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ФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ РАСТИТЕЛЬНЫЙ ЙОГУРТНЫЙ ПРОДУКТ  

КАК АЛЬТЕРНАТИВА МОЛОЧНОМУ ЙОГУРТУ 
 

Я.А. Северина, 11 класс 
Научный руководитель – Е.В. Солоневич, учитель химии 

ГУО «Средняя школа №3 г. Пинска» 
 
Здоровье, контроль веса и моральные принципы – главные причины, по которым люди обра-

щаются к веганству. Активно пропагандируемое «здоровое питание» обеспечивает высокий спрос 
на продукты растительного происхождения, в том числе и сквашенные. Расширяется ассортимент 
растительных сквашенных продуктов на основе различных видов альтернативного молока. 

Актуальность темы: растительные продукты, являющиеся альтернативными традиционным 
молочным продуктам, ни чуть не уступают по своей пищевой ценности коровьему молоку и при 
этом не содержат холестерин, казеин и лактозу. 

Цель: приготовить функциональный растительный йогуртный продукт на основе муки из го-
роха и ореха кешью. 

Задачи исследования: 
1) провести исследование рынка молочных альтернативных продуктов; 
2) обосновать целесообразность использования муки из гороха и ореха кешью при производ-

стве йогуртного продукта; 
 3) определить рациональное количество муки из гороха и ореха кешью, необходимое для до-

стижения стабильного сгустка при приготовлении йогуртного продукта; 
4) разработать простейшую рецептуру функционального растительного йогуртного продукта в 

домашних условиях;  
5) информировать учащихся и педагогов средней школы № 3 г. Пинска о возможности изготов-

ления растительного йогуртного продукта в домашних условиях. 
Объект исследования: сырье для приготовления растительного «молока», на основании кото-

рого готовится растительный йогуртный продукт. 
Предмет исследования – рецепт приготовления функционального растительного йогуртного 

продукта.  
Гипотеза: возможно ли сквашивание растительных смесей, состоящих из гороховой муки и 

ореха кешью с получением продукта с приятными вкусовыми качествами. 
Основные характеристики:  
- исследование рынка молочных альтернативных продуктов; 
- обоснование целесообразности использования муки из гороха и ореха кешью при производ-

стве йогуртного продукта; 
 - определение рационального количества муки из гороха и ореха кешью, необходимое для до-

стижения стабильного сгустка при приготовлении йогуртного продукта; 
- разработка простейшей рецептуры функционального растительного йогуртного продукта в 

домашних условиях. 
На основании обзора литературы для получения растительного «молока» были выбраны сле-

дующие компоненты: семена льна, орех кешью, горох желтый колотый вареный, гороховая мука, 
рисовая мука. 

Были изготовлены следующие образцы растительных смесей:  
Образец № 1. Приготовлен из кешью с добавлением семян льна и безмолочной закваски. 100 

грамм  кешью  предварительно замочили в воде температурой 23-25оС на 6-8 часов. После зама-
чивания воду слили и измельчали в течении двух минут до однородной консистенции, добавили 
0,5 литра воды и перемешали. Полученную смесь пастеризовали на водяной бане при температуре 
98±2 оС в течение 10 минут, впоследствии смесь охлаждали до температуры сквашивания. Проце-
дили. Далее добавили 15 грамм семян льна и безмолочную закваску. Сквашивание проводили в 
течении 7 часов при температуре 40-35 оС.   

Образец № 2. Приготовлен из кешью с добавлением рисовой муки и безмолочной закваски. 
100 грамм орехов кешью замочили в воде температурой 23-25оС на 6-8 часов. После воду слили и 
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измельчали орехи до однородной консистенции в течении 2-3 минут, затем добавили 0,5 литра 
воды. Полученную смесь пастеризовали на водяной бане при температуре 98±2 оС в течение 10 
минут, впоследствии смесь охлаждали до температуры сквашивания. Процедили. Добавили 2-3 
чайные ложки рисовой муки, и перемешали. Добавили безмолочную закваску. Сквашивание про-
водили в течении 7 часов при температуре 40-35 оС. 

Образец № 3. Приготовлен из желтого колотого вареного гороха с добавлением безмолочной 
закваски. 150 грамм сухого желтого колотого гороха промыли под проточной водой, добавили 
литр воды и варили в течении часа. После добавили  0,5 литра воды и измельчали до однородной 
консистенции в течении 2-3 минут.  Полученную смесь пастеризовали на водяной бане при темпе-
ратуре 98±2 оС в течение 10 минут. Смесь охлаждали до температуры сквашивания. Процедили.  
Добавили закваску. Сквашивание проводили в течении 7 часов при температуре 40-35  оС. 

Образец № 4. Приготовлен из желтого колотого гороха с добавлением кешью и безмолочной 
закваски. 50 грамм орехов кешью и 50 грамм желтого колотого гороха замочили в воде темпера-
турой  23-25оС на 4-6 часов. После воду слили и измельчали смесь до однородной консистенции в 
течении 2-3 минут. Затем добавили 0,5 литра воды и перемешали.  Полученную смесь пастеризо-
вали при температуре 98±2 оС в течение 10 минут, впоследствии полученную смесь охлаждали до 
температуры сквашивания. Процедили. Сквашивание проводили в течении 7 часов при темпера-
туре 40-35  оС.  

После сквашивания провели органолептическую оценку полученных образцов растительных 
сквашенных продуктов. 

Исходя из органолептической оценки можно сделать вывод, что образец №4 имеет однород-
ный, густой и нерасслаиваюшийся сгусток, приятный желтый оттенок, легкий сливочный вкус с 
кислинкой. Следовательно, в дальнейшем целесообразно для приготовления растительного сква-
шенного продукта использовать в качестве сырья желтый колотый горох, орех кешью и безмолоч-
ную закваску. 

Техническая и научная новизна: Рецептура растительного йогуртного продукта на основе 
муки из гороха и ореха кешью разработана и подобрана так, чтобы продукт имел привычный вкус 
и консистенцию йогурта, обладал полезными свойствами и оставался при этом растительной аль-
тернативой молочной продукции. 

Выводы: 
1) согласно анализу научных источников подтверждена актуальность разработки функциональ-

ного растительного йогуртного продукта на основе растительного сырья для производства расти-
тельных сквашенных продуктов; 

2) при проведении исследования торговых точек г. Пинска на наличие молочных альтернатив-
ных продуктов выявлено недостаточное разнообразие ассортимента;  

3) при формировании потребительского спроса важную роль играют органолептические пока-
затели, в то время как на физико-химические показатели, пищевую и энергетическую ценность 
потребитель обращает внимание в последнюю очередь; 

4) обоснована целесообразность сочетания желтого колотого гороха и ореха кешью, как наибо-
лее эффективное для приготовления растительного йогуртного продукта. 
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Сегодня бассейн не является таким популярным объектом отдыха, как еще во времена наших 

родителей и дедов [5]. Это закономерное явление?  
Новизна нашей работы состоит в том, что никто еще не рассматривал на серьезном уровне не 

только историю бассейнов, но и роль данного рекреационного объекта на общество 
А ведь бассейны являются не только местом отдыха, они стали неотъемлемым атрибутом 

успешности, спортивности, здоровья. Но даже такое масштабное и общественно значимое явление 
– создание на фундаментах храма бассейна «Москва» (самого большого в СССР и одного из круп-
нейших в мире, в котором за один день было до 20 тысяч посетителей) и обратный процесс в 1990-
е не вызвало интереса ученых или заказа государства на создание научного исследования [3].  

Нам пришлось серьезно проработать все немногочисленные и разрозненные упоминания о бас-
сейнах как общественно полезном объекте, чтобы создать первую попытку комплексного иссле-
дования по нашей теме. Учитывая сложную ситуацию с источниками, нам пришлось использовать 
материалы о значительно более серьезно исследованном объекте: «бане». Однако, вынуждены 
признать минимальное количество попыток оценить влияние на общество бани как массового ре-
креационного объекта: «…В научных же печатных источниках она рассматривается отрывочно — 
в комплексе материальной и духовной культуры…» [4]. 

Сравнительная характеристика с проблемами исследования искусственных водоемов должна 
помочь нам обратить внимание на сохранение традиций – «ходить в баню» и «посещать бассейн». 
Или же признать закономерность их ухода из нашей жизни на далеко не первый план. 

В современном мире весьма актуальны проблемы выбора пути развития личности. Наше иссле-
дование стремится отразить отношение общества к объектам инфраструктуры, созданным и дей-
ствующим благодаря нашему государству. 

В процессе работы мы столкнулись с абсолютно диаметральными мнениями по ключевым во-
просам: Приматы рождены для плавания? Всегда ли бассейн приносит пользу? Является ли сего-
дня наличие крытого искусственного водоема местом, которое кардинально меняет на ситуацию с 
пропагандой ЗОЖ в данном регионе? 

Мы убедились, что наши длинные руки и ноги, широкое тело (также как и других приматов) не 
позволяют плыть универсальным для млекопитающих с четырьмя конечностями способом: «по-
собачьи» [2].  

Особенно тяжело малым детям у которых не налажена терморегуляция, и они зябнут быстро 
даже в теплой воде [2]. Поэтому умение плавать, так же как и культура создания рекреационных 
искусственных водоемов – огромное достижение человечества. Сравнимое, возможно, если не с 
овладением огня и речью, то уж точно один из тех факторов, который сделал нас царями этого 
мира. Потому что мы вышли из тех ограничений, которые на нас налагала природа. 

Античная цивилизация сделало бассейны культовым и популярным местом отдыха и развития 
[7]. Великий греческий философ Платон считал, что каждый ребенок должен уметь хорошо пла-
вать, ровно, как и знать такие науки как математика, письмо, астрономия и т.д. [3]. 

Но в Средние века католическая церковь запретила все бассейны, считая, что они вносят в со-
знание людей разврат и распущенность. И результат был очень печальный - в скопившиеся нечи-
стоты крысы вскоре принесут чуму. До начала ХХ века обычное население могло и не дожить до 
35 лет [8]. 




