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А ннотация. Введение. В настоящее время все более актуальным становится производство функ­
циональных напитков, которые улучшают физиологические процессы в организме, повышают им­
мунитет. Они предназначены для всех групп населения и рекомендованы для ежедневного пита­
ния. В рамках реализации и поддержки национальных традиций в структуре питания человека 
возникает необходимость разработки пищевых продуктов, в том числе напитков, способствую­
щих формированию и развитию здорового типа питания [1, 2]. Цель исследования. Разработка 
рецептуры овсяного киселя функционального назначения. О бъекты  и методы исследования. 
Объекты исследования -  овсяный кисель (контрольный образец), с добавлением пектина; колла­
гена; пектин-коллагеновой комбинации; пюре из фруктов дикорастущих растений; экстракта из 
фруктов дикорастущих растений. М етоды. Исследование органолептических и физико-химиче­
ских свойств овсяного киселя с добавлением пектина, коллагена и фруктов дикорастущих расте­
ний проводили по общепринятым методикам. Для оценки качественных показателей овсяного ки­
селя с функциональными ингредиентами проведена дегустация напитка. Результаты . Сконстру­
ированы рецептуры овсяного киселя с направленными функциональными свойствами, опреде­
лены органолептические и физико-химические свойства овсяного киселя с добавлением пектина, 
коллагена и фруктов дикорастущих растений, проведена дегустационная оценка овсяного киселя 
функционального назначения. Заключение. Экспериментально установлено, что оптимальная до­
зировка в рецептуре овсяного киселя -  пектина 15%, коллагена -  10%, пектин-коллагеновой ком­
бинации -  10%, пюре из шиповника, кизила и облепихи -  25 % и экстракта из шиповника, кизила 
и облепихи -  25 %.
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A bstract. Introduction. Currently, the production o f functional beverages that improve physiological 
processes in the body and boost immunity is becoming increasingly popular. They are intended for all 
population groups and are recommended for daily nutrition. In the context o f implementing and support­
ing national traditions in the human diet, there is a need to develop food products, including beverages, 
that promote the formation and development o f a healthy diet [1, 2]. The goal o f the research is to develop 
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a formulation for functional oatmeal jelly. The objects and m ethods of the research. The object o f the 
research is oatmeal jelly (control sample) with added pectin; collagen; pectin-collagen combination; pu­
ree from wild fruits; extract from wild fruits. The methods. The organoleptic and physicochemical prop­
erties o f oat jelly with the addition o f pectin, collagen and wild fruits were studied using generally ac­
cepted methods. To evaluate the quality indicators o f oat jelly with functional ingredients, a tasting o f the 
drink was conducted. The results. Recipes for oat jelly with targeted functional properties were devel­
oped, the organoleptic and physicochemical properties o f oat jelly with the addition o f pectin, collagen 
and wild fruits were determined, and a tasting evaluation o f the functional oat jelly was carried out. Con­
clusion. Experiments have shown that the optimal dosage for oatmeal jelly is 15% pectin, 10% collagen, 
10% pectin-collagen combination, 25% rosehip, dogwood, and sea buckthorn puree, and 25% rosehip, 
dogwood, and sea buckthorn extract.
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drink, vitamin C
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В ведение. Разработка рецептур новых 
овсяны х киселей с использованием  пек­
тина, коллагена и фруктов дикорастущ их 
растений, которые содерж ат больш ое коли­
чество незаменимых аминокислот, клет­
чатки, витаминов, макро- и м икроэлем ен­
тов, является одним из возмож ны х путей 
для улучш ения питания населения [3, 4].

О всяный кисель -  лечебны й напиток на 
основе овсяной крупы или хлопьев. П олез­
ные свойства овсяного киселя основаны на 
способности овса (главного ингредиента) 
регулировать работу внутренних органов и 
предупреж дать развитие многих заболева­
ний, вклю чая остры е сосудисты е заболева­
ния и онкопатологии [5, 6].

О всяный кисель признан оф ициальной 
м едициной самым легко усвояем ы м  про­
дуктом, поэтому он реком ендуется для 
употребления после операций на желудке, 
подж елудочной ж елезе и других органах 
пищ еварения. Благодаря пройденной ф ер­
ментации белки и углеводы  в его составе 
максимально легко усваиваю тся [7, 8, 9].

Ц ел ь  работы . Разработка рецептуры ов­
сяного киселя функционального назначения.

З ад ач и :
-  конструирование рецептуры  овся­

ного киселя ф ункционального назначения;
-  анализ органолептических показате­

лей качества, построение органолептиче­

ских проф илей и выбор оптимального ва­
рианта овсяного киселя ф ункционального 
назначения;

-  анализ физико-хим ических показате­
лей овсяного киселя ф ункционального 
назначения для подтверж дения ф ункцио­
нального назначения разработанны х вари­
антов напитка.

О б ъ е к т ы  и сслед ован и я . О всяны й ки­
сель (контрольны й образец), с добавле­
нием пектина; коллагена; пектин-коллаге- 
новой комбинации; пю ре из фруктов дико­
растущ их растений; экстракта из фруктов 
дикорастущ их растений.

Исследование органолептических и фи­
зико-химических свойств овсяного киселя с 
добавлением пектина, коллагена и фруктов 
дикорастущих растений проводили по обще­
принятым методикам. Оценка органолепти­
ческих показателей овсяных киселей прово­
дилась на базе лаборатории кафедры техно­
логии пищевых продуктов и организации 
питания Ф ГБОУ ВО  «М ГТУ». Оценка фи­
зико-химических показателей овсяных кисе­
лей проводилась на базе Федеральной 
службы по надзору в сфере защ иты прав по­
требителя и защ иты прав человека по Рес­
публике Адыгея ФБУЗ «Центр гигиены и 
эпидемиологии в Республике Адыгея».

Для оценки органолептических показа­
телей овсяного киселя с ф ункциональными
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ингредиентами проведена дегустация 
напитка.

Овсяный кисель представляет собой 
смесь двух продуктов: овса и воды. Для при­
готовления можно использовать как измель­
чённые хлопья или муку, так и зёрна этого 
злака. Зерна, хлопья или муку заливаю т во­
дой для заквашивания, чтобы сырье окисли­
лось. Процесс закваш ивания придает про­
дукту дополнительные свойства [10, 11].

Для получения нового напитка с ф унк­
циональной направленностью  в качестве 
базовой принята классическая рецептура 
овсяного киселя (табл. 1).

Т а б л и ц а  1. Базовая рецептура овсяного 
киселя

T ab le  1. B asic form ulation for oatm eal jelly
Наименование сырья и 
продуктов

Расход сырья и продуктов на 
1 порцию, г

Брутто Нетто
Хлопья овсяные 
«Геркулес»

200 200

Вода 600 600
Вес полуфабриката - 800
Выход - 200

В данной работе осуществлена оптимиза­
ция базовой рецептуры овсяного киселя за 
счет внесения в кисель функциональных ком­
понентов по вариантам: пектина, коллагена, 
пектин-коллагеновой комбинации и фруктов 
дикорастущих растений в виде пюре и экс­
тракта. Это позволяет варьировать его профи­
лактическую направленность [12, 13].

П одбор соотнош ений ингредиентов ов­
сяных киселей позволил сконструировать 
рецептуры  с направленны м и ф ункциональ­
ны м и свойствами (табл. 2).

Сочетание овсяного концентрата с 
ф ункциональны м и наполнителями позво­
ляет получать вкусные, малокалорийные, 
но полезные напитки для проф илактики 
ж елудочно-киш ечны х заболеваний, усиле­
ния им мунной защ иты  организма.

П роведен органолептический и ф изико­
хим ический анализ качества полученны х 
овсяны х киселей.

Внешний вид, консистенция, цвет, запах, 
вкус, состав обусловливают органолептиче­
скую ценность пищевых продуктов. Повы­
шают аппетит и лучше усваиваются опти­
Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (4)

мальные по внешнему виду овсяные кисели 
из высококачественного сырья, т.к. в них 
больше биологически активных веществ [14]. 

Т а б л и ц а  2. Состав разработанны х 
овсяны х киселей и их ф ункциональное 

назначение
T ab le  2. Com position o f  the developed 

oatm eal jelly  and their functional purpose
Состав напитка Функциональное назначение

Хлопья овсяные
«Геркулес»
Вода

Обладает антиоксидантными и противо­
воспалительными свойствами, богат рас­
творимой клетчаткой.

Хлопья овсяные 
«Геркулес» 
Вода 
Пектин

Обладает детоксицирующими, антибак­
териальными и антиоксидантными свой­
ствами. Помогает снижать уровень холе­
стерина в крови. Благодаря своей влаго­
удерживающей способности пектины 
улучшают текстуру пищи.

Хлопья овсяные 
«Геркулес» 
Вода 
Коллаген

Является ценным источником белка, ко­
торый способствует поддержанию здо­
ровья кожи, волос и ногтей. Поддержи­
вает здоровье суставов, способствуя вос­
становлению хрящевой ткани и снижая 
воспалительные процессы. Обладает ан­
тибактериальными и сорбционными 
свойствами.

Хлопья овсяные 
«Геркулес»
Вода
Пектин-коллаге- 
новая комбина­
ция

Обладает сорбционными, антибактери­
альными и антиоксидантными свой­
ствами. Является эффективным сред­
ством для замедления процессов старе­
ния и улучшения общего состояния орга­
низма.

Хлопья овсяные 
«Геркулес»
Вода
Экстракты 
(пюре) из фрук­
тов (шиповник, 
кизил, облепиха)

Оказывает общеукрепляющее, детокси­
цирующее, бактерицидное, адаптоген- 
ное, иммуномоделирующее действие. 
Применяют при простудных и инфекци­
онных заболеваниях, при лечении авито- 
минозов. Применяют при лечении желу­
дочно-кишечных заболеваний, заболева­
ний почек и мочевого пузыря. Богат та­
кими витаминами и минеральными ве­
ществами, как витамин С, В1, магний, 
фосфор.

Дегустация овсяных киселей и оценка их 
качества проводилась по 5-балльной шкале. 
Органолептические профили овсяных кисе­
лей по вариантам представлены на рис. 1-6.

Рис. 1. Органолептический профиль овсяного 
киселя

Fig. 1. Organoleptic profile o f oatmeal jelly
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Рис. 2. Органолептический профиль овсяного
киселя с различными дозировками пектина 

Fig. 2. Organoleptic profile o f oatmeal jelly with 
different dosages o f pectin 

А нализ данны х (рис. 2) показывает, что 
овсяны й кисель с дозировкой пектина 15% 
им еет более высокие показатели дегуста­
ционной оценки, чем  остальны е овсяные 
кисели с дозировкой пектина 10% и 20%.
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Рис. 3. Органолептический профиль овсяного 
киселя с различными дозировками коллагена 
Fig. 3. Organoleptic profile o f oatmeal jelly with

different dosages o f collagen
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Рис. 4. Органолептический профиль овсяного 
киселя с различными дозировками пектин­

коллагеновой комбинации
Fig. 4. Organoleptic profile o f oatmeal jelly with 
different dosages o f pectin-collagen combination

Овсяный кисель с 
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Овсяный кисель с 
пюре из фруктов 
дикорастущих 
растений (35%)

Рис. 5. Органолептический профиль овсяного 
киселя с различными дозировками пюре из 

шиповника, кизила и облепихи 
Fig. 5. Organoleptic profile o f oatmeal jelly with 

different dosages o f rosehip, dogwood and sea 
buckthorn puree
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экстрактом из 
фруктов 
дикорастущих 
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экстрактом из 
фруктов 
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Рис. 6. Органолептический профиль овсяного 
киселя с различными дозировками экстракта 

из шиповника, кизила и облепихи 
Fig. 6. Organoleptic profile o f oatmeal jelly with 

different dosages o f rosehip, dogwood and sea 
buckthorn extract

Как показывают данные (рис. 5 и 6), луч­
шим является овсяный кисель с дозировкой 
пюре из шиповника, кизила и облепихи -  
25%  и экстракта из шиповника, кизила и об­
лепихи -  25%. У  данного киселя отмечены 
наиболее приятные вкусовые характери­
стики и привлекательный внешний вид.

П ри увеличении концентрации пектина 
и коллагена вязкость овсяного киселя за­
метно увеличивается. Внесение в разных 
дозировках функциональных ингредиентов 
сильно влияет на органолептические пока­
затели получаемых напитков. Выбранный 
диапазон вносимых ингредиентов обеспе­
чивает напитку предъявляемые требования.

Внещний
вид

Цв&т

Внесший
вид

Цвбт



Результаты  органолептической оценки 
показали, что вкус у напитков с оптим аль­
ными дозировкам и пектина, коллагена, 
пю ре и экстракта из ш иповника, кизила и 
облепихи был более выраженным, гарм о­
ничным, по сравнению  с контролем.

Ф изико-химические показатели овся­
ных киселей (массовая доля сухих вещ еств 
и кислотность) приведены  на рис. 7 и 8.

Массовая доля сухих веществ овсяных 
киселей

Рис. 7. Массовая доля сухих веществ овсяных 
киселей

Fig. 7. Mass fraction o f dry matter o f oatmeal
jelly

Данны е (рис. 7) показываю т, что в ис­
следуемы х овсяны х киселях массовая доля 
сухих вещ еств варьирует от 1,0 до 4,3 %. У 
овсяны х киселей с пектином, коллагеном  и 
пектин-коллагеновой комбинацией она 
изменяется от 1,7 до 1,9%; с пю ре ш ипов­
ника, кизила и облепихи -  от 3,8 до 4,3% ; с 
экстрактам и ш иповника, кизила и обле­
пихи -  от 3,0 до 4,1% . М ассовая доля сухих 
вещ еств в киселе с использованием  пюре 
выше, чем  в киселе с экстрактом.

Рис. 8. Кислотность овсяных киселей
Fig. 8. Acidity o f oatmeal jelly

Данны е (рис. 8) показываю т, что в ис­
следуемы х овсяны х киселях кислотность

варьирует от 2,80 до 4,29 рН. У  овсяны х ки­
селей с пектином, коллагеном  и пектин­
коллагеновой ком бинацией она изменяется 
от 2,90 до 3,10 рН; с пю ре -  от 3,39 до 4,29 
рН; с экстрактам и она изменяется от 3,82 
до 4,22 рН. У  плодово-ягодны х киселей 
кислотность от 3,75 до 4,0 рН. Что свиде­
тельствует о сопоставим ости кислотности 
овсяны х киселей с наполнителями.

Содерж ание витамина С в овсяны х ки­
селях представлено в таблице 3.

Т а б л и ц а  3. Содерж ание витамина С в 
овсяны х киселях

T ab le  3. V itam in C content in oatm eal jelly
№ Наименование Значение, мг/дм3

Овсяный кисель (контроль) менее 5
1. Овсяный кисель: пектин менее 5
2. Овсяный кисель: коллаген менее 5
3. Овсяный кисель: пюре из 

шиповника, кизила и облепихи 30,71±6,14
4. Овсяный кисель: экстракт из 

шиповника, кизила и облепихи 8,30±1,66

Д анны е (табл. 3) показываю т, что со­
держ ание витамина С в образцах напитков 
изменяется от менее 5 до 30,71 м г/дм 3, при 
этом  меньш е всего содерж ится (менее 5 
м г/дм3) в овсяном киселе (контроле), а м ак­
симальное содерж ание витамина С (30,71 
м г/дм3) -  в овсяном киселе с пю ре из ш и­
повника, кизила и облепихи.

И спользование в овсяном киселе пюре 
из фруктов дикорастущ их растений позво­
ляет значительно повы сить содерж ание ви­
там ина С в напитке и обеспечить напитку 
ф ункциональную  направленность [15].

У становлено, что в овсяном киселе с 
пю ре из ш иповника, кизила и облепихи по 
сравнению  с контролем  содерж ится боль­
ш ее количество витамина С, который удо­
влетворяет суточную  потребность в нем 
организма человека при приеме одной пор­
ции напитка (100 г) на 44,3% . П оэтому но­
вый напиток можно отнести к ф ункцио­
нальным продуктам  питания (согласно 
ГО С Т Р 52349-2005 «П родукты  пищевые. 
П родукты  пищ евы е функциональные. Тер­
мины и определения» (изменение №  1)).

Содержание углеводов, глю козы и фрук­
тозы  в напитках представлено в таблице 4.



Т а б л и ц а  4. Содерж ание углеводов, 
глю козы  и ф руктозы  в 

овсяны х киселях
T ab le  4. Carbohydrate, glucose, and fructose 

________ content in oatm eal je lly  ________
№ Наименование Углеводы, 

г/100 г
Глюкоза,

г/дм3
Фруктоза,

г/дм3
Овсяный кисель 
(контроль) 2,0±0,10 менее 1,0 менее 1,0

1. Овсяный кисель: 
пектин 9,10±0,46 менее 1,0 менее 1,0

2. Овсяный кисель: 
коллаген 16,20±0,81 1,24±0,15 менее 1,0

3.

Овсяный кисель: 
пюре из 
шиповника, 
кизила и 
облепихи

19,0±0,95 5,06±0,61 8,50±0,94

4.

Овсяный кисель: 
экстракт из 
шиповника, 
кизила и 
облепихи

6,0±0,30 2,85±0,34 2,65±0,29

А нализ таблицы  4 показыватт, что со­
держ ание углеводов в образцах напитков 
изменяется от 2,0 до 19,0 г/100 г, при этом  
меньш е всего углеводов (2 г/100 г) в кон­
троле, а максимальное содерж ание углево­
дов (19,0 г/100 г) -  в овсяном киселе с пюре 
из ш иповника, кизила и облепихи. П ри 
этом  содерж ание глю козы  и ф руктозы  
такж е выш е в овсяном киселе с пю ре из 
ш иповника, кизила и облепихи. Это пока­
зывает, что обогащ ение овсяного киселя 
различны ми наполнителями растительного 
происхож дения значительно увеличиваю т 
пищ евую  ценность напитков и их значи­
мость в питании человека. К алорийность 
напитков представлена в таблице 5.

Данны е таблицы  5 показываю т, что по 
энергетической ценности (8,0-76,0 ккал) 
эти напитки можно отнести к низкокало­
рийны м  продуктам  питания.

П о результатам  исследования наблю да­
ется полож ительное изменение количе­
ственны х показателей пищ евы х вещ еств в 
составе овсяны х киселей с наполнителями.

Т а б л и ц а  5. К алорийность овсяных 
киселей

"able 5. Caloric content o f  oatm eal jelly
№ Наименование Значение, 

ккал/100 г
Овсяный кисель (контроль) 8,00±0,40

1. Овсяный кисель: пектин 36,40±1,82
2. Овсяный кисель: коллаген 64,80±3,24
3. Овсяный кисель: пюре из 

шиповника, кизила и облепихи 76,00±3,80

4. Овсяный кисель: экстракт из 
шиповника, кизила и облепихи 24,00±1,20

З а к л ю ч е н и е
1. Обоснована целесообразность исполь­

зования пектина, коллагена и фруктов дико­
растущих растений (шиповника, кизила и 
облепихи) в конструировании рецептуры ов­
сяного киселя с целью обогащения биологи­
чески активными веществами, обуславлива­
ю щ ими функциональное назначение.

2. О рганолептическая оценка качества 
напитков показала, что преимущ ественны е 
значения показы вает вариант напитка с 
пю ре из ш иповника, кизила и облепихи.

У становлено, что оптимальная дози­
ровка компонентов в рецептуре овсяного 
киселя следую щ ая, (%): пектина -  15, кол­
лагена -  10, пектин-коллагеновой ком бина­
ции -  10, пю ре из ш иповника, кизила и об­
лепихи -  25 и экстракта из ш иповника, ки­
зила и облепихи -  25.

3. Определены физико-химические по­
казатели овсяного киселя функционального 
назначения для подтверждения функцио­
нального назначения разработанных вари­
антов напитка. В несение в овсяный кисель 
функциональных наполнителей (пектин, 
коллаген, пюре, экстракт из ш иповника, ки­
зила и облепихи) позволит получить разно­
образную линейку функциональных напит­
ков с различными потребительскими вку­
сами. П овыш енное содержание витамина С 
подтверждает функциональное назначение 
разработанных напитков.
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