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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ГРЕЧИХИ КАК СЫРЬЯ  
ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА РАСТИТЕЛЬНОГО МОЛОКА 

Один из важнейших факторов, оказывающий негативное влияние на здоровье населения 
РК – нарушение рациона питания, обусловленное недостаточным потреблением полноценных 
белков, витаминов, макро- и микроэлементов и нерациональным их соотношением. 

В Казахстане зерновые культуры производятся в больших объемах, но отсутствует 
производство напитков на основе растительного сырья, хотя производство растительного молока 
уже широко распространено во всем мире. Использование местного растительного сырья из 
разных регионов Казахстана в технологии производства зерновых молочных напитков является 
актуальным и перспективным направлением в пищевой промышленности. 

В статье представлены результаты исследования качества гречихи селекционных сортов 
«Шортандинская», «Батыр» и «Саулык». В ходе исследования образцы гречихи были оценены на 
физико-химические, технологические свойства и показатели безопасности. 

В ходе исследования выявилось, что исследуемые образцы зерен гречихи по показателю 
безопасности соответствуют требованиям Технического Регламента Таможенного Союза 
«О безопасности зерна». Полученные научные данные в ходе выполнения проекта, будут 
использоваться для разработки новых технологий зерновых «молочных» напитков, обогащенных 
Омега-3- полиненасыщенными жирными кислотами. 

Результатом реализации данного НИР станет расширение ассортимента напитков для 
здорового и безопасного питания населения.
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The use of buckwheat as a raw material  
for the production of vegetable milk

One of the most important factors that has a significant impact on the health of the population of the 
Republic of Kazakhstan is a violation of the diet due to insufficient consumption of full–fledged proteins, 
vitamins, macro- and microelements and their irrational ratio. 

In Kazakhstan, grain crops are produced in large volumes, but there is no production of beverages 
based on vegetable raw materials, although the production of vegetable milk is already widespread 
throughout the world. The use of local vegetable raw materials from different regions of Kazakhstan in 
the production technology of grain milk drinks is an urgent and promising direction in the food industry. 

The article presents the results of a study of the quality of buckwheat breeding varieties “Shortandin-
skaya”, “Batyr” and “Saulyk”. During the study, buckwheat samples were evaluated physico-chemical, 
technological properties and safety indicators.

All the studied samples of buckwheat grains in terms of safety meet the requirements of the Techni-
cal Regulations of the Customs Union “On grain safety”. The scientific data obtained during the imple-
mentation of the project will become the basis for the creation of new grain “milk” drinks enriched with 
Omega-3 polyunsaturated fatty acids.

The result of the implementation of this research will be the expansion of the range of beverages for 
healthy and safe nutrition of the population.
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Қарақұмықты өсімдік сүтін өндіру үшін  
шикізат ретінде пайдалану

Қазақстан Республикасы халқының денсаулығына елеулі әсер ететін маңызды факторлардың 
бірі – толыққанды ақуыздарды, дәрумендерді, макро – және микроэлементтерді жеткіліксіз 
тұтынудан және олардың ұтымсыз арақатынасынан туындаған тамақтану рационының бұзылуы.

Қазақстанда дәнді дақылдар үлкен көлемде өндіріледі, бірақ өсімдік сүті өндірісі бүкіл 
әлемде кең таралғанына қарамастан, өсімдік шикізаты негізінде жасалған сусындар өндірісі жоқ. 
Дәнді сүт сусындарын өндіру технологиясында Қазақстанның әртүрлі өңірлерінен жергілікті 
өсімдік шикізатын пайдалану тамақ өнеркәсібіндегі өзекті және перспективалы бағыт болып 
табылады.

Мақалада «Шортанды», «Батыр» және «Саулық» селекциялық сұрыптарындағы қарақұмықтың 
сапасын зерттеу нәтижелері келтірілген. Зерттеу барысында қарақұмық үлгілерінің физика-
химиялық, технологиялық қасиеттері мен қауіпсіздік көрсеткіштері бағаланды.

Зерттеу барысында қарақұмық дәндерінің зерттелген үлгілері қауіпсіздік көрсеткіші 
бойынша «Астық қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентінің талаптарына 
сәйкес келетіні анықталды. Жобаны орындау барысында алынған ғылыми деректер Омега-3 
– полиқанықпаған май қышқылдарымен байытылған дәнді «сүт» сусындарының жаңа 
технологияларын әзірлеу үшін пайдаланылатын болады. 

Осы ғылыми зерттеу жұмысын іске асырудың нәтижесі халықтың дұрыс және қауіпсіз 
тамақтануы үшін сусындардың ассортиментін кеңейту болып табылады. 

Түйін сөздер: қарақұмық, көмірсулар, ақуыз, май, қауіпсіздік.

Введение

Молоко и молочные продукты – это пищевые 
продукты, которые являются полноценным ис-
точником белка, жирных кислот, минералов, ви-
таминов и ферментов. При этом диетологи мира 
отмечают растущую тенденцию к увеличению 
числа людей с непереносимостью определен-
ных видов питательных веществ, необходимых 
для нормального функционирования организма 
или которых трудно избежать при формирова-
нии рациона. Данное нарушение часто связано 
с нарушением ферментативных процессов в ор-
ганизме человека [1,2]. Примером такого нутри-
ента является лактоза, непереносимость лактозы 
у взрослых очень распространена и не всегда 
может считаться излечимым заболеванием. Из-
за широкого употребления молочных продук-
тов и распространения воспалительных забо-
леваний кишечника многие люди испытывают 
временную непереносимость. Дефицит лактазы 
у взрослых может быть частичным и полным. 
С каждым годом все большее количество лю-
дей испытывают дискомфорт при потреблении 
лактозосодержащих продуктов, что приводит 
к сокращению их потребления. В связи с этим 
необходимо расширять ассортимент специали-
зированных, безлактозных продуктов питания. 
Одним из возможных решений проблемы явля-

ется разработка технологии получения расти-
тельного молока из местного зернового сырья.

В настоящее время разработаны новые 
функциональные продукты питания, которые 
включают в себя различные компоненты, необ-
ходимые для здоровья, такие как биологически 
активные соединения, выделенные из растений, 
полиненасыщенные жирные кислоты, пробиоти-
ки, пребиотики, минералы и витамины [3–6].

В качестве обогащаемой базы обычно ис-
пользуются продукты массового потребления. 
Такой подход позволяет с учетом внесения до-
полнительных сырьевых компонентов сбалан-
сировать продукты по составу белка, повысить 
содержание пищевых волокон, витаминов и 
микроэлементов до рекомендуемых норм потре-
бления [7, 8]. 

В последнее десятилетие отношение людей, 
особенно социально активных слоев населения, 
к собственному здоровью существенно измени-
лось. Стремление вести здоровый образ жизни 
формирует интерес потребителей к правильно-
му сбалансированному питанию, увеличивает 
спрос на продукты с природными натуральными 
компонентами и диктует отказ от искусствен-
ных пищевых добавок. 

У современного потребителя постепенно 
формируется новый подход к выбору продук-
тов питания: многие стремятся питаться и одно-
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временно получать только необходимые для 
организма белки, жиры, углеводы, а так же со-
хранять и укреплять свое здоровье, уменьшать 
риск развития заболеваний, повышать жизнен-
ный тонус, и даже снижать вес. Таким образом, 
перед производителями стоит задача поиска но-
вых технологических и продуктовых решений, 
одним из которых является создание продуктов 
питания нового поколения – «функциональных 
продуктов».

Функциональные продукты питания – это 
продукты или пищевые ингредиенты, которые 
положительно влияют на здоровье человека в 
дополнение к их питательной ценности. Одна-
ко продукты здорового питания не являются 
лекарствами и не могут излечивать, но помога-
ют предупредить болезни и старение организ-
ма. Функциональное питание подразумевает 
употребление в пищу продуктов, повышающих 
сопротивляемость человеческого организма за-
болеваниям и улучшающих многие физиологи-
ческие процессы в организме человека, что по-
зволяет ему долгое время сохранять активный 
образ жизни [9]. 

Наибольшее количество пищевых ингре-
диентов человек получает при употреблении 
жидких продуктов питания – напитков и также 
с экономической точки зрения важно при их из-
готовлении использовать местные природные 
ресурсы. 

Активное развитие производства раститель-
ного молока связывается как с индивидуальной 
непереносимостью лактозы или молочного казе-
ина и все большего числа потребителей с актив-
ной пропагандой вегетарианства и физиологи-
ческой предпочтительности потребления расти-
тельного белка, особенно в геродиетическом пи-
тании [10–14]. В своё время подобные продукты 
были разработаны в качестве альтернативы жи-
вотному молоку, в том числе для решения про-
блемы дефицита белка в экономически неразви-
тых странах и в настоящее время подобные про-
дукты становятся все более популярным среди 
населения. Кроме непосредственного потребле-
ния в пищу, растительное молоко используется 
и в качестве основы для производства немолоч-
ных пробиотических и других продуктов тради-
ционно молочного сектора – сливок, йогуртов, 
сыров, мороженого и прочих [1]. 

В  последнее десятилетие стали популяр-
ны научные исследования о  непереносимости 
лактозы  большинством взрослых людей, а  так-
же  расчёты  экологов, указывающие на  то, что 

мясное и  молочное животноводство наносит 
природе вред, несоразмерный его вкладу в  че-
ловеческий рацион питания. Употребление «мо-
лочной альтернативы» становится частью имид-
жа современного человека, заботящегося о сво-
ём здоровье и о будущем планеты. 

Изучение литературы по данной теме пока-
зало, что растительное молоко;

- обладает антивоспалительными свойства-
ми кишечника, и облегчают аллергическую 
реакцию, вызванную едой, а также повышают 
усвоение железа организмом, казеин коровьего 
молока, добавки, вызывающие аллергию в его 
составе, как известно, препятствуют перевари-
ванию железа;

- в таком молоке отсутствуют молочный аль-
бумин и казеин, на которые может быть аллер-
гия или плохое усвоение в кишечнике;

- отсутствует лактоза, непереносимость ко-
торой в последние годы наблюдается у всё боль-
шего количества людей, и усугубляется с воз-
растом;

- растительное молоко менее жирное;
- в состав растительного молока входят ви-

тамины С и Е, являющиеся отличными антиок-
сидантами;

- растительное молоко не содержит холес
терин;

- в отличие от промышленно переработан-
ного коровьего молока, растительное молоко не 
содержит гормоны, антибиотики и его крайне 
редко фальсифицируют.

Наиболее динамично рынок растительно-
го молока развивается в США, где по данным 
Global Market Research, в 2016 году доля не-
молочного молока уже составляла 8 % объема 
рынка всех молочных продуктов и по прогнозам 
аналитиков, к концу 2018 года стоимостной эк-
вивалент сегмента производства растительного 
молока достигла 4,5 млрд. $. [10] В 2017 году 
был зафиксирован очередной виток роста рынка 
растительного молока и как предполагают ана-
литики, в ближайшие годы динамика роста бу-
дет сохраняться [15]. 

Темпы роста рассматриваемого сегмента ми-
рового рынка в США составляют около 15,5% 
ежегодно, в Европе – около 7 % и с учетом этих 
темпов ожидается к 2022 году только в Европей-
ских странах будет эквивалентен 9,5 млрд. $ [16]. 

По другим данным аналитиков мировой ры-
нок растительного молока составлял в объеме 
(2018г) 13 млрд.долларов и к 2026 году, по оцен-
кам экспертов его доля может достичь объе-

https://ghr.nlm.nih.gov/condition/lactose-intolerance#statistics
https://ghr.nlm.nih.gov/condition/lactose-intolerance#statistics
https://www.theguardian.com/environment/2018/may/31/avoiding-meat-and-dairy-is-single-biggest-way-to-reduce-your-impact-on-earth
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ма 35,8 млрд. долларов  со  среднегодовым тем-
пом роста около 13,6%. 

В России подобное производство развивает-
ся ещё стремительнее: с 1,7 млн литров в 2017 
году потребление растительного молока вырос-
ло до 12 млн литров в 2019 году. 

Один из первых (исторически) видов рас-
тительного молока – соевое – постепенно сдает 
свои позиции [17]. В значительной степени это 
связано с недостаточно высокими органолепти-
ческими характеристиками соевого молока [12] и 
насыщением сырьевого рынка продуктами пере-
работки генетически модифицированных сорто-
типов сои, что снижает доверие потребителей к 
этому продукту. В связи с этим потребительский 
рынок и производители переориентируются на 
альтернативные виды сырья, позволяющего в 
промышленных масштабах производить другие 
аналоги молока – миндальное [10], из зерна зла-
ковых и масличных культур [12], кокосового и 
грецкого ореха, арахиса [18], фундука, кешью, 
из семян бахчевых культур [19], либо молоко 
смешанного состава – как рисово-миндальное 
и рисово-кокосовое (Riso Scotti, Италия), соево-
кукурузное, соево-кокосовое, соевое с экстрак-
том чуфы, мультизерновые [16]. 

Если рассматривать общемировые тенден-
ции развития сектора растительного молока, то 
следует отметить, что лишь в Австралии пока не 
особо развит интерес к рассматриваемому сег-
менту и сохраняются устойчивые рыночные по-
зиции протеинов, молока и молочных напитков 
животного происхождения [20]. 

Растет популярность растительных анало-
гов молока, произведенных из орехов и злаков, 
поскольку они обладают более приемлемым и 
даже приятным вкусом и запахом по сравнению 
с соевым молоком и как следствие, миндальное, 
рисовое молоко в последние года вышли на 2-е и 
3-е места в структуре продаж в странах Европы 
и в США [10].

Зерновые культуры потребляются во всем 
мире и считаются одним из важнейших источни-
ков углеводов, белков, пищевых волокон, минера-
лов и витаминов в нашем рационе. Следовательно, 
они являются хорошим вариантом среди немолоч-
ного сырья для производства напитков [21].

Особое место среди питательных веществ 
злаков занимает пищевые волокна – клетчат-
ка, на которую не влияют пищеварительные 
ферменты организма – гемицеллюлоза, пектин. 
Пищевые волокна участвуют в поддержании 
водного баланса, связывании и удалении водо-

растворимых токсинов, пищевых метаболитов, 
играют положительную роль в регулировании 
биохимических и физиологических процессов 
организма [22].

Гречневая крупа производится во многих 
странах и обладает такими характеристиками, 
как высокая экономическая ценность, легко упо-
требляемая при универсальном использовании 
[23]. Поскольку гречиха легко адаптируется к 
экологии, ее можно выращивать практически 
везде и в разных местах обитания [24]. Как пра-
вило, гречневая крупа выращивается в северном 
полушарии, основными производителями яв-
ляются Россия и Китай. Кроме того, его потре-
бление растет в Соединенных Штатах, Канаде и 
Европе [25]. 

Гречневая крупа признана хорошим источ-
ником пищи, которая имеет питательную цен-
ность благодаря содержанию белка, липидов, 
пищевых волокон и минералов, а также в соче-
тании с другими полезными для здоровья ком-
понентами. Поэтому ему уделяется все большее 
внимание как потенциальному функционально-
му продукту питания. Аминокислотный состав и 
пищевая ценность гречневой крупы превосходят 
другие зерновые, также являясь одним из источ-
ников белка, обладающих высокой биологиче-
ской ценностью [24]. В то же время гречневая 
крупа содержит минералы, такие как цинк, медь, 
марганец, селен, калий, натрий, кальций и маг-
ний, также она содержит витамины, такие как 
В1, В2, В3 и В6; флавоноиды, полифенолы, ино-
зит, органическую кислоту и высокое содержа-
ние пищевых волокон [26]. Гречиху используют 
в рационе диетического питания, так как он име-
ет низкий гликемический индекс легкоусвояе-
мых углеводов и высокий баланс незаменимых 
аминокислот [27].

Гречневая крупа оказывает много положи-
тельных эффектов на здоровье благодаря сво-
ему богатому и разнообразному питательному 
содержанию. Считается, что гречневая крупа 
может предотвратить возникновение таких за-
болеваний, как высокий уровень холестерина, 
гипертония, атеросклероз и диабет [24]. 

Продукты питания, защищающие от болез-
ней, улучшающие состояние здоровья и снижаю-
щие риск заболеваний, определяются как функ-
циональные продукты питания. Это приводит к 
росту потребления функциональных продуктов 
питания потребителями за счет увеличения до-
ступности функциональных продуктов питания 
на рынке [28]. Гречневая крупа используется во 

https://milknews.ru/interviu-i-blogi/lyudmila-zueva-rastitelnoye-rastitelnoye-moloko.html
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многих функциональных продуктах питания, 
производимых во всем мире [24]. Гречиха об-
ладает огромным потенциалом в секторе функ-
циональных продуктов питания, особенно из-за 
их высокого питательного состава. Это богатый 
источник фенольных соединений, фитостери-
нов, пагопирина, пищевых волокон, лигнанов, 
витаминов, минералов, антиоксидантов и нена-
сыщенных жирных кислот [29].

Использование гречневой крупы в качестве 
функционального питания, снижающего уро-
вень холестерина, становится все более рас-
пространенным [30], и исследования in vivo и 
in vitro показывают, что гречневая крупа может 
регулировать уровень холестерина и предотвра-
щать развитие сердечно-сосудистых заболева-
ний [31]. 

Качество зерна и продуктов его переработки 
характеризуется совокупностью технологиче-
ских, биологических, физико-химических и по-
требительских свойств, которые зависят от со-
рта, почвы, климата, послеуборочной обработ-
ки и хранения. На этапах приемки, обработки, 
упаковки и хранения качество зерна меняется, и 
должна соответствовать требованиям Техниче-
ского Регламента Таможенного Союза «О безо-
пасности пищевой продукции» (ТР ТС 021/2011) 
и ТР ТС 015/2011 «О безопасности зерна» [32]. 

В научно-исследовательской работе гречиха 
используется в качестве сырья для разработки 
технологии растительных молочных напитков.

В связи с вышеизложенным, исследования 
направленные на разработку технологии про-
изводства растительных молочных напитков из 
отечественного сырья является актуальной, что 
позволит расширить ассортимент напитков для 
здорового и безопасного питания населения. 
Доступная сырьевая база в сочетании с новыми 
технологиями и оборудованием, практически 
неограниченным спросом на продукцию созда-
дут предпосылки для бизнеса. Потенциал этого 
рынка будет привлекать внимание казахстан-
ских производителей и и реализация решений по 
производству позволит им успешно конкуриро-
вать с подобными продуктовыми линейками.

Материалы и методы

Для исследования были отобраны 3 сорта 
гречихи: «Шортандинская», «Батыр» и «Сау-
лык».

Приемку и отбор проб проводили по ГОСТ 
13586.3-2015. Оценку качества отобранных об-

разцов гречихи проводили в соответствии с тре-
бованиями ГОСТ 19092-92 «Гречиха. Требова-
ния при заготовках и поставках»; ТР ТС 015/2011 
«О безопасности зерна»; Массовую долю угле-
водов определяли Перманганатометрическим 
методом; массовую долю белка определяли со-
гласно ГОСТ 10846-91; массовую долю жира 
определяли согласно ГОСТ 29033-91; токсич-
ные элементы определяли атомно-абсорбцион-
ным методом согласно ГОСТ 30178-96.

Белок определяли по содержание азота 
на анализаторе Къельдаля UDK159. С помо-
щью атомно-абсорбционного спектрометра 
«КВАНТ-Z.ЭТА» (Россия) проводили элемент-
ный анализ жидких проб различного проис-
хождения и состава на уровне концентраций, 
измеряемых в мкг/л – нг/л. Прибор применяли 
для количественного определения: 1 – Pb (Сви-
нец), 2 – Cd (Кадмий), 3 – As (Мышьяк) по ГОСТ 
30178-96 и ГОСТ Р 51766-2001. 

Результаты исследований и их обсуж
дения

На первом этапе проведены исследования 
технологических свойств исследуемых зерно-
вых сортов гречихи. В таблице 1 представлены 
качественные характеристики сортов гречихи в 
сравнении со стандартным образцом.

Анализ таблицы 1 позволяет утверждать, что 
исследуемые зерна гречихи соответствует тре-
бованиям ГОСТ 19092-92 «Гречиха. Требова-
ния при заготовках и поставках» и может быть 
использованы для дальнейших исследований и 
разработки новой технологии. 

Далее были проведены исследования хими-
ческого состава сортов гречихи (таблица 2), для 
изучения пищевой ценности сырья.

В исследуемых образцах гречихи макси-
мальное содержание углеводов принадлежат 
сортам «Батыр» и «Шортандинская», что со-
ставляет 54,55% и 54,43%. Анализ белка в зер-
не селекционных сортов гречихи, показал, что 
более высокие показатели имеет сорт «Шортан-
динская» (13,04 %), а у сорта «Батыр» массовая 
доля белка составило 11,67%. Если сравнить 
полученные результаты с результатами исследо-
вании ученых РФ, то в работе С.П.Меренковой, 
Н.В.Андросовой содержание белка в зернах гре-
чихи составило в пределах 12,3-13,0%, жир 3,1-
3,23% и углеводы 58,3-67,8% соответственно 
[33]. Все показатели соответствуют базисным 
нормам НД. 



95

Использование гречихи как сырья для производства растительного молока 

Таблица 1 – Качественные характеристики зерна гречихи в соответствии с требованиями НД

Наименование показателя Базисная норма по НД
Сорта гречихи 

«Шортандинская» «Батыр» «Саулык» 
Заготовляемая и поставляемая гречиха должна быть в 
здоровом негреюшемся состоянии, иметь свойственные 
здоровому зерну нормальный цвет, запах (без затхлого, 
солодового, плесневелого, постороннего запахов)

соответствует соответствует соответствует

Влажность, % 14,5 11 12 12,5
Сорная примесь, % 1,0 0,06 0,07 0,07
Зерновая примесь, % 1,0 0,005 0,008 0,01
Зараженность вредителями не допускается не обнаружено не обнаружено не обнаружено

Таблица 2 – Химический состав селекционных сортов гречихи

Наименование показателя
Сорт

 «Шортандинская» «Батыр» «Саулык» 
Массовая доля углеводов, % 54,43±0,41 54,55±0,41 52,63±0,41

Массовая доля белка, % 13,04±0,18 11,67±0,18 12,45±0,18
Массовая доля жира, % 3,55±0,04 3,21±0,04 3,10±0,04
Пищевая ценность, ккал 303,27 293,77 446,11

Полученные данные свидетельствуют о том, 
что сорт гречихи «Шортандинская», имеющий 
высокое содержание белка, в дальнейшем будет 
использоваться при производстве растительных 
молочных напитков.

Следующим этапом НИР было изучение по-
казателей безопасностей качества сортов гре-
чихи согласно требованиям технического ре-

гламента Таможенного союза «О безопасности 
зерна» 015/2011. В таблице 3 представлены ре-
зультаты содержание токсичных элементов в се-
лекционных сортовых образцах гречихи.

Во всех исследуемых образцах гречихи со-
держание токсичных элементов не обнаружено, 
что соответствуют требованиям нормативных 
документов. 

Таблица 3 – Определение токсичных элементов в гречихе

Показатели Допустимые уровни по ТР ТС 
015/2011, мг/кг, не более

 Сорт
«Шортандинская» «Батыр» «Саулык» 

Кадмий 0,1 не обнаружено не обнаружено не обнаружено
Свинец 0,5 не обнаружено не обнаружено не обнаружено

Мышьяк 0,2 не обнаружено не обнаружено не обнаружено

На основании полученных данных можно 
сделать вывод, что по количественному со-
держанию углеводов и массовой доли белка 
лидируют показатели сорта гречихи «Шортан-
динская». Содержание токсичных элементов 
в исследуемых образцах находятся в пределах 

нормы по ТР ТС 015/2011. Таким образом, ото-
бранный сорт гречихи «Шортандинская» будет 
использоваться в новой технологии производ-
ства зерновых «молочных» напитков, обога-
щенных Омега-3 полиненасыщенными жирны-
ми кислотами. 
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Выводы 

Таким образом, переработка зернового сы-
рья в растительное молоко, является эффектив-
ным способом производства продуктов здорово-
го питания. Химический состав и натуральные 
биологически активные соединения гречихи с 
комбинированием других растительных напол-
нителей в разрабатываемой технологии прида-
дут напиткам новые полезные свойства.

Производство растительного молока по-
зволит расширить ассортимент экологически 
чистых продуктов, а также повысить пище-
вую ценность готового продукта, обогатить его 
функциональными компонентами, учитывая не-
переносимость лактозы, повышенную чувстви-
тельность к белкам молока определенного слоя 
населения, в том числе взрослых и детей.

Анализ исследований показателей качества 
селекционных сортов гречихи показал, что сорта  
гречихи характеризуются в целом высоким со-

держанием белка, жира и углеводов. По резуль-
татам исследования отобранный сорт гречихи 
«Шортандинская» будет использоваться в раз-
работке новой технологии растительного молоч-
ного напитка.
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