является эффективным 

общеукрепляющим и успокаивающим средством, способствует улучшению кровообращения и 

стабилизации работы нервной системы. Сочетание таких ингредиентов позволило создать безал-

когольные напитки, содержащие комплекс витаминов и минералов. Цель исследования. Целью 

настоящей работы является разработка рецептуры и технологии производства напитков функци-

онального назначения с использованием пророщенного зерна пшеницы и ржи. Пророщенное 

зерно широко используется в различных странах для обогащения пищевых продуктов. Включение 

пророщенных зерен пшеницы и ржи в питание населения пополняет организм ферментами, анти-

оксидантами, полисахаридами (клетчатка и пектин). Объекты и методы исследования. Для ком-

плексной оценки разработанных напитков использовали существующие методы оценки органо-

лептических и физико-химических исследований. Определение жирорастворимых витаминов 

проводили методом жидкостной хроматографии, как одного из наиболее эффективных методов 

определения витаминов, поскольку имеется возможность одновременного определения несколь-

ких соединений. Определение водорастворимых витаминов проводили методом фруориметриче-

ского определения водорастворимых витаминов на основе принципа изменения фруорисценции 

после химической реакции. Результаты и обсуждение. Проведенный опрос потребителей пред-

приятий общественного питания города Краснодара показал, что напитки с использованием про-

рощенных зерен пшеницы и ржи практически отсутствуют в предприятиях общественного пита-

ния. Теоретически обоснован и экспериментальным путем подтвержден состав и разработаны ре-

цептуры и технология напитков с использованием пророщенных зерен пшеницы и ржи. Заклю-

чение. Теоретически обосновано, что употребление 200 мл напитка обеспечивает пополнение ор-

ганизма важными минеральными элементами – калием и железом. Экспериментально доказано, 

что употребление одной порции (200 мл) функционального напитка обеспечивает суточную 

норму потребления витамина В1, а двух порций – способствует покрытию суточной нормы в ви-

тамине Е на 26,6%.  
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Abstract. Introduction. The results of research and development of functional beverages using sprouted 

wheat and rye grains have been presented. Sprouted grains are not subjected to mechanical or heat treatment 

and therefore contain a rich set of macro- and microelements, mainly due to the preservation of the shell. 

The fiber of sprouted grain provides a low glycemic index (GI) of the sprouts (15 for comparison, against 

the GI of apples 35). The combined use of wheat and rye sprout juice, apples, lemon, ginger root, and whey 

has been determined. Skim whey is an effective tonic and sedative, helps improve blood circulation and 

stabilize the nervous system. The combination of such ingredients has made it possible to create soft drinks 

containing a complex of vitamins and minerals. The goal of the research is to develop a recipe and tech-

nology for the production of functional beverages using sprouted wheat and rye grains. Sprouted grain is 

widely used in various countries to fortify food products. Including sprouted wheat and rye grains in the 

diet replenishes the body with enzymes, antioxidants, and polysaccharides (fiber and pectin). The objects 

and methods of the research. Existing methods for organoleptic and physicochemical assessment were 

used for a comprehensive evaluation of the developed beverages. Fat-soluble vitamins were determined 

using liquid chromatography, one of the most effective methods for vitamin determination, as it allows for 

the simultaneous determination of several compounds. Water-soluble vitamins were determined using fruc-

timetric determination of water-soluble vitamins based on the principle of change in rfructiescence after a 

chemical reaction. The results and discussion. A survey of consumers of public catering establishments in 

Krasnodar has revealed that beverages containing sprouted wheat and rye grains are virtually absent from 

public catering establishments. The composition of the beverages using sprouted wheat and rye grains has 

been theoretically substantiated and experimentally confirmed, and recipes and technology for beverages 

containing sprouted wheat and rye grains have been developed. Conclusion. It has been theoretically proven 

that drinking 200 ml of the beverage provides the body with important minerals – potassium and iron. Ex-

periments have shown that drinking one serving (200 ml) of the functional beverage provides the daily 

requirement for vitamin B1, and two servings provide 26.6% of the daily requirement for vitamin E. 
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Введение. В настоящее время все боль-

шее количество населения переходит на 

продукты «здорового питания», среди ко-

торых особый интерес вызывают продукты 

растительного происхождения, которые 

содержат много антиоксидантов, в том 

числе обогащенные продукты и напитки. 

Рацион питания человека на протяжении 

нескольких веков включал зерновые про-

дукты в виде муки, хлебобулочных изделий, 

вторых блюд. В России наиболее распро-

страненными злаковыми культурами явля-

ются пшеница, рожь и овес. С древнейших 

времён злаковые культуры составляли ос-

нову рациона питания человека. 

При механической и тепловой обработке 

зерно теряет полезные для организма веще-

ства, расположенные на периферии злака. Со-

гласно проведенным исследованиям ученых, 

в процессе проращивания оригинальный со-

став семян существенно меняется, что приво-

дит к взрывному увеличению питательных 

полезных веществ, объема воды и улучшения 

усвояемости [1]. При этом сам процесс прора-

щивания является простым, дешевым и до-

ступным каждому. Эксперты, занимающиеся 
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исследованием здорового питания с большой 

долей уверенности заявляют об огромной 

биологической силе проростков. В таблице 1 

представлен химический состав зерна пше-

ницы и его производных, в том числе пророс-

ших зерен. 

В семенах в высокой концентрации со-

средоточен запас питательных веществ, не-

обходимых для того, чтобы дать жизнь но-

вому ростку. Семя, давая возможность по-

явиться проростку, питает его и поставляет 

необходимый материал. При гидролизе 

крахмала образуется солодовый сахар, белки 

переходят в более усвояемую форму, рас-

щепляясь до аминокислот, жиры переходят в 

жирные кислоты, увеличивается содержание 

витаминов, пищевых волокон. Аналогичные 

процессы происходят при переваривании 

пищи, что облегчает процесс усвоения обра-

зовавшихся полезных веществ организмом. 

В пророщенном зерне находятся все не-

обходимые для здорового питания человека 

ингредиенты. Помимо содержания белков, 

легкоусвояемых углеводов, клетчатки, вита-

минов и минеральных веществ проростки 

содержат полифенольные соединения, фер-

менты и гормоны. В этой связи продукты с 

использованием проростков могут быть ре-

комендованы в качестве лечебного питания 

при определенном недостатке отдельных пи-

тательных веществ [3]. В процессе прораста-

ния уменьшается содержание жиров, но при 

этом накапливаются свободные полинена-

сыщенные жирные кислоты [4]. Прощенное 

зерно способно синтезировать витамин С, 

который отсутствует в зерне. Действия сво-

бодных радикалов нейтрализуются под вли-

янием витаминов С и Е. 

В процессе прорастания семени значи-

тельно повышается содержание магния, кото-

рый участвует в процессах регуляции нерв-

ной системы и формирования костей. Проро-

щенное зерно является богатым источником 

меди. Этот микроэлемент необходим для 

многих ферментов и без него невозможен 

синтез эндорфинов – гормонов радости. 

Несмотря на полезность пророщенного 

зерна, напитков, разработанных с использова-

нием проростков, мало и совсем недоста-

точно таких напитков реализуется в предпри-

ятиях общественного питания. Популярными 

напитками предприятий питания сегодня яв-

ляются смузи – густой напиток на основе 

фруктов, ягод с добавлением молочных про-

дуктов, меда и др. Ассортимент смузи, реали-

зуемых на предприятиях общественного пи-

тания, достаточно ограничен. Исследования 

этого рынка позволили сделать вывод о том, 

что его необходимо развивать в направлении 

разработки новых натуральных напитков, в 

том числе на основе нетрадиционного со-

става, в частности, с использованием про-

ростков различных злаков, фруктов и корне-

вищ многолетних травянистых растений, ко-

торые способны оказывать оздоровительный 

и общеукрепляющий эффект [3]. Проведение 

исследований по расширению ассортимента 

безалкогольных напитков с использованием 

пророщенного зерна пшеницы и ржи и разра-

ботке технологии их приготовления для пред-

приятий общественного питания является 

весьма актуальным в настоящее время.  
 

Таблица 1. Химический состав зерна пшеницы и его производных (мг) [2] 

Table 1. Chemical composition of wheat grain and its derivatives (mg) [2] 
Количество  

в 100 г. 
Хлеб Мука в/с Зерно пшеницы 

Пророщенное  

пшеничное зерно 

Кальций 18 22 44 71 

Калий - 122 350 850 

Магний 0,5 16 146 340 

Фосфор 87 92 329 1100 

Железо 0,7 1,1 3,9 10 

Цинк - - 4,1 20 

Тиамин  0,1 0,18 0,45 2,0-3,0 

Рибофлавин  0,07 0,13 0,23 0,7 

Никотиновая кислота  0,67 1,0 5,3 - 
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Целью настоящей работы является раз-

работка рецептуры и технологии производ-

ства смузи функционального назначения с 

использованием пророщенного зерна пше-

ницы и ржи. 

Объекты и методы исследования 

Объектами исследования работы послу-

жили: сок проростков пшеницы и ржи, яб-

лок, корня имбиря, лимона, обезжиренная 

молочная сыворотка, натуральный мед. В 

исследовании по разработке технологии и 

рецептуры функциональных напитков с ис-

пользованием пророщенных зерен пше-

ницы и ржи использовались ингредиенты, 

которые соответствовали требованиям 

ГОСТ 12044-93 [6]. Сухое зерно для прора-

щивания имело здоровое состояние, цвет и 

запах – нормальные, свойственные зерну 

данного типа. Проростки пшеницы и ржи 

получали с помощью использования си-

стемы выращивания с профессиональной 

фотолампой. 

Поскольку проростки пшеницы имеют 

слегка сладковатый и мучнистый вкус, а 

проростки ржи – сладковатый, но с неболь-

шой кислинкой, было принято решение о 

совместном использования проростков как 

пшеницы, так и ржи в рецептурах функци-

ональных напитков. 

Яблочный сок получали из свежих пло-

дов с помощью соковыжималки. Для приго-

товления сока использовали яблоки поздних 

сортов созревания, в соответствии ГОСТ 

21122-75 [7]. Этот сорт яблок отличается по-

вышенным содержанием пектина, который 

является природным полисахаридом, обла-

дающим рядом ценных свойств. Прежде 

всего, следует отметить его комплексообра-

зующую способность, которая заключается в 

способности выводить из организма чело-

века соли тяжелых металлов, радионуклиды 

и другие токсические вещества.  

Согласно последним исследованиям 

ученых, ежедневное употребление 5-10 г 

сока имбиря оказывает на организм чело-

века положительный общеукрепляющий 

эффект. В имбирном корне большое коли-

чество витаминов С и группы В, что предот-

вращает простудные заболевания за счет 

повышения иммунитета. Использование 

имбиря при приготовлении сока проводили 

в соответствии с ГОСТ 34319-2017 [8]. 

Сок лимона – один из наиболее эффек-

тивных растворителей и дезинтоксикато-

ров, который подарила нам природа. Он 

вначале действует на организм как наилуч-

ший растворитель, а затем как восстанови-

тель. Он растворяет то, что необходимо 

удалить из организма, а затем восстанавли-

вает все поврежденные ткани и органы. 

Для оценки качества сока использовали 

ГОСТ 32101-2013 [9]. 

Использование молочной сыворотки 

при производстве функциональных напит-

ков с использованием проростков пше-

ницы и ржи – один из способов обогащения 

напитка. Сыворотку получали путем нагре-

вания подкисленного молока. Для подкис-

ления использовали 2 % раствор лимонной 

кислоты. Отфильтрованную жидкость сме-

шивали с соком проростков пшеницы и 

ржи. Сочетание сыворотки и сока пророст-

ков пшеницы и ржи оптимизировали путем 

моделирования и получения оптимального 

результата путем сенсорной оценки.  

В соответствии с распоряжением Пра-

вительства РФ от 29.06.2016 г. № 1346-р 

«Стратегия повышения качества пищевой 

продукции до 2030 года», проектирование 

продукции с заданными свойствами явля-

ется одной из государственных задач. При 

этом создаются оптимальные рецептуры, 

повышающие пищевую ценность, облада-

ющие комплексом полезных свойств и со-

держащие нормируемое количество макро 

и микроэлементов [10]. 

Методика исследования включает опре-

деление органолептических и физико-хими-

ческих показателей, которые оценивают по 

ГОСТ Р 56543-2015 [11]. Применяемое в ис-

следованиях сырье соответствовало требо-

ваниям национальных стандартов по пока-

зателям безопасности, требованиям «О без-

опасности пищевой продукции» [12]. 

Определение витамина В1 осуществляли 

с помощью анализатора жидкости «Флюо-
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рат-02-3М», СИ/ Флюорат-02, который осу-

ществлял детектирование флюоресценции 

после химической реакции для определения 

тиамина. Подготовку проб осуществляли 

согласно инструкции № 4399-87 Инструк-

ция по определению тиамина (витамина В1) 

в пищевых продуктах [13].  

Определение витамина Е осуществляли 

с помощью хроматографа жидкостного, 

Agilent 1200. Подготовку проб произво-

дили в соответствии с ГОСТ Р 52147-2003 

Белково-витаминно-минеральные и амидо-

витаминно-минеральные добавки. Методы 

определения содержания ретинола-ацетата 

(витамина А), эргокальциферола (холи-

кальцеферолла) (витамина D2 (D3), Токофе-

рола-ацетата (витамина Е) [14]. 

Исследования предпочтений и мотива-

ции потребителей при покупке функцио-

нальных напитков проводили путем социо-

логического опроса с применением анкети-

рования.  

Результаты и обсуждение. Проращи-

вание семян обогащает их состав, активи-

руя питательные вещества и преобразуя 

сложные соединения в легкоусвояемые 

формы. Обогащение напитков питатель-

ными веществами, активированными в 

процессе прорастания зерен, делает их по-

лезными для применения человеком. При 

составлении композиции напитков руко-

водствовались рекомендациями по сочета-

нию вкусов Ники Сегмита «Тезариус вку-

сов» [15]. Определено сочетание как по 

вкусам, так и по химическому составу. 

Процесс производства смузи из проро-

щенных зерен пшеницы и ржи можно раз-

делить на три основных этапа. На первом 

этапе получали сок из зеленой части про-

ростков пшеницы и ржи, которые срезали 

при достижении ими длины 8-10 см, про-

мывали и получали сок посредством соко-

выжималки. На втором этапе приготавли-

вали сок из яблок, лимона, корня имбиря. 

Полученные соки смешивали в блендере в 

необходимых количествах. При приготов-

лении напитка с обезжиренной молочной 

сывороткой готовили молочную сыво-

ротку. Все компоненты напитка и нату-

ральный мед смешивали в блендере. 

На третьем этапе проводили стабилиза-

цию напитка, которая заключалась в опреде-

лении условий и сроков хранения. Установ-

лено, что при использование шоковой замо-

розки при температуре –40±5°С, позволяет 

наиболее эффективно сохранить для орга-

низма полезные вещества. Шоковая замо-

розка проводится до достижения темпера-

туры –15±5°С внутри пакета в течение 25±5 

мин. Дальнейшее хранение пакета осуществ-

ляли в морозильной камере при температуре 

–18-20°С. Продолжительность хранения по-

луфабриката напитка составила не более 90 

дней. Замороженный напиток разморажи-

вали при комнатной температуре.  

Пастеризацию напитка проводили как 

свежеприготовленного, так и после его раз-

морозки при температуре 75±5°С в течение 

30 с. Исследования свежеприготовленных 

пастеризованных смузи и подвергнутых 

шоковой заморозке, хранению, разморажи-

ванию и пастеризации не отличались по 

своим показателям, что имеет большое зна-

чение, поскольку сроки реализации напит-

ков увеличиваются. Исследования, прове-

денные учеными, доказывают, что приме-

нение высокотемпературной и высокона-

порной пастеризации в смузи повышает 

биодоступность (поли) фенолов в желу-

дочно-кишечном тракте [16]. 

Схема производства смузи с использо-

ванием сока пророщенного зерна пшеницы 

и ржи согласно выделенным этапам пред-

ставлен на рисунке 1. 

Технология производства смузи с ис-

пользованием пророщенных зерен пше-

ницы и ржи, обогащенных биологически 

активными компонентами, не требует раз-

работки специального оборудования и но-

вых технологических приемов.  
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Рис. 1. Схема производства смузи с использованием пророщенного зерна пшеницы и ржи 

Fig. 1. Smoothie production process using sprouted wheat and rye grains 
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Как известно, хлорофилл является осно-

вой жизнедеятельности всех растений, по-

скольку является посредником между солн-

цем и процессами жизнедеятельности, про-

исходящими в растениях. По своему строе-

нию хлорофилл напоминает строение со-

ставляющей гемоглобина – гемине, что обес-

печивает трансформацию кислорода. Хлоро-

филл положительно влияет на деятельность 

в организме человека сердца, кишечника, пе-

чени, сосудистой системы. Хлорофилл бло-

кирует развитие патогенной микрофлоры. 

Сок, содержащий хлорофилл, нейтрализует 

токсины, имеет генерирующую функцию, 

очищает кишечник. Сок, содержащий хлоро-

филл, способен даже растворять осадок в 

легких, нейтрализовать действие моноок-

сида углерода. В небольшом количестве сок 

проростков вытягивает токсины из десен. 

Этот сок выводит из организма человека ра-

дионуклиды, тяжелые металлы, очищает и 

нормализует состав крови. 

Пищевые волокна являются важным 

компонентом пророщенного зерна. Не-

смотря на то, что они не перевариваются и 

не обладают энергетической ценностью, 

они способствуют улучшению перисталь-

тики желудка и улучшению микрофлоры 

кишечника.  

Обезжиренная молочная сыворотка яв-

ляется низкокалорийным продуктом и об-

ладает способностью возбуждать секре-

цию пищеварительных желез, способ-

ствует нормализации микрофлоры кишеч-

ника и поэтому очень полезна в питании 

пожилых людей. 

Расширение ассортимента функцио-

нальных напитков с использованием про-

ростков является актуальным вопросом 

здорового питания, и население заинтере-

совано в появлении таких напитков, в том 

числе укрепляющих иммунитет. Сок из 

проростков пшеницы может быть исполь-

зован в качестве антигипоксического сред-

ства, которое защищает клетки организма 

от нехватки кислорода.  

Моделирование рецептуры смузи с ис-

пользованием соков проростков зерна 

представлено в таблице 2. 

Для учета органолептических показате-

лей при проектировании многокомпонент-

ных функциональных напитков были про-

работаны варианты сочетания выбранных 

рецептурных ингредиентов.  

Оценка органолептических показателей 

образцов смузи с использованием соков 

проростков пшеницы и ржи по пятибалль-

ной системе представлена в таблице 3. 

Органолептическая оценка проводи-

лась согласно разработанным критериям. 

Образцам №6 дегустационной комиссией 

были выставлены наилучшие показатели. 

Органолептические показатели напитка 

представлены в таблице 4. 

Определение рецептуры смузи с ис-

пользованием соков проростков пшеницы 

и ржи и обезжиренной молочной сыворот-

кой представлено в таблице 5.  
 

Таблица 2. Разработка рецептуры смузи с использованием соков проростков  

зерна пшеницы и ржи 

Table 2. Development of a smoothie recipe using wheat and rye sprout juices 

Наименование  

продуктов 

Рецептура напитка, % 

Вариант 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 

Пшеничные проростки 25 20 25 15 20 25 15 10 

Ржаные проростки 20 25 25 15 20 25 30 10 

Яблочный сок 25 15 20 30 25 15 23 25 

Сок имбиря 15 15 20 25 15 15 15 30 

Сок лимона 10 18 6 10 10 10 10 20 

Мед 5 7 4 5 10 10 7 5 

Итого 100 100 100 100 100 100 100 100 
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Таблица 3. Оценка органолептических показателей смузи с использованием  

соков проростков пшеницы и ржи 

Table 3. Evaluation of organoleptic properties of smoothies using wheat and rye sprout juices 

Наименование  

продуктов 

Оценка по пятибалльной системе 

Вариант 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 

Внешний вид 5 5 5 5 5 4 5 5 

Цвет 5 5 5 5 5 5 4 5 

Вкус 4 3 4 4 5 5 5 4 

Послевкусие 5 5 5 5 5 4 5 5 

Аромат 4 3 5 4 5 5 5 5 

Итого 23 21 24 23 25 23 24 24 
 

Таблица 4. Органолептические показатели смузи с использованием  

соков проростков пшеницы и ржи 

Table 4. Organoleptic properties of smoothies using wheat  

and rye sprout juices 
Показатель 

качества 

Оценка органолептических показателей, баллы 

5 4 3 2 1 

Внешний 

вид 

Густая непрозрач-

ная жидкость без 

посторонних 

включений. До-

пускается наличие 

осадка и опалес-

ценции 

Густая непрозрач-

ная жидкость с не-

большими включе-

ниями. Допускается 

наличие осадка и 

опалесценции 

Не совсем густая 

непрозрачная 

жидкость без по-

сторонних вклю-

чений, с неболь-

шим осадком и 

наличием опалес-

ценции 

Не густая и не 

насыщенная 

жидкость с 

наличием посто-

ронних включе-

ний 

Мутная жид-

кость с нали-

чием посто-

ронних вклю-

чений и осадка 

Цвет Насыщенный зе-

леный с золоти-

стым оттенком 

Не насыщенный зе-

леный с золотистым 

оттенком 

Мутный не насы-

щенный без от-

тенка 

Несвойственный 

напитку 

Вызывает ви-

зуальное 

неприятие 

Вкус Отчетливо выра-

женный с учетом 

вкуса всех ингре-

диентов 

Слабо выраженный 

вкус напитка с не 

выраженным вку-

сом всех ингредиен-

тов 

Очень слабо выра-

женный вкус с 

учетом вкуса не 

всех ингредиентов 

Совсем слабо вы-

раженный вкус, 

отсутствует вкус 

большинства ин-

гредиентов 

Не приятный, 

безвкусный 

Аромат Приятный, с уче-

том запаха всех 

входящих ингре-

диентов 

Менее выраженный 

аромат с учетом 

аромата всех входя-

щих ингредиентов 

Очень слабый, без 

учета аромата 

большинства ин-

гредиентов 

Неприятный, 

резкий аромат 

Очень резкий, 

неприятный 

Послевку-

сие  

Приятное Выраженное неярко Не совсем выра-

женное, приятное 

Неприятное Вызывает  

отторжение 
 

Таблица 5. Разработка рецептуры функционального напитка с использованием соков 

проростков пшеницы и ржи и молочной сыворотки 

Table 5. Development of a recipe for a functional drink using wheat  

and rye sprout juices and whey 

Наименование 

продуктов 

Рецептура напитка, % 

Вариант 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 

Пшеничные проростки 25 20 25 15 25 20 15 10 

Ржаные проростки 20 20 25 15 25 20 30 10 

Обезжиренная молочная 

сыворотка 
10 15 10 20 10 20 5 15 

Яблочный сок 20 10 10 10 10 15 18 15 

Сок имбиря 10 10 20 25 10 15 15 25 

Сок лимона 10 18 4 10 10 5 10 20 

Мед 5 7 6 5 10 5 7 5 

Итого 100 100 100 100 100 100 100 100 
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Экспертные оценки, выставленные об-

разцам напитка с использованием соков 

проростков пшеницы и ржи и молочной 

сывороткой, представлены в таблице 6.  

Органолептическая оценка проводи-

лась согласно разработанным показателям, 

которые представлены в таблице 7. 

Следующим этапом после определения 

рецептуры напитков с использованием со-

ков проростков пшеницы и ржи являлось 

определение содержания биологически ак-

тивных элементов в соответствии с хими-

ческим составом входящих в рецептуру 

компонентов, которое представлено в таб-

лицах 8 и 9 [17]. 

Оптимизация рецептуры разработан-

ных смузи предполагает сбалансированное 

наличие в напитках витаминов и минераль-

ных веществ (табл. 9). 

Экспериментальные исследования про-

водили в испытательной лаборатории 

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в 

Республике Адыгея», что подтверждено 

протоколами испытаний. 
 

Таблица 6. Оценка органолептических показателей смузи с использованием  

соков проростков пшеницы и ржи и молочной сыворотки 

Table 6. Evaluation of organoleptic properties of smoothies using wheat  

and rye sprout juices and whey 

Наименование продуктов 

Оценка по пятибалльной системе 

Вариант 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 №7 №8 

Внешний вид 5 4 5 5 5 5 4 4 

Цвет 5 5 4 4 5 5 4 5 

Вкус 4 4 5 4 4 5 4 5 

Аромат 5 5 5 5 5 5 5 4 

Послевкусие 4 4 5 5 5 5 4 5 

Итого 23 22 24 23 24 25 21 23 
 

Таблица 7. Органолептические показатели смузи с использованием соков проростков 

пшеницы и ржи и молочной сыворотки 

Table 7. Organoleptic properties of smoothies using wheat and rye sprout juices and whey 
Показа-

тель  

качества 

Оценка органолептических показателей, баллы 

5 4 3 2 1 

Внешний 

вид  

Густая непрозрачная 

жидкость без посто-

ронних включений. 

Допускается наличие 

осадка и опалесцен-

ции 

Густая непрозрачная 

жидкость с небольшими 

включениями. Допуска-

ется наличие осадка и 

опалесценции 

Не совсем густая 

непрозрачная жид-

кость без посто-

ронних включе-

ний, с небольшим 

осадком и нали-

чием опалесцен-

ции 

Не густая и не 

насыщенная жид-

кость с наличием 

посторонних 

включений 

Мутная жид-

кость с нали-

чием посторон-

них включений 

и осадка 

Цвет Насыщенный мо-

лочно-золотистый 

Не насыщенный мо-

лочно-золотистый 

Мутный не насы-

щенный без от-

тенка 

Несвойственный 

данному напитку 

Вызывает визу-

альное неприя-

тие 

Вкус Отчетливо выражен-

ный с учетом вкуса 

растительных ингре-

диентов 

Слабо выраженный 

вкус напитка с не выра-

женным вкусом всех 

ингредиентов 

Очень слабо выра-

женный вкус с 

учетом вкуса не 

всех ингредиентов 

Совсем слабо вы-

раженный вкус, от-

сутствует вкус 

большинства ин-

гредиентов 

Неприятный, 

безвкус 

ный 

Аромат Приятный, с учетом 

запаха всех входящих 

ингредиентов 

Менее выраженный 

аромат с учетом аро-

мата всех входящих ин-

гредиентов 

Очень слабый, без 

учета аромата 

большинства ин-

гредиентов 

Неприятный, рез-

кий аромат 

Очень резкий, 

неприятный 

Послевку-

сие  

Приятное Выраженное неярко Не совсем выра-

женное, приятное 

Неприятное Не свойственное 

напитку 
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Таблица 8. Содержание биологически активных веществ в смузи с использованием 

 соков проростков пшеницы и ржи 

Table 8. Content of biologically active substances in smoothies using wheat and rye sprout 

juices 
Наименование 

рецептурного 

компонента 

Содержание в 100 г напитка 

Минеральные вещества, мг Витамины. мг 

Mn Se Fe K B1 B2 B5 B6 B9 PP E C 

Сок проростков 

пшеницы 
0,98 0 0 1290 0,5 6,76 0 0,56 0,44 0 0,6 1,2 

Сок проростков 

ржи 
1,2 0,01 0 320 0,39 0,08 0,8 0,8 0,06 0,8 0,1 5,6 

Яблочный сок 0 0 0,8 72 0 6 0,02 0,02 0 0 0,05 1,2 

Сок корня им-

биря 
0,07 0,02 19,8 125 0 0 0,06 0,48 3,3 10,2 0,07 1,5 

Сок лимона 0 0 0 28,4 0 0 0 0 0 0 0,02 7,2 

Мед натуральный 0 0 0 3,6 0 0 0,01 0 0 0,04 0 0,2 

Итого 2,25 0,03 20,6 1839 0,89 13,3 0,89 1,87 3,67 11 0,84 16,9 
 

Таблица 9. Содержание биологически активных веществ в смузи с использованием  

соков проростков пшеницы и ржи и молочной сыворотки 

Table 9. Content of biologically active substances in smoothies using wheat and rye sprout 

juices and whey 
Наименование 

рецептурного 

компонента 

Содержание в 100 г напитка 

Минеральные вещества, мг Витамины, мг 

Mn Se Fe K B1 B2 B5 B6 B9 PP E C 

Сок проростков 

пшеницы 
0,98 0 0 1290 0,5 6,76 0 0,56 0,44 0 0,6 1,2 

Сок проростков 

ржи 
1,2 0,01 0 320 0,39 0,08 0,8 0,8 0,06 0,8 0,1 5,6 

Яблочный сок 0 0 0,4 36 0 3 0,01 0,01 0 0 0,02 0,6 

Молочная обез-

жиренная сыво-

ротка 

0 0 0 156 0,02 0,16 0 0 0 0 0,11 0 

Сок корня им-

биря 
0,07 0,021 19,8 125 0 0.03 0,06 0,48 3,3 10.2 0,07 0,7 

Сок лимона 0 0 0 14,2 0 0 0 0 0 0 0,01 3,6 

Мед натураль-

ный 
0 0 0,16 0 0 0 0 0,01 0 0,08 0 0,2 

Итого 2,25 0,03 20,3 1927 0,91 10,0 0,87 2,73 3,67 11 0,91 11,9 
 

К достоинствам соков проростков пше-

ницы и ржи следует отнести их подщелачи-

вающий эффект, который заключается в 

поддержании баланса крови на уровне pH 

7,365. Как известно, кислая среда и образ 

жизни может понижать pH, однако хлоро-

филл в проростках позволяет компенсиро-

вать эту кислотность. Кислотность в разра-

ботанных напитках составила 6,1% и 6,9%, 

что говорит о ее слабощелочной направ-

ленности. Такие напитки полезны для под-

держания кислотно-щелочного баланса, 

способствуют обмену веществ и не вызы-

вают негативных последствий. 

Физико-химические показатели иссле-

дуемых образцов напитков с использова-

нием соков проростков пшеницы и ржи 

представлены в таблице 10. 

Доказано, что употребление разрабо-

танных смузи с использованием соков 

проростков пшеницы и ржи удовлетво-

ряет суточную потребность организма в 

витамине В1. Одна порция напитка содер-

жат жирорастворимый витамин Е и удо-

влетворяет суточную потребность в этом 

витамине на 13,3%. Данный витамин яв-

ляется одним из основных антиоксидан-

тов организма. 
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Таблица 10. Экспериментальные показатели разработанных напитков 

Table 10. Experimental parameters of the developed drinks 
Физико-химические показатели 

Смузи с использованием соков проростков  

пшеницы и ржи 

Смузи с использованием соков проростков пшеницы и 

ржи и молочной сыворотки 

Активная кислотность, % 

6,1 6,9 

Массовая доля сухих веществ, % 

86 79 

Витамин В1, мг/100 г 

0,89 0,91 

Витами Е, мг/100 г 

1 1 
 

Для хранения приготовленных смузи 

предложено разливать напитки в пакеты со 

штуцером, подвергать шоковой заморозке в 

аппаратах интенсивного охлаждения и даль-

нейшему хранению в морозильной камере 

холодильной установки при температуре – 

18-20°С в течение 90 дней [18]. Высокая ско-

рость заморозки способствует сохранению 

структуры смузи, предотвращая образование 

крупных кристаллов льда, что положительно 

влияет на сохранение витаминов. Такая за-

морозка за счет многократного сокращения 

процесса охлаждения не ведет к неоправдан-

ным затратам энергии и увеличению себе-

стоимости напитка. 

Технология приготовления смузи пред-

полагает их пастеризацию – прогрев до 

температуры 75-80°С в течение 30 секунд, 

охлаждение, сепарирование крупных коа-

гулированных или взвешенных частиц или 

отстаивание с последующей декантацией. 

Пастеризацию смузи рекомендовано про-

водить в предприятиях общественного пи-

тания перед их реализацией. 

Выводы. Выполненные теоретиче-

ские и экспериментальные исследования 

и проверка их в производственных усло-

виях подтвердили эффективность ис-

пользования пророщенного зерна пше-

ницы и ржи как ценного поливитамин-

ного сырья в приготовлении безалкоголь-

ных напитков функционального назначе-

ния. Внедрение разработанных рецептур 

смузи расширяет ассортимент безалко-

гольных напитков функционального 

назначения. 

Обезжиренная молочная сыворотка со-

держит фосфатиды, среди которых наиболее 

значимым является лецитин, являющийся 

регулятором холестеринового обмена, что 

обеспечивает целесообразность использова-

ния этого продукта в диетическом и героди-

етическом питании. При регулярном упо-

треблении молочной сыворотки увеличива-

ется выработка серотонина, который отве-

чает за хорошее настроение. Разработанные 

рецептуры функциональных смузи не имеют 

аналогов.  
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