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Введение. В последние годы наблюдается значительный рост популярности 

продуктов на основе растительной дисперсии, что связано с изменениями в потребительских 

предпочтениях и повышением осведомленности о здоровом питании. Все больше 

потребителей стремится исключить молочные продукты из своего рациона по причинам, 

связанным с непереносимостью лактозы, аллергическими реакциями или придерживанием 

вегетарианской и веганской диеты [1, 2, 3]. Однако на современном рынке существует 

проблема недостаточного выбора качественных и доступных пробиотических продуктов на 

растительной основе, особенно тех, которые содержат высокий уровень белка. Это создает 

необходимость в разработке инновационных решений, способных эффективно 

удовлетворить растущий спрос на здоровые альтернативы традиционным молочным 

продуктам. 

Цель данного исследования - разработка рецептуры и технологии производства 

ферментированного пробиотического продукта на основе растительной дисперсии из 

амаранта, который представляет собой растительную альтернативу традиционным йогуртам, 

богатую белком. Амарант не только богат белком, но и обладает высоким содержанием 

витаминов, минералов и антиоксидантов, что делает его идеальной сырьевой базой для 

создания функциональных продуктов питания [4]. 

 

Основная часть. Основная часть исследования посвящена разработке пробиотического 

продукта на основе амаранта, что является актуальным решением в условиях растущего 

интереса к здоровому питанию и растительным диетам. Первая задача работы заключается в 

подборе видов и соотношений компонентов для получения растительной дисперсии из 

амаранта. Исследования показывают, что амарант обладает высоким уровнем белка по 

сравнению с другими злаковыми культурами (до 15-20%), а также богат витаминами и 

минералами, что делает его отличной основой для создания пробиотических продуктов [4]. 

 

Следующий этап включает разработку технологии производства растительной основы, 

учитывающей особенности обработки амаранта. Оптимизация режима экстракции и 

ферментации позволит сохранить максимальное количество полезных веществ и активных 

метаболитов. Ключевым аспектом является выбор пробиотических культур для ферментации. 

Проводимые исследования ориентированы на выявление штаммов, способных эффективно 

метаболизировать углеводы растительной дисперсии, что непосредственно влияет на 

функциональные и органолептические характеристики конечного продукта [5, 6]. 

 

Важной частью работы также является исследование органолептических, физико-химических 

и микробиологических характеристик готового продукта, что позволит оценить его качество, 

безопасность и срок годности. Это критически важно для соответствия современным 

требованиям потребителей и стандартам. Кроме того, в рамках исследования предусмотрена 

разработка различных вариаций пробиотических продуктов на основе амаранта, что повысит 

привлекательность и конкурентоспособность нового продукта на рынке. 

 

Выводы. Проведенное исследование позволит подтвердить целесообразность 

разработки пробиотического продукта на основе растительной дисперсии из амаранта, 

который будет учитывать потребности экологически осознанных потребителей и людей с 



особыми диетами. Результаты работы могут быть использованы для внедрения 

инновационных продуктов на рынок альтернативных молочных изделий, который в России 

демонстрирует активный рост на уровне 10-15% ежегодно [7]. Оптимизация рецептуры и 

технологии производства обеспечит создание конкурентоспособного продукта, 

удовлетворяющего запросам современного потребителя. Этот пробиотический продукт 

сможет стать качественной растительной альтернативой традиционным йогуртам, 

удовлетворяя при этом потребности в белке и других ценных питательных веществах. 
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