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The functional advantages of isoflavones in combination with the macronutrient 

composition of oats were considered as an alternative to dairy products. The use of amylolytic 

enzymes catalyzes the hydrolysis of cereal starch, which in turn makes it possible not to add 

additional sugar to the product. 

 

Овёс (Avena satíva) распространённый представитель злаковых культур, 

который применяют в пищевой промышленности не только для людей, но и в 

качестве корма. Овсяные хлопья можно встретить в составе каши, муки, 

напиткой и энергетических батончиков. Они также используются в производстве 

хлеба и закусок в качестве основных ингредиентов. В настоящее время овсяные 

продукты широко распространены среди людей с целиакией, аллергией на 

молоко или непереносимостью лактозы [1]. Поэтому модернизация и 

расширение ассортимента в данной отрасли — это актуальное направление в 

пищевой индустрии. Овёс является основным источником β-глюкана, 

признанного основным функциональным компонентом зерновых волокон. 

Низкий гликемический индекс овсяных продуктов особенно важен для людей с 

сахарным диабетом, а употребление β-глюкана влияет на уровень эмульгации 

жиров в желудочно-кишечном тракте и снижает активность липазы [2].  

Антиоксидантные вещества (изофлавоны) были получены из цветков кудзу 

(Pueraria lobata (Willd.) Ohwi) и красного клевера (Trifolium Pratense L.) с 

помощью экстракции [3]. Для получения изофлавонов применяли метод “зеленой” 

экстракции, который позволяет работать с нетоксичными растворителями. По 

решению Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 адекватный уровень 

потребления изофлавонов (генистеин, дайдзеин, глицитеин) 50 мг в сутки. На 

основе этих данных были выбраны концентрации экстрактов, вносимых в 

овсяное молоко.  

Технология получения йогурта включала следующие этапы: измельчение 

овсяного сырья и смешивание его с водой, гомогенизация, ферментативный 

гидролиз крахмала с амилолитическими ферментами, фильтрация, добавление 
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экстрактов, повторная гомогенизация, стерилизация, добавление закваски (на 

основе Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, 

Lactobacillus casei) и созревание сгустка.  

По физико-химическим и биологическим показателям полученный 

растительный йогурт с добавлением антиоксидантов соответствует требованиям 

ГОСТ Р 70650-2023 «Напитки на растительной основе (из зерна, орехов, кокоса). 

Общие технические условия». 

 
Данное исследование было проведено в рамках гранта РНФ 20-66-47017. 
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