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Резюме  
Цель. Изучить некоторые теоретические и практические возможности использования расти-
тельных порошков в молочных продуктах и напитках для людей старшего поколения. 
Материалы и методы. В качестве сырьевых компонентов использовали молоко коровье сте-
рилизованное с массовой долей жира 1,5% (ГОСТ 31450-2013), воду питьевую (СанПиН 
3.3686-21), растительные порошки: шиповника, клюквы, мякоти баобаба, черники, облепихи. 
Для проведения исследований растительные порошки в количестве 1,0 и 1,5% растворяли в 
молоке или воде при температуре 20оС. Органолептические показатели определяли по ГОСТ 
ISO 6658-2016. Температурная обработка экспериментальных образцов проводилась при 75; 
80 и 85оС. Активную кислотность определяли прибором testo 206-pH1. 
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Результаты. Оценены органолептические характеристики образцов при сочетании расти-
тельных порошков в количестве 1,0% с молоком 1,5% жирности, на основании которых 
для дальнейших исследований выбраны порошок из мякоти баобаба и порошок из плодов 
шиповника. Проведенные исследования некоторых органолептических, физико-
химических и технологических свойств смесей порошка плодов баобаба и порошка из 
плодов шиповника с питьевой водой и молоком с массовой долей жира 1,5% показали, что 
при добавлении данных порошков отмечено снижение водородного показателя (рН), что 
может привести к коагуляции белков молока при тепловой обработке. В ходе проведения 
тепловой обработки экспериментальных образцов с молоком установлено количество рас-
тительного порошка, при котором возможно применить температурный режим пастериза-
ции 85оС. 
Заключение. Обоснован выбор и установлена возможность и целесообразность включения 
порошка из мякоти баобаба и порошка из плодов шиповника в рецептуры продуктов на мо-
лочной основе и напитков для геродиетического питания. 
Ключевые слова: геродиетическое питание, растительные порошки, продукты 
 

Abstract 
Aim. To explore some of the theoretical and practical possibilities of using vegetable powders in 
dairy products and beverages for older people. 
Materials and Methods. As raw materials, sterilized cow's milk with a mass fraction of fat of 
1.5% (GOST 31450-2013), drinking water (SanPiN 3.3686-21), vegetable powders: rosehip, 
cranberry, baobab pulp, blueberry, sea buckthorn were used. For research, plant powders in the 
amount of 1.0 and 1.5% were dissolved in milk or water at a temperature of 20°C. Organoleptic 
parameters were determined according to GOST ISO 6658-2016. Temperature processing of ex-
perimental samples was carried out at 75; 80 and 85оС. Active acidity was determined with a 
testo 206-pH1 instrument. 
Results. The organoleptic characteristics of the samples were evaluated when combining vegetable 
powders in an amount of 1.0% with milk of 1.5% fat content, on the basis of which a powder from 
baobab pulp and a powder from rosehip fruits were selected for further research. The studies of 
some organoleptic, physico-chemical and technological properties of mixtures of baobab fruit 
powder and rosehip fruit powder with drinking water and milk with a fat mass fraction of 1.5% 
showed that when these powders were added, a decrease in the hydrogen index (pH) was noted, 
which can lead to coagulation of milk proteins during heat treatment. During thermal treatment of 
experimental samples with milk, the amount of vegetable powder was established, at which it is 
possible to apply the pasteurization temperature regime of 85оC. 
Conclusion. The choice is justified and the possibility and expediency of including powder from the 
pulp of baobab and powder from rosehip fruits in the formulations of milk-based products and 
beverages for herodietic nutrition is established. 
Keywords: herodietic nutrition, vegetable powders, products 

 
Введение. Роль теоретических и практических исследований в области геродиетическо-

го питания возрастает и, все больший интерес вызывает разработка специализированных 
пищевых продуктов, наиболее приближенных к оптимальной формуле питания и отвечаю-
щих потребностям организма людей старшего поколения. 

Учитывая значительное изменение культуры питания в сторону употребления здоровой 
пищи, что для рассматриваемой категории людей является особенно важным, необходимо 
подходить к созданию новых рецептур продуктов с точки зрения обоснованности содержа-
ния используемых в них ингредиентов. 
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Обоснованием к применению ингредиентов из растительного сырья в рецептурах мо-
лочных продуктов и напитков для геродиетического питания явилось изучение данных по 
содержанию в них витаминов, минеральных веществ и пищевых волокон, положительное 
влияние которых на организм людей старшего возраста подтверждено современными науч-
ными исследованиями [1, 2, 3]. Преимуществом использования растительных порошков яв-
ляется длительный срок хранения и технологичность. 

Материалы и методы. Опытные образцы с растительными порошками вырабатыва-
лись в условиях лаборатории аналитических исследований технологических процессов 
специализированных продуктов питания Научно-исследовательского института детского 
питания. В качестве сырьевых компонентов использовали молоко коровье стерилизован-
ное с массовой долей жира 1,5% по ГОСТ 31450-2013, воду питьевую по СанПиН 3.3686-
21, растительные порошки: шиповника, клюквы, мякоти баобаба, черники, облепихи. Для 
проведения исследований использовали растительные порошки в количестве 1,0 и 1,5%, 
которые растворяли в молоке или воде при температуре 20оС. Органолептические показа-
тели определяли по ГОСТ ISO 6658-2016. Температурная обработка экспериментальных 
образцов проводилась при 75; 80 и 85оС. Активную кислотность определяли прибором 
testo 206-pH1. 

Результаты и обсуждение. В ходе проведения исследований по использованию нату-
ральных растительных ингредиентов для внесения в продукт витаминов, минеральных ве-
ществ и пищевых волокон в естественной форме опробованы растительные порошки с со-
держанием указанных нутриентов: порошок облепихи, порошок шиповника, порошок клюк-
вы, порошок из мякоти плодов баобаба, порошок черники. На основе литературных данных и 
данных поставщиков ингредиентов приведены некоторые показатели пищевой ценности рас-
тительных порошков [4, 5, 6] (таблица 1). 

Как видно из данных таблицы 1, рассмотренные растительные порошки, полученные из 
различного сырья, содержат питательные нутриенты, в том числе витамины и минеральные 
вещества. От общего содержания минеральных веществ и витаминов, без учета витамина А, 
порошок шиповника содержит минимальное количество натрия – 0,5 % и максимальное ко-
личество кальция – 33,9%; витамина В2 – 0,02% и С – 93,4% соответственно. В порошке 
клюквы минимальное содержание железа – 0,7%, максимальное – калия (34,9%); витамина В2 

– 0,005% и С – 90,7% соответственно. Порошок баобаба содержит минимальное количество 
железа – 0,3% и максимальное количество калия – 81,9%; витамина В1 – 0,01% и С – 90,0% 
соответственно. Минимальное количество в порошке черники составляет железо – 0,5%, а 
максимальное – калий (42,8%); витамины В1 – 0,04% и С – 81,3% соответственно. Порошок 
облепихи минимально содержит марганец – 0,3% и максимально – калий (74,1%); витамины 
В1 – 0,01% и С – 96,6% соответственно. 

Содержание витамина А в порошке облепихи значительно превышает его количество в 
порошке шиповника, клюквы, баобаба и черники. 

Для оценки органолептических характеристик сочетания молока и растительных по-
рошков выработаны опытные образцы: образец с порошком черники; образец с порошком 
баобаба; образец с порошком клюквы; образец с порошком шиповника; образец с порошком 
облепихи. В образцах использовали молоко коровье с массовой долей жира 1,5%. Оценка ор-
ганолептических показателей проводилась описательным методом. Результаты оценки при-
ведены на рисунке 1. 
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Таблица 1. Пищевая ценность растительных порошков 
Table 1. Nutritional value of vegetable powders 

Наименование 
показателя 
Indicator 

Содержание 
в 100 г  

порошка 
шиповника 
Content in 
100 g of 
rosehip  
powder  

Содержание 
в 100 г  

порошка 
клюквы 

Content in 
100 g of 

cranberry 
powder 

Содержание 
в 100 г  

порошка 
баобаба 

Content in 
100 g of ba-

obab  
powder 

Содержание 
в 100 г  

порошка 
черники 

Content in 
100 g of 

blueberry 
powder 

Содержание 
в 100 г  

порошка  
облепихи 
Content in 

100 g of sea 
buckthorn 

powder 
Энергетическая ценность, ккал 
Energy value, kcal 

284,0 255,0 119,0 263,0 304,8 

Белки, г 
Proteins, g 

3,4 6,4 3,0 7,4 4,8 

Жиры, г 
Fats, g 

0,2 0 0,1 – 21,6 

Углеводы, г 
Carbohydrates, g 

48,3 51,0 26,6 57,0 22,8 

Пищевые волокна, г 
Dietary fiber, g 

23,2 38,6 53,8 33,1 8,0 

Натрий, мг 
Sodium, mg 

11,0 58,0 13,0 62,0 16,0 

Калий, мг 
Potassium, mg 

50,0 350,0 2350,0 514,0 772,0 

Магний, мг 
Magnesium, mg 

17,0 156,0 132,0 177,0 120,0 

Кальций, мг 
Calcium, mg 

60,0 232,0 316,0 229,0 88,0 

Фосфор, мг 
Phosphorus, mg 

17,0 173,0 47,0 185,0 36,0 

Железо, мг 
Iron, mg 

3,0 7,2 8,42 6,7 5,6 

Марганец, мг 
Manganese, mg 

19,0 25,4 – 26,7 3,72 

β-каротин, мг 
β-carotene, mg 

4,9 2,6 – 3,2 6,0 

Витамин А, мкг 
Vitamin A, µg 

0,4 3,0 – 3,0 1000,0 

Витамин Е, мг 
Vitamin E, mg 

3,8 1,0 – 1,4 20,0 

Витамин С, мг 
Vitamin C, mg 

1000,0 35,0 180,0 20,0 800,0 

Витамин В1, мг 
Vitamin B1, mg 

0,07 0,02 0,03 0,01 0,1 

Витамин В2, мг 
Vitamin B2, mg 

0,3 – 0,07 – 0,2 

Витамин РР, мг 
Vitamin PP, mg 

1,2 – 19,9 – 2,0 
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Рисунок 1. Органолептические показатели образцов продуктов  
с растительными порошками 
Figure 1. Organoleptic parameters of samples of products with vegetable powders 

 
 
Наиболее приемлемым выбрано сочетание молока с порошком из мякоти плодов баоба-

ба и молока с порошком из плодов шиповника. Образцы с порошком облепихи, клюквы, чер-
ники, возможно, могут сочетаться с молоком при проведении корректировки органолептиче-
ских показателей при помощи вкусовых, красящих и ароматических добавок. 

В научных источниках представлены сведения по антиоксидантным свойствам мяко-
ти плодов баобаба [7, 8, 9, 10], а также достаточно высоком содержании витамина С, ми-
неральных веществ: кальция, магния, железа и пищевых волокон [8, 10, 11]. Мякоть пло-
дов баобаба содержит минеральные вещества: натрий, калий, кальций, магний; яблочную 
кислоту.  

Характеристика состава шиповника и порошка из его плодов позволяет предполагать 
обеспечение содержания в продукте витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, 
органических кислот и др. [12]. 

Необходимо учитывать, что порошок мякоти баобаба и порошок из плодов шиповника 
могут иметь нестабильный химический состав, связанный с видовыми различиями, местом 
произрастания, периодом плодоношения и другими факторами.  

Проведены исследования некоторых органолептических, физико-химических и техно-
логических свойств смесей порошка плодов баобаба с питьевой водой (смесь 1) и молоком с 
массовой долей жира 1,5% (смесь 2); смесей порошка из плодов шиповника с водой (смесь 3) 
и молоком с массовой долей жира 1,5% (смесь 4). 

Порошок мякоти баобаба и порошок плодов шиповника вносились в воду и молоко в 
количествах 1,0 и 1,5% к массе воды или молока. 
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На рисунках 2 и 3 представлены результаты определения активной кислотности воды, 
молока, смесей «вода+порошок», «молоко+порошок» с различным массовым содержанием 
порошка в смесях. 

 

  
 
Рисунок 2. Активная кислотность смесей 
воды и молока с порошком мякоти баобаба 
 
Figure 2. Active acidity of mixtures of water 
and milk with baobab pulp powder 

 
Рисунок 3. Активная кислотность смесей 
воды и молока с порошком из плодов 
шиповника 
Figure 3. Active acidity of mixtures of water 
and milk with rosehip fruit powder 

 
 
Активная кислотность определялась при температуре (22,6±2)оС. Из представленных 

данных следует, что добавление порошка из мякоти баобаба сдвигает в сторону кислой сре-
ды рН смеси 1 (на 2,95 и 3,71 ед. рН); смеси 2 (на 0,50 и 0,73 ед. рН); смеси 3 (на 2,9 и 3,1 ед. 
рН); смеси 4 (на 0,39 и 0,52) в зависимости от количества порошка. При внесении порошка из 
мякоти плода баобаба сдвиг несколько выше. 

Снижение рН смеси 1 по сравнению с рН смеси 2 и смеси 3 по сравнению с рН смеси 4 
при одинаковых количествах порошка объясняется, скорее всего, присутствием в его составе 
белка и гидрофосфатов, что затрудняет диссоциацию органических кислот из растительных 
порошков. 

Внешний вид, консистенция, цвет, запах и вкус смесей оценивались по органолептиче-
ским показателям. 

Внешне смесь 1 оценена как «прозрачная», с легкой опалесценцией и наличием види-
мого осадка (частиц порошка), количественно возрастающего с увеличением дозировки по-
рошка. Смесь 2 – непрозрачная, и осадок в ней просматривается в меньшей степени. Смесь 3 
– прозрачная, без осадка. Смесь 4 – непрозрачная, без осадка. 

Консистенция смесей при использовании различных дозировок растительных порошков 
жидкая, визуально без изменения вязкости. 

Цвет, запах, вкус смесей оценивались подготовленными испытателями по пятибалльной 
шкале. Результаты оценки приведены на рисунке 4. 
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Рисунок 4. Результаты органолептической оценки смесей 
Figure 4. Results of organoleptic evaluation of mixtures 

 
 

Цвет смеси 1 имел более низкую оценку по отношению к смеси 2. Цвет смеси 1 оценен, 
как «желтовато-бурый; недостаточно привлекательный». Цвет смеси 2 «молочный», с кремо-
вым оттенком, который практически не изменяется при увеличении количества порошка до 
1,5%. Цвет смеси 3 от светло-коричневого до коричневого при увеличении дозировки по-
рошка. Цвет смеси 4 «молочный» со светло-коричневым оттенком, с изменением на более 
темный оттенок при увеличении дозировки порошка. 

Запах смеси 1 нейтральный, смеси 2 – молочный. Слегка ощущаются легкие оттенки, 
характерные для порошка из мякоти баобаба. Смеси 3 и 4 имели легкий аромат, соответ-
ствующий запаху вносимого порошка из плодов шиповника. 

В результате органолептических исследований смеси молока с содержанием жира 1,5% 
и порошков из мякоти баобаба и плодов шиповника в количестве 1,5% получили позитивную 
оценку. 

Исследуемые смеси имели выраженный кислый вкус, на интенсивность которого влия-
ло количество добавляемого порошка 1,0 и 1,5%. Учитывая увеличение интенсивности кис-
лого вкуса, содержание порошка в смеси с молоком может быть ограничено значением 1,0%.  

Добавление порошков из плодов баобаба и плодов шиповника к молоку приводит к из-
менению показателя активной кислотности. Водородный показатель (рН) снижается, что мо-
жет привести к коагуляции белков молока при тепловой обработке (пастеризации) смеси.  

Для выявления возможной коагуляции белка в молоко (массовая доля жира – 1,5%; 
массовая доля белка – 3,1%; массовая доля углеводов – 4,7%) вносились порошок баобаба – 
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1,5% или порошок шиповника при температуре (22±2)оС. Образцы смесей подвергали темпе-
ратурной обработке при 75; 80 и 85оС. 

Установлено, что при нагревании смесей до 75оС белок молока слегка коагулирует, в 
большей степени в образце с порошком из мякоти плода баобаба. Учитывая нестабильное 
состояние белков молока при нагревании с внесением порошков в количестве 1,5 г, их до-
зировку сократили до 1,0 г, что позволило увеличить температуру тепловой обработки до 
85оС. 

Заключение. Использование в рецептурах продуктов для геродиетического питания 
исследованных растительных порошков позволит повысить пищевую ценность за счет при-
сутствия в их составе натуральных форм витаминов, минеральных веществ и пищевых воло-
кон в сочетании с приемлемыми органолептическими показателями. 

Использование растительных порошков из облепихи, клюквы, черники в сочетании с 
молоком возможно при условии корректировки органолептических показателей. 

В результате исследований установлена возможность и целесообразность включения 
порошка из мякоти баобаба и порошка из плодов шиповника в рецептуры продуктов на мо-
лочной основе и напитков для геродиетического питания. 

Исследования в данном направлении продолжаются. 
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