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МОЛОЧНО-ЗЕРНОВЫХ НАПИТКОВ 

 

Лукина Л.А., Дидык О.В., Копейко А.В. 

Научный руководитель – Ткаченко Н. А., д.т.н., профессор 
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г. Одесса, Украина 

 

Требованием рационального питания человека является его соответствие произ-

водимым затратам энергии и потребности организма. Рекомендуемое соотношение 

белков:жиров:углеводов в питании взрослого здорового человека должно составлять 1: 

1: 4. Природные продукты питания практически не содержат основные пищевые нутри-

енты в таком соотношении.  

Поэтому целью данной работы стало моделирование состава комбинированных 

молочно-зерновых напитков с использованием молока цельного, сыворотки подсырной 

и муки для детского питания. Для осуществления поставленной цели была использова-

на программа MicrosoftExcel. Состав рецептурных компонентов предполагаемых мо-

лочно-зерновых напитков со сбалансированным химическим составом представлен в 

таблице 1. 

Таблица 1 – Состав рецептурных компонентов в комбинированных молочно-зерновых 

напитках со сбалансированным химическим составом  

Наименование сырья 

Масса сырья, кг, для комбинированных 

молочно-зерновых напитков со сбалан-

сированным химическим составом 

Молоко цельное (Ж*=4,45 %, Б**=3,0 %, 

Л***=4,6 %) 
36,5 – – – 

Молоко цельное (Ж*=4,30 %, Б**=3,0 %, 

Л***=4,6 %) 
– 37,0 – – 

Молоко цельное (Ж*=5,20 %, Б**=3,0 %, 

Л***=4,6 %) 
– – 31,0 – 

Молоко цельное (Ж*=6,00 %, Б**=3,0 %, 

Л***=4,6 %) 
– – – 25,0 

Подсырная сыворотка (Ж*=0,1 %, 

Б**=0,6 %, Л***=4,6 %) 
60,0 60,0 65,0 70,0 

Рисовая мука для детского питания 

(Ж*=0,8 %, Б**=7,4 %; У****=71,5 %) 
3,5 – – – 

Кукурузная мука для детского питания 

(Ж*=1,5 %, Б**=7,2 %; У****=76,5 %) 
– 3,0 – – 

Гречневая мука для детского питания 

(Ж*=2,0 %, Б**=10,9 %; У****=67,0 %) 
– – 4,0 – 

Овсяная мука для детского питания 

(Ж*=6,1 %, Б*=14,0 %; У****=65,4 %) 
– – – 5,0 

Примечание. *, **, ***, **** - массовая доля жира, белка, лактозы, углеводов соответ-

ственно. 

Молочно-зерновые напитки, изготовленные по модельным рецептурам, будут 

иметь содержание белков : жиров :  углеводов, % – (1,68-1,87) : (1,69-1,88) : (6,78-7,64), 

т.е. приближающееся к рекомендуемым нормам 1: 1: 4. 
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