УДК 637. 633.34
ПРИМЕНЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНОГО БЕЛКА В ДЕТСКОМ ПИТАНИИ
Студент 3 курса - Бекмуратова М.К.

Научные руководители: к.с.х.н., и.о. доцента Джетписбаева Б.Ш., к.т.н., и.о.доцента Матибаева А.И. 
Алматинский технологический университет
г. Алматы. Республика Казахстан

bagila1606@mail.ru
Производство пищевого белка из растительного сырья является одним из перспективных и эффективных методов получения белка и дает возможность обогатить многие виды молочных продуктов и компенсировать нехватку животных белков. Белковое сырье растительного происхождения относится к источникам с неограниченными потенциальными возможностями и может являться диетическим компонентом и функциональной добавкой в молочных продуктах. 
Ингредиентный состав растительного сырья обусловливает его многофункциональное назначение – сочетание технологических функций, основными из которых являются эмульгирование, регулирование консистенции и обеспечение стабильности при хранении с физиологически активными свойствами. В связи с содержанием в своем составе широкого спектра биологически активных ингредиентов – аминокислот, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, органических кислот и других жизненно важных нутриентов. Сочетание молочного и растительного сырья обеспечивает потенциальную возможность взаимного обогащения входящих в состав этих продуктов ингредиентов по одному или нескольким эссенциальным факторам и позволяет создавать продукты сбалансированного состава целевых разновидностей, повысить пищевую и биологическую ценность, а также расширить ассортимент молочных продуктов, придать им функциональные свойства. 
Производство соевого молока и молочных продуктов организовано в целях получения детского, диетического и лечебного питания, а также для решения проблемы белкового дефицита.

Молоко на основе белковых продуктов из соевых бобов характеризуется большим разнообразием по составу и свойствам. В розничной продаже многих стран такие продукты стоят в 2 раза дешевле натуральных молочных аналогов. Благодаря особенностям состава и технологии, аналоги молока обычно лучше хранятся и более удобны в употреблении, чем традиционные. 
С медико-биологических позиций новые формы молока имеют то преимущество, что их состав обычно варьирует в широких пределах и относительно легко устанавливается в соответствии с требованиями рационального питания, включая диетическое и детское питание.

Одной из важных причин, вызывающих необходимость производства молока из бобов сои, является потребность детского и диетического питания в продукте, эквивалентном но биологической ценности коровьему молоку, но не содержащему некоторых животных белков-аллергенов. Использование коровьего молока для питания младенцев и детей, страдающих желудочными заболеваниями, затруднено тем, что повышенное содержание в нем ионов кальция приводит к образованию в желудке ребенка плотного, трудно перевариваемого коагулята белка.[1] 
Помимо этого натуральное коровье молоко содержит в значительном количестве молочный сахар лактозу, что может ограничить потребление молока при нарушениях углеводного обмена. Аналоги молока отличаются пониженной калорийностью и отсутствием холестерина. В процессе производства в их состав дополнительно вводят минеральные соли, витамины, полиненасыщенные жирные кислоты. Способ получения соевого молока был открыт в Китае около 2500 лет назад и получил распространение в Корее, Японии и других странах Восточной Азии. Население, издавна потребляющее соевое молоко, привыкло и не воспринимает слабый бобовый запах и привкус продукта. Для других потребителей в соевое молоко вносят ароматизаторы и различные вкусовые добавки, например сахар (около 5%), ванилин, шоколад, мед. Соевое молоко производят в виде аналога или комбинированного напитка (в смеси с коровьим и другими видами молока), а также в сухом виде. [2]
Многочисленные данные свидетельствуют об однозначном положительном влиянии кисломолочных продуктов детского питания на состояние иммунологической реактивности организма детей раннего возраста. Вместе с тем подавляющее большинство исследований касается применения продуктов питания на основе коровьего молока, тогда как для отдельных категории детей (аллергия к белкам коровьего молока, лактазная недостаточность, избыточная масса тела, нарушения липидного обмена) предпочительнее использовать кисломолочные продукты детского питания, приготовленного из соевого молока. 
С учетом особой биологический ценности соевых белков, высокого уровня полиненасыщенных жирных кислот, бета каротина и витаминов группы В в соевых бобах можно ожидать положительного влияния кисломолочных продуктов детского питания, полученных путем сквашивания соевого молока, на состояние общей иммунологической реактивности и неспецифическую резистентности детей раннего возраста. [3]

По официальным результатам исследования свойств соевых продуктов, проведенных в НИИ питания российской академии медицинских наук, что аминокислотный состав соевого молока, в частности, содержание незаменимых аминокислот, позволяет в достаточной степени обеспечить потребности в них различных возрастных групп населения в соответствии с рекомендациями ФАО/ВОЗ при строгом соблюдении адекватного уровня потребления белка и энергии в сутки. [4]
Обобщая приведенные данные, можно заключить, что производство продуктов из сои в целом является перспективным направлением и будет развиваться. Таким образом, введение соевых белков позволяет сделать питание ребенка более рациональным и здоровым. 
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