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Аннотация. В статье рассмотрена возможность использования пророщенного зерна 
овса голозерного в технологии смузи. В качестве вкусовых компонентов выбраны плоды об-
лепихи свежемороженой и тыквенный сок. Актуальность темы подтверждена многочислен-
ными научными исследованиями о необходимости потребления продуктов, являющихся ис-
точниками пищевых волокон, в частности, бета-глюкана, содержащегося в зерновых куль-
турах. Указано, что в процессе проращивания содержание бета-глюкана возрастает. Рас-
смотрены проблемы питания современного населения и на основании изучения 
литературных данных показана польза внесения пророщенного овса голозерного в рецепту-
ру смузи. Исследованы изменения, происходящие в овсе голозерном в результате проращи-
вания (изменение длины ростка, кислотности и влажности). Подобраны режимы подготовки 
пророщенного зерна для внесения в напиток на основании изучения влияния длительности 
измельчения на размер частиц. Проведена оценка влияния дозировки пророщенного овса на 
стабильность консистенции напитка путем определения длительности оседания частиц. 
Подобрана дозировка плодов облепихи в смузи, при которой формируются наилучшие орга-
нолептические показатели. На основании расчетов установлено, что массовая доля пище-
вых волокон в порции разработанного напитка составила 8,2 г, что на 41 % удовлетворяет 
суточную потребность в данном веществе. 

Ключевые слова: смузи, овес голозерный, пророщенное зерно овса, облепиха, сок тык-
венный, пищевые волокна.  
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Abstract. The article considers the possibility of using sprouted grain of naked oats in the 

smoothie technology. Fresh-frozen sea buckthorn fruits and pumpkin juice were selected as flavor 
components. The relevance of the topic is confirmed by numerous scientific studies on the need to con-
sume products that are sources of dietary fiber, and in particular beta-glucan contained in cereals. It is indi-
cated that the beta-glucan content increases during the germination process. The problems of nutrition of 
the modern population are considered and, based on the study of literary data, the benefits of introducing 
sprouted naked oats into the smoothie recipe are shown. The changes occurring in naked oats as a result 
of germination (changes in the length of the sprout, acidity and moisture) have been studied. The modes of 
preparation of sprouted grain for introduction into the drink are selected on the basis of studying the effect 
of the grinding duration on the particle size. The influence of the dosage of sprouted oats on the stability of 
the consistency of the drink was evaluated by determining the duration of particle settling. The dosage of 
sea buckthorn fruits in smoothies has been selected, at which the best organoleptic indicators are 
formed. Based on calculations, it was established that the mass fraction of dietary fiber in a portion of 
the developed drink was 8.2 g, which satisfies the daily need for this substance by 41 %. 
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По данным Всемирной организации 
здравоохранения, за последние 50 лет рас-
пространенность ожирения во всем мире 
возросла более чем в 3 раза, достигнув мас-
штаба пандемии. В 2016 г. более 1,9 млрд 
взрослых старше 18 лет имели избыточную 
массу тела, из них свыше 650 млн страдали 
ожирением [1]. Причиной такой ситуации, как 
известно, служит неправильное питание и 
малоподвижный образ жизни. Зачастую при 
избыточном весе в крови обнаруживают по-
вышенный уровень холестерина и сахара.  

Одним из методов борьбы с данным 
недугом является употребление продуктов с 
высоким содержанием пищевых волокон. Про-
веденные исследования подтверждают, что у 
пациентов с высоким уровнем холестерина в 
крови количество насыщенных жирных кислот 
уменьшается до 7 % энергетической ценности 
рациона, холестерина – до 200 мг/сут при обо-
гащении рациона растворимыми пищевыми 
волокнами (овощи, бобовые, фрукты, ягоды, 

овсяные отруби, пектин, бета-глюкан) [2]. 
В связи с чем в последнее время всю боль-
шую популярность приобретают смузи, кото-
рые наряду с высоким содержанием витами-
нов и минеральных веществ, богаты еще и 
пищевыми волокнами. 

В литературных источниках представлен 
довольно широкий ассортимент смузи. Так, 
разработаны смузи на плодоовощной основе 
со шпинатом и ананасом, киви и бананом, 
апельсином и бананом [3]; смузи на основе 
молока с морковью и тыквой [4]; черничный 
смузи с клюквой и медом [5]; консервирован-
ные смузи из моркови и облепихи, яблок и 
свеклы, свеклы и черной смородины, яблок и 
малины [6, 7, 8]; на основе белков молочной 
сыворотки, жмыха кедрового и брусники [9]; 
пророщенного зерна пшеницы и молочной 
сыворотки [10]; пророщенной пшеницы и 
полбы [11]; смузи из ферментированного пю-
ре тыквы и облепихи [12]; из черники и мали-
ны с семенами чиа и спирулиной [13].  
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Таким образом, ассортимент смузи рас-
ширяется с каждым годом, что указывает на 
актуальность данной темы. Все чаще стали 
использовать пророщенные зерна, однако из 
зерновых применяют только пшеницу и пол-
бу. Вместе с тем, перспективным сырьем в 
этом отношении является овес голозерный, 
служащий источником β-глюкана. Кроме того, 
известно, что в процессе проращивания про-
исходят изменения в углеводном комплексе 
овса, которые приводят к синтезированию 
β-глюкана [14].  

 

Цель исследования 
 

Разработка технологии смузи с исполь-
зованием пророщенного зерна овса голозер-
ного. 

 

Задачи исследования 
 

- определить рациональную продолжи-
тельность проращивания на основании ис-
следования длины ростка, влажности и кис-
лотности овса голозерного; 

- подобрать режимы измельчения про-
рощенного овса для внесения в напиток; 

- подобрать дозировку пророщенного овса в 
напитке для достижения наилучшей консистенции; 

- исследовать влияние добавления тыквен-
ного сока и сока облепихи на органолептические 
показатели смузи и разработать рецептуру. 

 
Материалы и методы исследования 
 
Экспериментальные исследования были 

реализованы на базе Центра комплексных 
исследований и экспертной оценки пищевой 
продукции «АлтайБиоЛакт» ФГБОУ ВО «Ал-
тайский государственный технический уни-
верситет им. И.И. Ползунова».  

В качестве сырья было выбрано зерно 
овса голозерного, соответствующего требо-
ваниям ТУ 9719-011-89751414-10. Для прида-
ния нужной консистенции и вкуса использо-
вали такое алтайские сырье, как плоды обле-
пихи быстрозамороженные, соответствующие 
ГОСТ 33823-2016, и сок тыквенный по ГОСТ 
32100-2013. 

Зерно освобождали от посторонних при-
месей, тщательно промывали, замачивали в 
питьевой воде и подвергали проращиванию 
при температуре (20±5) ºС  в соответствии с 
ГОСТ 10968-8. Каждый день в зерне контро-
лировали длину ростка путем произвольного 
отбора 100 зерен и вычисления среднего 
размера, кислотность – по ГОСТ 10844-74, 
влажность – по ГОСТ 13586.5-15.  

Размер частиц измельченного овса 

определяли с помощью измерительной лупы 
путем подсчета количества частиц на 1 см2 и 
вычисления среднего значения в наиболь-
шем линейном измерении. 

Для оценки стабильности консистенции 
оценивали время оседания частиц измель-
ченного пророщенного овса. При этом напи-
ток переливали в стеклянный цилиндр и фик-
сировали время, за которое частицы полно-
стью осядут. Частицы, коснувшиеся стенок 
цилиндра, не учитывали. 

Органолептическую оценку смузи произ-
водили с помощью разработанной балльной 
шкалы независимыми экспертами. Оценке 
подвергались: вкус, цвет, запах и консистен-
ция. 

 

Результаты и их обсуждение 
 

Для определения рациональной про-
должительности проращивания исследовали 
изменение длины ростка в течение пяти су-
ток. Полученные данные отражены на рисун-
ке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Влияние продолжительности 
проращивания на длину ростка 

 

Figure 1 - The effect of the duration of 
germination on the length of the sprout 
 
Как видно из графика, на начальном 

этапе активного роста не происходит, и пер-
вые ростки появляются лишь на третьи сутки 
проращивания. Далее активизировался про-
цесс прорастания, и на пятые сутки средняя 
длина ростка составила 4,4 мм.  

Как известно, к употреблению в пищу ре-
комендуются зерна, имеющие длину ростка 
не более 2 мм, поскольку при дальнейшем 
росте идет потеря питательных веществ в 
самой зерновке. Таким образом, росток нуж-
ной длины формируется на третьи сутки про-
ращивания.  

В процессе замачивания зерно активно 
впитывает влагу, что увеличивает доступ пи-
тательных веществ к ростку. Исходное зерно 
имело влажность 11,5 %. Изменение влажно-
сти овса голозерного в течение пяти суток 
проращивания отражено на рисунке 2. 
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Рисунок 2 – Влияние продолжительности 
проращивания на влажность  

овса голозерного 
 

Figure 2 - The effect of germination duration on 
the moisture content of naked oats 

 

Из графика видно, что за первые двое 
суток идет постепенное накопление влаги, 
тогда как на третьи сутки наблюдается ска-
чок, и влажность увеличивается более актив-
но, этот процесс сказывается и на прораста-
нии зерновки. 

Во время прорастания происходит ком-
плекс биохимических реакций с гидролизом 
сложных веществ до более простых и одно-
временным накоплением кислых продуктов. 
В связи с чем параллельно с другими показа-
телями отслеживали изменение кислотности 
в проращиваемом зерне овса в течение пяти 
суток (рисунок 3).  

 

 
 

Рисунок 3 – Влияние продолжительности 
проращивания на изменение кислотности  

овса голозерного 
 

Figure 3 - The effect of germination duration on 
the change in the acidity of naked oats 
 
Из графика видно, что с увеличением 

продолжительности проращивания происхо-
дит динамичный рост кислотности, что может 

быть обусловлено накоплением свободных 
жирных кислот, гидролизом белка до амино-
кислот и образованием аскорбиновой кисло-
ты в прорастающих семенах.   

Вместе с тем, кислотность даже в ре-
зультате проращивания в течение пяти суток 
не превышает 6 градусов, норм кислотности, 
предусмотренных для овса по ГОСТ 28673-
2019.   

Таким образом, в результате комплекс-
ного анализа полученных результатов для 
дальнейших исследований был выбран овес 
голозерный, пророщенный в течение 
трех суток.  

Для внесения зерна в состав напитка 
необходимо его измельчение. В связи с чем 
следующим этапом было исследование изме-
нения размера частиц овса в зависимости от 
продолжительности измельчения с помощью 
блендера мощностью 700 Вт. В процессе из-
мельчения каждые 15 секунд отбирали навеску 
для анализа и с помощью измерительной лупы 
определяли размер частиц в наибольшем ли-
нейном измерении. Средние значения вынесе-
ны на график, отраженный на рисунке 4.  

 

 
 

Рисунок 4 – Влияние продолжительности  
измельчения на размер частиц пророщенного 

овса голозерного 
 

Figure 4 - The effect of the grinding time on the 
particle size of sprouted naked oats 

 

Как видно из графика, измельчение в те-
чение 1 минуты приводило к постепенному 
уменьшению размера частиц, тогда как после 
60 секунд процесс стабилизировался. Таким 
образом, для внесения пророщенного зерна в 
состав напитка необходимо проводить его 
измельчение не менее 60 секунд. 

Смузи – это густой напиток, в котором 
равномерно должны быть распределены 
взвешенные частицы. Частицы не должны 
оседать хотя бы на время подачи напитка в 
сети общественного питания. Для установле-
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ния дозировки пророщенного овса в напитке, 
при которой будет максимально долгая ста-
бильность консистенции, была исследована 
скорость оседания частиц измельченного ов-
са в тыквенном соке. При этом в качестве 
контроля был взят смузи из розничной торго-
вой сети. Полученные данные отражены на 
рисунке 5.

 
 

 

Рисунок 5 – Влияние дозировки пророщенного 
овса на время оседания частиц 

 

Figure 5 - Effect of the dosage of sprouted oats 
on the settling time of particles 

 

Из рисунка видно, что с увеличением до-
зировки овса до 20 % увеличивается дли-
тельность оседания частиц, однако при даль-
нейшем увеличении массы овса в напитке 
частицы начинают объединяться и быстрее 
выпадать в осадок. При этом в контроле по-
сле перемешивания частицы полностью осе-
ли за 20 минут. Такое же время оседания 
имел напиток с дозировкой пророщенного 
овса 20 %. При органолептическом анализе 
было обнаружено, что с такой дозировкой 
напиток имеет и хорошую консистенцию. 

Для улучшения органолептических ха-
рактеристик смузи в рецептуру были добав-
лены протертые ягоды облепихи. Влияние 
дозировки плодов облепихи на вкус, цвет, 
запах и консистенцию смузи отражено на ри-
сунке 6. При этом масса ягоды указана на 
200 мл напитка. 

Как видно из графика (рис. 6), при внесе-
нии протертой облепихи в количестве до 10 г 
практически не изменяет цвет и консистенцию 
напитка. Дальнейшее увеличение дозировки 
до 25 г приводит к улучшению всех органолеп-
тических показателей, появлению ярко выра-
женного вкуса и запаха облепихи, который 
гармонично сочетается с тыквенным соком. 
Консистенция и цвет напитка также улучшают-
ся. Внесение 30 г ягоды приводит к появлению 
излишне кислого привкуса и запаха.  

 

 
 

Рисунок 6 – Влияние дозировки облепихи  
на органолептические показатели напитка 

 

Figure 6 - The effect of the dosage of the mixture 
on the organoleptic parameters of the drink 

 

По результатам исследований была раз-
работана рецептура, отраженная в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Рецептура смузи с пророщенным 
зерном овса голозерного 
 

Table 1 - Recipe of smoothies with sprouted 
grain of naked oats 
 

Наименование  
сырья 

Расход сырья  
на 200 г напитка, г 

Овес голозерный 
для проращивания 

25,0 

Масса пророщенно-
го зерна овса 

35,0 

Сок тыквенный  150,0 

Плоды облепихи 
свежемороженые 

30,0 

Масса протертой 
облепихи 

25,0 

Выход: 200,0 

 
Таким образом, согласно разработанной 

рецептуре и технологии, зерно овса голозер-
ного промывают, замачивают и подвергают 
проращиванию в течение трех суток. Проро-
щенное зерно снова промывают и измельча-
ют в блендере мощностью 700 Вт в течение 
60 секунд. Смешивают с протертыми ягодами 
облепихи и тыквенным соком.  

Согласно расчетным данным, содержа-
ние пищевых волокон в порции напитка со-
ставляет 8,2 г, что на 41 % удовлетворяет 
суточную потребность в данном веществе. 
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