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Инновационный подход к разработке биотехнологии специализированных продуктов для питания спортсменов

Аннотация

Основная проблема: в статье обоснована актуальность направления по разработке и производству специализированной пищевой продукции для питания спортсменов, направленное на решение проблемы поддержания соответствующего физического состояния населения, занимающегося спортом, фитнесом в рамках организации здорового образа жизни.

Цель: разработка специализированных продуктов питания с общеоздоравливающим характером, предназначенных для населения, занимающегося спортом, фитнесом и испытывающие повышенные физические нагрузки.

Методы: полученные результаты статистически обработаны с использованием методов корреляционного и регрессионного анализа и стандартных пакетов программ «Statistica 6.0». Измерения химических, микробиологических, органолептических показателей проводились с применением стандартных методов и современных приборов: анализатора, ячейки для электрофореза аналитического анализатора, высокоэффективного жидкостного хроматографа и других.

Результаты и их значимость: сформулирована научная концепция создания ферментированных специализированных пищевых продуктов на молочной основе для спортивного питания, разработаны биотехнологии специализированных пищевых продуктов для питания спортсменов. Для практической реализации результатов аналитических и экспериментальных исследований разработаны пакеты нормативной и технической документации для производства новых продуктов, которые апробированы в производственных условиях действующих предприятий молочной отрасли.

Ключевые слова: специализированное питание, пробиотики, антиоксиданты, ферментированный пищевой продукт, спортивное питание.

Введение

В современных условиях наблюдается рост тенденций населения во всем мире, к здоровому образу жизни. Специализированным питанием, к которому относится и спортивное, интересуются не только спортсмены-профессионалы, но и любители, а так же посетители фитнесс клубов [1]. Учеными выявлено, что только коровье молоко оказывает положительное влияние на выполнение упражнений и восстановление мышечной функции. Тем не менее, обнаружены существенные положительные эффекты потребления коровьего молока, как источника белка, углеводов, кальция на производительность и восстановление мышц спортсменов [2].

Анализ технической, научной литературы свидетельствует о том, что в настоящее время преобладает в разработке и производстве продуктов питания для спортсменов целевой характер, то есть состав употребляемых продуктов зависит от вида спорта, которым занимается спортсмен и нагрузок им переносимых. Экспериментальное испытание таких продуктов так же проводятся на группах спортсменов, подобранных по общему принципу требований, определяемых особенностями вида спорта. Тогда, как в рамках программы здорового образа жизни необходимо учитывать, что человек, который занимается как профессиональным, так и любительским спортом, должен быть здоровым, физически выносливым, его организм должен быть устойчивым к стрессовым ситуациям, обладать иммунитетом к неблагополучным экологическим факторам, нервным нагрузкам. Он должен обладать здоровой микробиоттой, способной выдержать различные уровни потребления пищевых веществ во время тренировочных и соревновательных периодов [3, 4, 5].

Цель работы – научное обоснование и разработка специализированных продуктов питания с общеоздоравливающим характером, предназначенных для населения, занимающегося спортом, фитнесом и испытывающие повышенные физические нагрузки.

Материалы и методы
Исследования выполнялись в лабораториях кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии ФГБОУ ВО Омский ГАУ.

В качестве объектов исследования определены: молоко коровье сырое по ГОСТ 31449-2013; ассоциация пробиотических культур молочнокислых бактерий Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus и бифидобактерий – Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum; биополимеры: желатин и пектин по действующей нормативной документации.

Исследования реализовались общепринятыми стандартными химическими, микробиологическими, органолептическими методами. Повторность экспериментов трех-пяти кратная. Математико-статистическая обработка экспериментальных данных проводилась с использованием программы «Statistica-6.0». Измерения химических, микробиологических, органолептических показателей проводились с применением стандартных методов и современных приборов.

Результаты
В результате теоретических и экспериментальных исследований сформулирована научная концепция создания ферментированных специализированных пищевых продуктов на молочной основе (рисунок 1).


Рисунок 1 – Концепция создания ферментированных специализированных пищевых продуктов на молочной основе

Согласно концепции на первоначальном этапе определяется вид основного молочного сырья и технологические операции по подготовке его к переработке, в том числе, такие как гидролиз лактозы для снижения её количества, гидролиз сыворотки для получения сывороточного гидролизата с повышенным количеством незаменимых аминокислот, ультрафильтрация молока коровьего или обезжиренного молока для повышении концентрации белков в молочной основе и др.

Следующий этап посвящен основной технологической операции производства специализированной пищевой продукции - процессу ферментации, цель которого не только изменить физическое состояние молочного белка, но и обогатить  специализированные ферментированные молочные продукты пробиотической микрофлорой. Для достижения поставленной цели разработан биологически активный компонент на основе ассоциаций заквасочных (пробиотических) культур, иммобилизованных в гель биополимеров растительного и животного происхождения, которые способствуют повышению усвояемости продукта, а так же сохранности объёма жизнеспособных клеток пробиотических культур соответствующего требованиям ГОСТ Р 55577-2013 «Продукты пищевые специализированные и функциональные. Информация об отличительных признаках и эффективности» не только в течение всего срока годности продукта, но и при поступлении в желудочно-кишечный тракт потребителя, новизна которого защищена патентом [6].

Так же, на основе математического моделирования совокупности экспериментальных данных, установлены основные термодинамические параметры процесса ферментации вышеназванным биологически активным компонентом.

Важным фактором создания специализированных пищевых продуктов является определение вида и количества специализированных и технически необходимых ингредиентов, в том числе пребиотиков, стабилизаторов, компонентов, повышающих мышечную массу, и способность к достижению высоких спортивных результатов, а также пищевую и биологическую ценность новых продуктов.

Для практической реализации результатов аналитических и экспериментальных исследований разработаны пакеты нормативной и технической документации для производства новых продуктов для питания спортсменов, которые апробированы в производственных условиях действующих предприятий молочной отрасли (таблица 1).

Таблица 1 - Инновационные технологии продуктов для питания спортсменов

	Наименование технологии

продукта
	Нормативный

документ
	Авторы

	Биологически активный компонентов (БАК) на основе ассоциаций заквасочных (пробиотических) культур, иммобилизованных в гель биополимеров
	СТО 004175-91-032-2019
	Н.Л. Чернопольская

	Биопродукт специального назначения
	СТО 71063300-011-2019
	Н.Л. Чернопольская Н.Б. Гаврилова

	Белковый биопродукт «ПротеинМилк»
	СТО 56438524-021-2019
	Н.Л. Чернопольская

Н.Б. Гаврилова


На основании результатов разработки биотехнологий и рецептур специализированных пищевых продуктов для спортивного питания определены основные показатели, по которым составляются рационы питания с использование специализированных продуктов питания: биологическая и энергетическая ценность.

Аминокислотный состав белков ферментированных продуктов для питания спортсменов представлен на рисунке 2. Пищевая и энергетическая ценность продуктов представлена в таблице 2. 

Все продукты обогащены пробиотической микрофлорой в количестве - молочнокислые бактерии не менее 1·108 КОЕ/г и бифидобактерий не менее 1·107 КОЕ/г, пропионовокислые бактерии не менее 1·107 КОЕ/г.

Таблица 2 - Пищевая и энергетическая ценность ферментированных продуктов для питания спортсменов

	Наименование продукта
	Массовая доля, %
	Энергетическая

ценность

	
	жира
	белков
	углеводов
	ккал
	кДж

	Специализированный продукт для питания спортсменов
	4,10
	4,10
	16,65
	119,9
	520,36

	Белковый биопродукт «ПротеинМилк» (без наполнителя)
	7,11
	31,02
	5,01
	208,1
	870,73


Данные, приведенные на рисунке 2 и в таблице 2, используются для составления рационов питания спортсменов с учётом энергетической ценности специализированных продуктов питания. Ассортиментный ряд новых продуктов разработан на основании результатов изучения  потребностей различных возрастных групп, трудозатрат и физической нагрузки.

[image: image1.png]Baraska

Paswerca cpanius

@opuyns

Harsie

Peuersuposarie

Bua

ABBYY FineReader 12

= - S=Basute + X
= - SiNepenocrexcra Obuwmit - 4| &
o = B @ BIT N A
Obvesprswnowecner auewrpe - | B« % 110 | 90 24| Yoromwoe  Gopuaruposams Coun cpruposca.Hain
A Heres q 77| popmatnposane T Kak Tabmmuy v Aveek ™ Ej""’l’vlﬂ" 27 wowwtp - BugenuTs
e = e = e e Pegaipossnme
P 0 < o £ v s W ' [ « C I wm [ ~n o > | a | & [ s ] o
1
2
Haumeroran | Maccoeas nons mr/100 r
3 ne TponykTa
- pn
B
E ¢ fr
£ | zs s
3L £5
if 52 [——
anmomcror| 2 L
e & = 2
£z )
i z 5 TonTodaH
R e
sz
R e
. H
5 [ams 321 1048.08 BanuH
3000 200
izoneiiimm 368 12504
6 Moccosan o awwHokHcroT, e/1001 npoyTa
7 | meftime 519 2106.12
B p— S5 1a00as = enwoni GnompoRyNT <MporeniMies
= creapoSaHI POy A7 MTar CopTCIEHOS
[meTorm 196 49394
10 [rpeorm 267 128334

VW pnert T2 e

k7]

|

Foroso.

|| Pasowiicron @

Eo@m o= o0 ®

15118

~Nm oo o B





Рисунок 2 - Аминокислотный состав белков ферментированных продуктов для питания спортсменов

Заключение
Полученные результаты исследований свидетельствуют о том, что разработанные ферментированные продукты отличаются высокой пищевой ценностью, обогащены пробиотической микрофлорой, что позволяет рекомендовать их для регулярного использования в питании спортсменов.
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An innovative approach to the development of biotechnology of specialized products for the nutrition of athletes

Annotation

Main problem: the article substantiates the relevance of the direction for the development and production of specialized food products for the nutrition of athletes, aimed at solving the problem of maintaining the appropriate physical condition of the population involved in sports, fitness as part of a healthy lifestyle.

Purpose: development of specialized food products with a general health-improving character, intended for the population involved in sports, fitness and experiencing increased physical exertion.

Methods: the obtained results were statistically processed using the methods of correlation and regression analysis and standard software packages «Statistica 6.0». Measurements of chemical, microbiological, organoleptic parameters were carried out using standard methods and modern instruments: an analyzer, an analytical analyzer electrophoresis cell, a high-performance liquid chromatograph, and others.

Results and their significance: a scientific concept for the creation of fermented specialized milk-based food products for sports nutrition was formulated, biotechnologies for specialized food products for athletes were developed. For the practical implementation of the results of analytical and experimental studies, packages of regulatory and technical documentation for the production of new products have been developed, which have been tested in the production conditions of existing enterprises in the dairy industry.
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реализацию процесса ферментации молочной и молочной составной основы необходимо осуществлять путём использования бактериальных концентратов на основе ассоциации пробиотических культур, иммобилизованных в гель биополимеров





качество и безопасность ферментированных специализированных пищевых продуктов должна обеспечиваться путём использования натуральных источников животного и растительного сырья и современных методов его обработки





формирование функциональных и специальных свойств ферментированных специализированных пищевых продуктов осуществляется вследствие научного обоснования и нормирования ингредиентов с использованием методов математического моделирования





технологические схемы производства ферментированных специализированных пищевых продуктов проектируются с учётом полного комплексного использования составных частей основного сырья





определение сроков годности ферментированных специализированных пищевых продуктов и их пролонгирование необходимо реализовать с использованием современных функциональных и технических ингредиентов





Ферментированные специализированные пищевые продукты на молочной основе








