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Энтеральная оксигенотерапия в виде приема кислородных коктейлей в настоящее время широко ис-

пользуется в медицине в качестве лечения и профилактики различных заболеваний у детей и взрослых. В 
статье по результатам проведенных физико-химических исследований разработана технология производ-
ства, представлен компонентный состав, рассчитана пищевая и энергетическая ценность новых видов кис-
лородсодержащих напитков – кислородных смузи. В отличие от других кислородсодержащих напитков та-
кой направленности пенообразующая способность в новом продукте достигается использованием молочной 
сыворотки и пищевых волокон, в том числе некрахмальных полисахаридов. для придания приятных органо-
лептических свойств напитку были использованы натуральные плодово-ягодные соки и пюре. Отсутствие в 
составе продукта экстракта солодкового корня, пониженное содержание жира и невысокая энергетическая 
ценность позволяют рекомендовать напиток в качестве дополнительной диетологической составляющей ле-
чебного питания.
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Enteral oxygen therapy in the form of receiving oxygen cocktails are now widely used in medicine as a treatment 
and prevention of various diseases in children and adults. The technology of production of new types of oxygen-
containing beverages – oxygen smoothies has been developed, a component of composition   was represented, 
nutrients and energy content was calculated by results of physico-chemical studies. Unlike other such oxygenated 
beverages directional foaming capacity of the new product achieved using dairy whey and dietary fibers, including 
non-starch polysaccharides. To make the drink a pleasant organoleptic properties were used natural fruit juices and 
purees. Absence in the product liquorice extract, reduced fat content and low energy value can be recommended as 
an additional drink nutritional component of nutritional care.
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Как известно, недостаточное внимание 
к полноценности и сбалансированности 
питания снижает эффективность лечебных 
мероприятий, способствует наслоению 
алиментарно-зависимой патологии на ос-
новное и сопутствующие заболевания, утя-
желению их течения, удлинению сроков ре-
абилитации, возникновению осложнений, 
учащению побочных эффектов лекарствен-
ной терапии и др. В связи с этим в послед-
ние годы Министерством Здравоохранения 
Российской Федерации проводится работа, 
направленная на улучшение качественного 
потенциала отечественного здравоохране-
ния, в том числе в диетологии, на основе 
оптимизации требований к организации и 
осуществлению лечебного питания в меди-
цинских учреждениях [3, 4, 5, 11].

Так, в Федеральном Законе от 21.11.2011 
№ 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья 
граждан в Российской Федерации» зафикси-
ровано право граждан на получение лечеб-
ного питания при нахождении на лечении в 
стационарных условиях; право на получение 

достоверной и своевременной информации 
о нормах питания, качестве и безопасности 
пищи, стандартных видах лечебного пита-
ния и специализированных продуктах; дано 
определение лечебного питания как питания, 
обеспечивающего удовлетворение физиоло-
гических потребностей организма человека 
в пищевых веществах и энергии с учетом 
механизмов развития, особенностей течения 
основного и сопутствующих заболеваний, 
выполняющего профилактические и лечеб-
ные задачи. При этом подчеркивается, что 
лечебное питание является неотъемлемым 
компонентом лечебного процесса и профи-
лактических мероприятий по реабилитации 
больных пациентов. 

Согласно имеющимся литературным 
данным, для кардиологических больных 
диетотерапия, направленная на адекват-
ное потребление пищевых продуктов рас-
тительного происхождения, полноценных 
белков, витаминов, макро- и микроэлемен-
тов с одновременным снижением общей 
калорийности рациона и содержания в нем 
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насыщенных жиров, представляет немало-
важный компонент комплексного лечения и 
реабилитации [9, 10].

Энтеральная оксигенотерапия в ка-
честве функционального питания в виде 
приема кислородных коктейлей на основе 
молочного белково-углеводного сырья (тво-
рожной сыворотки) и полисахаридов расти-
тельного происхождения может эффектив-
но применяться в лечении и профилактике 
больных хронической сердечной недоста-
точностью [7]. 

Творожная сыворотка – ценное вто-
ричное молочное сырье, содержащее око-
ло 50 % всех сухих веществ молока. Более 
70 % сухого вещества творожной сыворотки 
составляет молочный сахар – лактоза, ус-
вояемость которого достигает 98–99,7 %, а 
медленное расщепление способствует под-
держанию жизнедеятельности молочнокис-
лых микроорганизмов в кишечнике. Белки 
молочной сыворотки обладают высокой 
биодоступностью. В молочной сыворотке 
содержится широкий комплекс макро- и ми-
кроэлементов (фосфора, кальция, магния, 
железа, йода, цинка, меди, селена и др.) и 
водорастворимые витамины [8, 12].

При создании продуктов здорового пи-
тания применяют пребиотики, особое место 
среди которых занимают пищевые волокна 
(ПВ) – полисахариды, состоящие из 10 и 
более мономерных остатков, устойчивые к 
гидролизу ферментами тонкой кишки чело-
века [1, 2]. Согласно утвержденным нормам 
[6], физиологическая потребность человека 
в ПВ составляет 20 г/сут. По рекомендаци-
ям ФАО ВОЗ, нормой потребления ПВ счи-
тается 25–35 г/сут, а лечебная суточная доза 
ПВ  – не более 40–45 г (максимальная – 60 г).

К основным физиологическим эффек-
там, оказываемым ПВ на организм человека, 
относят нормализацию моторной функции 
желудочно-кишечного тракта. В результате 
ферментации кишечной микрофлорой рас-
творимых и нерастворимых ПВ образуются 
короткоцепочечные жирные кислоты (в ос-
новном уксусная, пропионовая и масляная), 
которые оказывают положительное действие 
на функцию толстой кишки, улучшая всасы-
вание электролитов и жидкости и повышая 
мышечную активность кишечника. Многие 
ПВ обладают пребиотическим эффектом, 
так как ферментация волокон снижает ко-
личество патогенных бактерий, что способ-
ствует улучшению состояния нормальной 
микрофлоры кишечника, ее росту, может 
предотвращать диарею, возникающую в 
результате воздействия бактериальных  
токсинов [13, 14]. 

ПВ играют ключевую роль и в коррек-
ции липидного и углеводного обмена в ор-

ганизме. Гипогликемическое действие ПВ 
обусловлено их способностью образовы-
вать гели или вязкие растворы, которые мо-
гут замедлять скорость прохождения пищи 
через желудок и абсорбцию глюкозы, тем 
самым влияя на снижение гликемическо-
го индекса и повышение толерантности к 
углеводам. Некоторые ПВ также оказыва-
ют гипохолестеринолитическое действие, 
способствуя снижению в сыворотке крови 
содержания общего холестерина, общих ли-
пидов – за счет связывания и ускорения об-
мена желчных кислот, а также увеличения 
их выведения из организма [15].

Целью работы явилось расширение 
ассортимента кислородсодержащих про-
дуктов и разработка дополнительной ди-
етологической составляющей лечебного 
питания – кислородных смузи, представля-
ющих собой взбитый десерт на основе мо-
лочной сыворотки, плодово-ягодных соков 
и пюре с использованием пищевых волокон. 

материалы и методы исследования
Материалами исследования явились творожная 

сыворотка (ГОСТ Р 53438-2009), натуральные соки 
и пюре, соответствующие требованиям нормативной 
документации и комплексная пищевая добавка «Citri-
Fi» (Fiberstar Inc., США). Комплексная пищевая до-
бавка «Citri-Fi» представляет собой натуральное 
апельсиновое волокно, полученное из высушенной 
апельсиновой мякоти путем открытия и расширения 
структурной ячейки апельсинового волокна с исполь-
зованием механической обработки без применения 
химических реагентов.

При выполнении работы использованы стандарт-
ные, общепринятые и оригинальные методы исследо-
ваний.

Отбор проб и подготовку их к анализу проводили 
по ГОСТ 26809, ГОСТ 9225.

Содержание белка в основе напитков определяли 
на анализаторе «Rapid N cube» (Германия), массовую 
долю жира – кислотным методом по ГОСТ 5867, мас-
совую долю углеводов – рефрактометрическим мето-
дом на рефрактометре ИРФ-464 (Россия).

Кратность кислородных пен определяли как со-
отношение между количеством дисперсионной среды 
и дисперсной фазы по формуле:

 n = Vf / Vl ⋅ 100 %, 
где Vf – объем пены; Vl – объем жидкости, содержа-
щейся в пене.

Стабильность пен – это прочность и продолжи-
тельность существования (время жизни) пены, она 
определяется временем, в течение которого пена не 
опадает и остается устойчивой.

Исследования проводили не менее чем в 
3–5 кратных повторностях. Полученные эксперимен-
тальные данные обработаны методами математиче-
ской статистики.

Результаты исследования  
и их обсуждение 

Проведенные физико-химические ис-
следования опытных образцов кислородных 
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смузи на основе молочной сыворотки с ПВ 
«Citri-Fi» и ПС растительного происхожде-
ния, используемыми для создания кислород-

ных коктейлей, в сравнении с контрольным 
образцом на основе молока с желатином, по-
казали следующие результаты (табл. 1).

таблица 1
Физико-химические показатели пен кислородных смузи

Наименование образцов
Концентрация 

вносимой 
добавки, %

Стабильность 
пены, мин

Кратность 
пены, %

Контрольный образец (на основе молока  
и фруктово-ягодного сока с желатином) 0,3 2 140

Образец на основе молочной сыворотки  
и фруктово-ягодного сока с высокоэтерифи-
цированным пектином

0,5 10 200

Образец на основе молочной сыворотки  
и фруктово-ягодного сока с каробаном 1,0 30 110

Образец на основе молочной сыворотки  
и фруктово-ягодного сока с гуараном 0,2 25 224

Образец на основе молочной сыворотки  
и фруктово-ягодного сока с ПВ «Citri-Fi» 1,0 20 220

Как видно из табл. 1, кратность пен раз-
работанных кислородных смузи достаточно 
высокая, по сравнению с контрольным об-
разцом. Выбор пищевого волокна и концен-
трация зависят от свойств основы разрабо-
танного смузи.

По результатам исследований установ-
лено, что благодаря свойствам загущения, 
комплексная пищевая добавка «Citri-Fi» 
способствовала увеличению вязкости, и, 

как следствие, увеличению стабильности 
пен кислородных смузи. Кроме этого, ис-
пользование пищевой добавки для прида-
ния однородной вязкой структуры продук-
та предотвращало седиментацию кусочков 
ягод в напитке.

На основании проведенных исследова-
ний разработана технология производства 
кислородных смузи с пищевыми волокна-
ми, представленная на рисунке.

Технологическая схема производства кислородных смузи на основе  
белково-углеводного сырья с пищевыми волокнами
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Рецептура для производства кислород-

ных смузи с пищевыми волокнами пред-
ставлена в табл. 2.

таблица 2
Рецептура кислородных смузи

Компоненты Расход сырья, кг
Сыворотка творожная 500,0
Сок фруктово-ягодный 240,0
Ягодное пюре 250,0
Пищевое волокно 2,0-10,0
Итого 1000,0

В табл. 3 приведен состав разработанного 
напитка в сравнении с традиционным смузи.

Как видно из представленных в таблице 
данных, калорийность опытного образца на 
основе творожной сыворотки с ПВ, в срав-
нении с контрольным образцом на основе 
молока с желатином 0,3 %, уменьшается в 
среднем в 1,6 раза. Готовый продукт обога-
щается комплексом нерастворимых пище-
вых волокон.

По микробиологическим показателям и 
показателям безопасности разработанные 
кислородсодержащие смузи отвечали тре-
бованиям СанПиН 2.3.2.1078-01.

таблица 3
Состав напитков

Показатель
Содержание в 100 гр продукта

традиционный смузи на основе творожной сыворотки
Жир, г 1,0–1,5 0,1–0,3
Белок, г 1,5–1,7 0,2–0,5
Усвояемые углеводы, г 4,5–4,7 3,5–4,5
ПВ, г – 0,2–1,0
Энергетическая ценность 100 г, ккал 32,1–38,2 15,0–21,8

Выводы 
Установлено, что для производства кис-

лородных смузи целесообразно использо-
вать пищевые волокна «Citri-Fi» в концен-
трациях 0,7–1 % для получения требуемых 
структурно-механических свойств напит-
ков. Использование молочной сыворотки в 
качестве основы и для получения взбитой 
пенной структуры кислородных смузи по-
зволяет получить продукт функционального 
назначения с высокими потребительскими 
характеристиками. Проведенные исследо-
вания позволили разработать технологию 
новых кислородсодержащих напитков. 

Работа проведена в рамках гран-
та Президента Российской Федерации  
№ 14.124.13.3731-МК.
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