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В данной статье рассматривается проблема питания детей старше одного года, а 
также дошкольного и школьного возраста. Рассмотрена отечественная и зарубежная 
практика применения различных сырьевых компонентов, а также технологий производства 
продукции на зерновой основе для детского питания. Подчеркнута важность использования 
растительного сырья в концепции сбалансированного питания и влияния на развитие и 
рост детского организма. Определено направление дальнейших исследований, которое име-
ет не только медицинское, но и большое социальное значение, так как является определя-
ющим фактором всего последующего развития ребёнка. Результатом данной работы бу-
дет является разработка новой продукции на зерновой основе с добавлением плодового, 
овощного и ягодного сырья, обеспечивающей сбалансированное и рациональное поступление 
питательных веществ и энергии, при этом не имеющей аналогов по своей питательной 
ценности. 
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Индустрия детского питания – одна из 
наиболее динамично развивающихся отрас-
лей промышленности в России за последнее 
время. При этом по данным Минсельхоза 
объем производства детского питания на 
территории России недостаточен для обес-
печения потребностей населения. Объем 
производства отечественных продуктов на 
зерновой основе для детей возраста от трёх 
лет удовлетворяет потребность в них лишь 
на 25–30 %, недостаточный объем производ-
ства этой продукции покрывает импорт [1]. 
Одной из главных причин этому всё еще 
остается острый сырьевой вопрос, а также 
процесс производства продуктов детского 
питания, к которым предъявляются жесткие 
стандарты качества и безопасности и от ко-
торых в значительной степени зависит каче-
ство готового продукта.  

На конкурентоспособность отечествен-
ной продукции влияет значительный физиче-
ский и моральный износ оборудования. 
Предприятия отрасли на 65 % оснащены им-
портными машинами и аппаратами, на кото-
рых производится до 85 % отечественной то-
варной продукции [2]. Кроме того, на сложив-
шуюся ситуацию прямое влияние оказало 
динамическое повышение рождаемости в 
России с 2008 по 2016 годы и, соответствен-
но, увеличение прироста детей в возрасте от 
трёх лет, включая детей дошкольного и 
школьного возрастов [3]. 

На сегодняшний день основное количе-
ство информации посвящено вопросам груд-
ного вскармливания и правилам введения 
прикорма, но, как только ребенок начинает 
подрастать, найти необходимые сведения об 
особенностях питания детей становится все 
труднее. В раннем детском возрасте при не-
правильном питании у детей впервые начи-
нают возникать проблемы с весом. В 30 % 
случаев дети, страдающие ожирением в воз-
расте от трёх до пяти лет, будут иметь ожи-
рение и во взрослом возрасте [4, 5]. Основой 
здоровья и правильного развития в начале 
жизни ребенка является то, какое питание мы 
предлагаем детям. Сегодня имеются убеди-
тельные доказательства долгосрочного влия-
ния диеты в детстве на здоровье человека в 
последующие годы [6, 7]. 

Период жизни ребенка от одного года до 
трёх лет – это период огромных перемен в 
состоянии его организма, который характери-
зуется значительным ростом, требует боль-
ших энергетических затрат. Ребенок начинает 
самостоятельно ходить, возрастают его кон-
такты со взрослыми и детьми, что повышает 
инфекционную нагрузку и требует большего 
напряжения иммунной системы. В этот пери-
од происходит интенсивный рост головного 
мозга, степень завершенности роста разме-
ров и массы головного мозга достигает 80 % 
от окончательного уровня [8, 9]. 

Хорошо сбалансированный рацион пи-
тания обеспечит полноценный рост и разви-
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тие детей раннего возраста, поможет предот-
вратить такие расстройства, как дефицит же-
леза, дефицит витамина D, рахит, кариес, 
запоры и др. Крайне важно, что полноценное 
питание детей после года может в дальней-
шем предотвратить развитие таких состояний 
[10, 11, 12]. 

Известно, что правильное питание в 
первые годы жизни может помочь предотвра-
тить такие заболевания среднего и пожилого 
возраста, как сердечно-сосудистые, диабет и 
некоторые виды рака [13]. Вместе с тем на 
данный момент отсутствует информация и 
четкие указания как для родителей, так и для 
специалистов, консультирующих их по вопро-
сам сбалансированного питания детей после 
года. 

Опираясь на исследования, проведен-
ные институтом питания РАМН по изучению 
проблемы питания детей в различных регио-
нах России и учитывая сегодняшнюю дей-
ствительность, можно сделать вывод, что 
рацион питания детей дошкольного и школь-
ного возрастов не сбалансирован. Прежде 
всего, это касается уровня потребления мно-
гих органических соединений растительного 
происхождения, имеющих важнейшее значе-
ние в регуляции процессов обмена веществ и 
функций отдельных органов и систем, а так-
же витаминов, минеральных веществ и поли-
ненасыщенных жирных кислот [14]. Очевидны 
отклонения от норм обеспеченности детей 
целым рядом пищевых веществ, главным об-
разом витаминами С, группы В, железом, ка-
лием, йодом, пищевыми волокнами. Подоб-
ный дефицит – наиболее распространенная и 
постоянная форма нарушения питания, это 
является одной из главных причин проявле-
ния почти у 60 % детей школьного возраста 
различных видов заболеваний, в том числе 
ожирения. За последние три с половиной де-
сятка лет увеличился процент сердечно-
сосудистых заболеваний, у 40 % подростков 
наблюдается повышенное артериальное 
давление, а в 25 % случаев болезнь прогрес-
сирует. В то же время школьный возраст яв-
ляется тем ключевым периодом развития че-
ловеческого организма, в который заверша-
ется формирование скелетной мускулатуры, 
происходит резкая гормональная перестрой-
ка, возникают качественные изменения в 
нервно-психической сфере, связанной с про-
цессом обучения. Высокая скорость роста 
подростков и интенсивный процесс обмена 
веществ требуют постоянного поступления с 
пищей достаточного количества необходимых 
материалов и прежде всего белка и мине-
ральных солей, а также экзогенных регулято-

ров метаболических процессов – витаминов и 
микроэлементов в соответствии с возраст-
ными физиологическими потребностями [8, 9, 
11]. 

Решение проблемы питания детей 
старше одного года, а также правильной ор-
ганизации питания в дошкольных и школьных 
учреждениях имеет не только медицинское, 
но и большое социальное значение, так как 
является определяющим фактором всего по-
следующего развития, поэтому в рамках про-
граммы Фундаментальных научных исследо-
ваний государственной академии наук на 
2013-2020 годы (тема № 0529-2016-0050) по-
ставлена цель разработки продукции на зер-
новой основе с внесением плодовых, овощ-
ных и ягодных компонентов для детей старше 
одного года, а также дошкольного и школьно-
го возрастов, обеспечивающей сбалансиро-
ванное и рациональное поступление пита-
тельных веществ и энергии именно с учетом 
возраста ребёнка [15]. 

 Задачи, которые целесообразно ре-
шать, включают улучшение структуры пита-
ния с использованием новых специализиро-
ванных продуктов, предназначенных для пи-
тания детей определенных возрастных групп, 
в соответствии с требованиями ФИЦ питания 
и биотехнологии. Предусматривается исполь-
зование высококачественного сырья с пони-
женным содержанием соли и жира, опти-
мальной пищевой и энергетической ценно-
стью, отвечающего повышенным требовани-
ем безопасности. Это продукты, обогащен-
ные незаменимыми компонентами пищи – 
про- и пребиотиками, витаминами, макро- и 
микроэлементами, ПНЖК. 

В соответствии с поставленными зада-
чами проведен информационно-патентный 
поиск и изучены способы производства про-
дуктов детского питания на зерновой основе с 
плодовыми, овощными и ягодными компо-
нентами. В исследуемых способах наряду с 
традиционными компонентами в качестве 
сырья предлагаются к использованию такие 
зерновые культуры, как рожь, ячмень и трити-
кале [16, 17], а также плодово-ягодное сырье 
в сухом виде и в виде концентрированных 
соков.  

Так, например, известен способ произ-
водства смеси для детского и диетического 
питания, который заключается в том, что 
смесь, содержащая рисовую муку, дополни-
тельно содержит овсяную муку, ржаную сея-
ную муку, муку из проросшего зерна ржи или 
тритикале, сухой сок облепихи или калины 
при следующем соотношении компонентов, 
мас.%: рисовая мука 31,5–32,4; овсяная мука 
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30,0–32,0; ржаная сеяная мука 18,0–20,0;  
мука из проросшего зерна ржи или тритикале 
15,0–20,0; сухой сок облепихи или калины 
0,5–0,6 [18]. Облепиха – ценная поливита-
минная культура. Она богата витаминами С, 
P, PP, E, K, группы B. В облепихе накаплива-
ются необходимые для жизнедеятельности 
человека микроэлементы, некоторые расти-
тельные антибиотики, убивающие болезне-
творные бактерии, пектиновые вещества, 
способные выводить радиоактивные элемен-
ты, соли тяжелых металлов. Калина содержит 
инвертные сахара, органические кислоты, 
витамины, флавоноидные соединения. Пло-
ды калины стимулируют работу сердца, об-
ладают противомикробными и противовоспа-
лительными свойствами. Проросшее зерно 
ржи, тритикале или ячменя содержит значи-
тельное количество амилолитических фер-
ментов, которые в процессе варки каши спо-
собствуют клейстеризации и гидролизу крах-
мала и существенно увеличивают количество 
редуцирующих веществ и декстрин-
мальтозы, положительно влияющей на мик-
рофлору кишечника детей, стимулируя раз-
витие бифидобактерий. Технический резуль-
тат данного изобретения состоит в получении 
новой смеси, имеющей повышенную пище-
вую ценность, легко усвояемые углеводы и 
белки, слизи, обладающие противовоспали-
тельным действием, высокое содержание 
минеральных веществ и витаминов [18]. 

Встречаются способы производства 
продукции, сущность которых определяется 
соотношением компонентов, входящих в её 
состав. Например, в виде рецептуры пред-
ставлен способ приготовления печенья для 
питания детей, где в процентах указаны сле-
дующие компоненты: сахар 15–25; мальтоза, 
или декстроза, или солодовый экстракт 1,0–
5,0; инвертный сироп 2,5–5,0; мед 1,0–5,0; 
жировой продукт 7,0–15,0; молочный продукт 
3,0–5,0; соль 0,2–0,4; аммоний 2,5–0,5; вани-
лин 0,1–0,5; ферментный препарат протеоли-
тического действия или метабисульфит 
натрия 0,01–0,05; сода 0,1–0,3; лецитин 0,1-
1,0; цитрат кальция 0,2–0,5, фосфат кальция 
0,2–0,4; железо сернокислое, или коллоидное 
железо, или фуммарат железа 0,018–0,03; 
витамины водорастворимые и жирораство-
римые 0,006–0,01; вода 8–13, мука пшенич-
ная или пшеничная в смеси с соевой в коли-
честве 10–15 % от массы пшеничной муки. В 
качестве жирового продукта она может со-
держать сливочное масло, или маргарин, или 
растительное масло. В качестве молочного 
продукта смесь может содержать молоко су-
хое, или молоко сгущенное, или молоко 

цельное. В смесь возможно ввести белок 
яичный в количестве 1–1,5 % от общей массы 
смеси для обогащения продукта лизином. В 
предлагаемом техническом решении также 
предусмотрен способ приготовления печенья 
с учетом вышеуказанной рецептуры. Изобре-
тение позволяет получить готовое изделие, 
которое можно использовать для питания 
детей с пятимесячного возраста как в готовом 
виде, так и в виде полуфабрикатов, так как 
оно способно быстро растворяться и в воде, 
и в молоке. Указано, что изделие имеет сба-
лансированный состав, так как содержит все 
необходимые в данном возрасте микроэле-
менты и витамины, как по виду, так и по коли-
чественному составу [19]. 

Известны способы обогащения зерно-
плодоовощной смеси витаминами, минераль-
ными веществами, легкоусвояемыми белками 
и углеводами. Например, известен способ 
получения и производства сухого продукта 
для детского питания, который при смешива-
нии с водой или молоком образует гомоген-
ное пюре сметанообразной консистенции. 
Для этого крупу смешивают с пастеризован-
ным и охлажденным обезжиренным молоком 
или подсырной сывороткой, в соотношении 
1:10 и уваривают до содержания сухих ве-
ществ 24,0 % и 22,0 % соответственно. Одно-
временно из свежего растительного сырья 
приготавливают гомогенное пюре, смешива-
ют с молочно-зерновой основой, гомогенизи-
руют и сушат до влагосодержания не выше 3 
%. Указано, что введение молочных белков 
позволяет повысить пищевую и питательную 
ценность готового продукта за счет обогаще-
ния зерно-плодоовощной смеси альбулинами 
и лактоглобулинами, витаминами и мине-
ральными веществами [20]. 

Предлагаются способы приготовления 
каш и горячих напитков для детей дошколь-
ного и школьного возрастов, а также для дие-
тического питания. Подобный способ произ-
водства продукта на зерновой основе харак-
теризуется тем, что в качестве сырья исполь-
зуют крупу перловую, крупу овсяную недроб-
леную высшего сорта, пророщенное зерно 
тритикале, зерно ржи, пшеничные зародыше-
вые хлопья, причем все компоненты предва-
рительно очищают и обжаривают по отдель-
ности с различной температурой до влажно-
сти не более 5 %. Далее все компоненты 
охлаждают до 20–25 °С, размалывают и сме-
шивают в следующем соотношении, мас. ч.: 
крупа перловая 20–22, крупа овсяная недроб-
леная высшего сорта 12–14, пророщенное 
зерно тритикале 41–43, зерно ржи 8–10 и 
пшеничные зародышевые хлопья 14–16. Ука-
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зано, что изобретение позволяет получить 
новый специализированный продукт на зер-
новой основе с повышенной пищевой ценно-
стью [21].  

Анализ зарубежного производства про-
дукции на зерновой основе с плодоовощными 
и ягодными добавками показывает, что по-
добную продукцию вырабатывают почти все 
развитые страны мира и особенно много вы-
пускают США, Испания, Германия, Швейца-
рия, Швеция, Голландия, Франция, Англия, 
Италия, Финляндия. 

Ассортимент продукции разнообразен 
как по применяемому сырью, так и по техно-
логиям производства. Компании предлагают 
продукцию на основе ячменного, овсяного и 
рисового зерна, пшеницы, кукурузы, а также 
продукции с использованием смеси данных 
зерновых культур. В продукцию добавляют 
плодоовощное сырьё в различных сочетани-
ях: яблоко, банан, морковь, манго, ананас, 
персик, грушу, картофель и корицу, а также 
обогащают витаминами, про- и пребиотика-
ми. Зарубежные предприятия вырабатывают 
продукцию на зерновой основе, предназна-
ченную для детей начиная с их рождения.  

Так, например, в США вырабатывают 
зерновые продукты для прикорма детей 
начиная с четырёхмесячного возраста. Про-
дукция состоит из овсяной, рисовой и пше-
ничной муки и сахара, используется экстру-
дированная кукурузная крупка, сухое молоко 
и яблоки. Также вырабатываются смеси для 
больных детей раннего возраста. 

В Германии зерновая смесь, предназна-
ченная для детей с трёхмесячного возраста, 
состоит из сухого рисового и кукурузного от-
вара, обогащенная витаминами В1 и В2. Так-
же производят продукт, рекомендованный 
для прикорма детей из смеси пшеничной, ри-
совой, соевой, овсяной или солодовой муки и 
сахара.  

В Италии при производстве каш для де-
тей с четырёхмесячного возраста применяют 
смесь зерновых, в которые входят мука пше-
ничная, рисовая, ячменная, овсяная, соевая 
обезжиренная, молочный белок, минераль-
ные соли кальция, фосфора, железа, дрож-
жевой экстракт, витамины группы В и РР. Для 
детей с пятимесячного возраста вырабаты-
вают каши из рисовой и пшеничной муки с 
яблоком, бананом или фруктовой смесью, 
содержащей сахарозу, обезжиренное сухое 
молоко, кукурузное или кокосовое масло, 
обезжиренную соевую муку, с добавлением 
концентрированных соков апельсина и абри-
коса, витаминов, натуральных ароматизато-
ров.  

Во Франции вырабатывают зерновые 
смеси из пшеницы, риса, ячменя, ржи, кукуру-
зы - продукция представляет собой хлопья, 
сваренные из данных злаков, обогащенные 
минеральными солями и витаминами, арома-
тизированные и смешанные с сахаром. 

Проведенный анализ российских и зару-
бежных патентов показывает, что на сего-
дняшний день разработан достаточно широ-
кий и разнообразный ассортимент смесей на 
зерновой основе для детей. Однако подав-
ляющее большинство разработок рекомен-
дуются для прикорма детей пяти–
шестимесячного возраста. Практически от-
сутствуют разработки по продуктам питания 
детей от одного года до трёх лет, а также от 
трёх лет и старше. Вероятно, это связано с 
тем, что период жизни ребенка до одного го-
да является наиболее уязвимым.  

Теоретические основы питания для де-
тей старше одного года, а также дошкольного 
и школьного возрастов требуют уточнения и 
конкретизации, так как для каждого из этих 
периодов существуют характерные особен-
ности метаболизма. В продукции для детско-
го питания необходимо предусматривать 
сбалансированный состав биологически ак-
тивных и питательных веществ с учетом каж-
дой возрастной категории посредством ис-
пользования разнообразных сырьевых ком-
понентов, а также их сочетания в различных 
комбинациях и пропорциях. При этом анализ 
технологий, используемых на предприятиях 
при производстве продуктов детского питания 
показал, что применение современных спо-
собов и режимов обработки продукции позво-
ляет в максимальной степени сохранить био-
логически активные пищевые вещества [22]. 

Исходя из проведенного информацион-
но-патентного обзора, разработка продуктов 
для питания детей старше одного года до 
трёх лет и старше является актуальной зада-
чей. Необходимо провести дальнейшие ис-
следования влияния свойств продуктов на 
зерновой основе с внесением плодовых, 
овощных и ягодных компонентов в питании 
детей старше года, а также дошкольного и 
школьного возрастов с целью разработки 
продукции, обеспечивающей сбалансирован-
ное и рациональное поступление питатель-
ных веществ и энергии в процессе развития 
ребенка. 
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