
56	 ISSN 2414-9845 (Online) • ISSN 2410-0242 (Print) • Инновационная техника и технология. 2026. Т. 13. № 4

Моторин В.В., Земсков В.Д., Гарькина П.К.

УДК 664.68

Возможности применения урбеча в пищевых продуктах
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Аннотация. Представлен анализ современных научных исследований, посвящённых 
свойствам урбеча из различных видов сырья и возможностям его применения в пищевых 
продуктах. Рассмотрены работы, посвящённые кунжутному, конопляному, льняному, 
расторопшевому, тыквенному, кешью и арахисово-какао-финиковому урбечу. Введение 
урбеча в творожные продукты и песочное печенье позволяет существенно повысить 
содержание растительного белка, полиненасыщенных жирных кислот, витаминов 
и минеральных веществ, улучшить реологические свойства продукта (взбитость, 
влагоудерживающую способность) и снизить калорийность изделий.
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Abstract. This paper presents an analysis of contemporary scientific research on the properties 
of urbech (a traditional nut or seed paste) derived from various raw materials and its potential 
application in food products. The study examines urbech varieties made from sesame, hemp, 
flax, milk thistle, pumpkin, cashew, and a blend of peanut, cocoa, and dates. Incorporating 
urbech into curd-based products and shortbread cookies significantly increases their content of 
plant-based protein, polyunsaturated fatty acids, vitamins, and minerals; it also improves the 
rheological properties of the products (such as aeration and water-holding capacity) and reduces 
their caloric value.

Keywords: urbech, functional foods, cookies, polyunsaturated fatty acids, water-holding 
capacity, storage stability.

For citation:  Motorin V.V., Zemskov V.D., Garkina P.K. Potential applications of urbech in food 
products. Innovative Machinery and Technology [Innovatsionnaya tekhnika i tekhnologiya]. 
2026. Vol. 13. No. 4. pp. 56–59. (In Russ.).

Введение

В последние годы наблюдается устойчивый 
рост интереса потребителей к продуктам здоро-
вого питания, характеризующегося минимальной 
степенью обработки, натуральным составом и вы-
сокой биологической ценностью. Одним из ярких 
примеров таких продуктов является урбеч — тра-
диционная дагестанская паста, получаемая путём 
измельчения семян масличных культур, орехов или 
ядер косточек на каменных жерновах. Благодаря 
отсутствию термической обработки и дополнитель-
ных ингредиентов (в классическом варианте) урбеч 
сохраняет практически полный комплекс природ-
ных нутриентов сырья: растительный белок, поли-
ненасыщенные жирные кислоты (включая омега-3 

и омега-6), витамины группы В и Е, минеральные 
вещества (магний, кальций, цинк, железо, фосфор и 
др.), а также антиоксиданты (токоферолы, лигнаны) 
[7].

Продукт выделяют за способность быстро вос-
полнять энергетические затраты, поддерживать ра-
боту сердечно-сосудистой и нервной систем, укре-
плять иммунитет и улучшать состояние кожи, волос 
и ногтей. Отмечают его ценность как источник био-
тина, хрома, кремния и легкоусвояемого раститель-
ного белка при полном отсутствии добавленного 
сахара и искусственных добавок.

Параллельно с ростом популярности здорово-
го питания значительно расширяется ассортимент 
урбеча. Традиционный продукт готовят преимуще-
ственно из семян льна, абрикосовых косточек, грец-
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ких орехов и фундука. Сегодня урбеч готовят из се-
мян расторопши, кешью, миндаля, арахиса, кокоса, 
а также комбинированные варианты, например, с 
какао-бобами и финиковым сиропом. По оценкам 
отраслевых экспертов, спрос на готовый урбеч в 
России за последние годы вырос в несколько раз, 
продукт активно представлен в сетевой рознице, 
эко-лавках и на маркетплейсах, а объём соответ-
ствующего сегмента рынка демонстрирует ежегод-
ный прирост на уровне 15–20 %.

Цель исследований: систематизировать совре-
менные данные о свойствах урбеча из различных 
видов сырья и опыте его применения в пищевых 
продуктах на основе анализа научных публикаций 
последних лет.

Объекты и методы исследования

При проведении анализа современных науч-
ных исследований были использованы стандартные 
методы.

Результаты и их обсуждение

Учеными Вятского государственного агротех-
нологического университета изучена проблема рас-
слоения кунжутного урбеча при хранении. Автор 
отмечает, что практически сразу после изготовле-
ния продукт теряет гомогенность: на поверхности 
выделяется масло, а на дне образуется плотный 
осадок, который сложно повторно диспергировать. 
Это явление часто воспринимается потребителями 
как признак порчи и ограничивает применение ур-
беча.

Исследователь проверил более 60 различных 
стабилизаторов и загустителей. Было установлено, 
что большинство промышленных эмульгаторов в 
кунжутной пасте малоэффективны из-за практиче-
ски полного отсутствия свободной воды. Введение 
сладких компонентов (мёд, патока) повышает вяз-
кость и снижает расслоение, но существенно меня-
ет вкус и ограничивает использование продукта в 
несладких блюдах.

В результате экспериментов выделены три на-
туральных вещества из серии «clean label», которые 
при совместном применении полностью предотвра-
щают выделение масла. С помощью регрессион-
ного анализа подобраны оптимальные дозировки, 
обеспечивающие гомогенность при минимальной 
вязкости. Контрольные испытания подтвердили, 
что урбеч с этими добавками сохраняет однород-
ность в течение 12 месяцев при различных темпе-
ратурах хранения.

Таким образом, исследование показало, что 
проблему расслоения кунжутного урбеча можно 
успешно решить с помощью натуральных техно-
логических средств без использования синтетиче-
ских добавок и без ухудшения органолептических 
свойств [1].

Ученые Поволжского научного- исследова-

тельского института производства и переработки 
мясомолочных продуктов изучали возможность 
применения конопляного урбеча в технологии 
комбинированных творожных десертов типа «чиз-
кейк». Отмечается, что урбеч из очищенных ядер 
конопли содержит около 31 % легкоусвояемого 
растительного белка, сбалансированного по неза-
менимым аминокислотам, а также 49 % липидов, 
богатых эссенциальными полиненасыщенными 
жирными кислотами. 

Авторы считают конопляный урбеч перспек-
тивным функциональным ингредиентом для обо-
гащения творожных продуктов растительным бел-
ком, полиненасыщенными жирными кислотами, 
пищевыми волокнами и микроэлементами без су-
щественного ухудшения технологических свойств 
[2].

Долматова О.И. с соавторами исследовал воз-
можность применения льняного урбеча (из золо-
тистого льна) в технологии глазированных тво-
рожных сырков функционального назначения. 
Авторы отмечают, что льняной урбеч богат полине-
насыщенными жирными кислотами (линолевой и 
линоленовой), витаминами и минеральными веще-
ствами, имеет высокую биологическую ценность и 
подходит для низкоуглеводного питания. В работе 
подбирали оптимальное соотношение компонентов 
начинки (урбеч + абрикосовый джем), творожной 
основы и глазури, а также вырабатывали сырки ци-
линдрической формы со стержневой начинкой по 
центру.

Авторы сделали вывод, что введение льняного 
урбеча и абрикосового джема позволяет получить 
функциональный продукт с пониженной калорий-
ностью, улучшенными влагоудерживающими свой-
ствами и повышенной биологической ценностью 
[3].

Эти же авторы изучали возможность производ-
ства творожных продуктов с улучшенными показа-
телями качества путём введения различных видов 
урбеча. В работе использовали урбеч из семян рас-
торопши, тыквенных семечек и кешью. Авторы от-
мечают, что эти виды пасты обогащают продукт не-
насыщенными жирными кислотами, растительным 
белком, витаминами и минеральными веществами, 
что позволяет относить готовые изделия к функци-
ональным.

Применение урбеча из расторопши, тыквен-
ных семечек и кешью позволяет получить творо-
жные продукты с улучшенными нутриентными 
характеристиками и расширить ассортимент функ-
циональных изделий [4].

Еремеевой С.В. исследованы причины бы-
строй порчи новых видов урбеча, приготовленных 
из арахисовой пасты, тёртых какао-бобов и финико-
вого сиропа. Авторы отмечают, что традиционные 
урбечи (из абрикосовых косточек, грецких орехов, 
льна и др.) могут сохранять товарные свойства го-
дами, тогда как современные нетрадиционные со-
четания часто портятся в короткие сроки.
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После подбора наилучшего по вкусу соотно-
шения ингредиентов было установлено, что гото-
вый урбеч приобретает кислый вкус уже через 30 
суток при хранении при +18 °С и через 10 суток 
при +37 °С. При этом стандартные показатели без-
опасности (в том числе КМАФАнМ) оставались в 
пределах нормы. Попытки использовать бланширо-
ванный арахис и различную обработку финикового 
сиропа, включая СВЧ, не позволили увеличить срок 
хранения.

Исследование показало, что порча связана с 
развитием микроорганизмов, входящих в группу 
МАФАнМ, а также осмотолерантных бактерий, 
дрожжей и микроскопических грибов. В исходном 
сырье эти микроорганизмы малоактивны и не вы-
зывают порчи, но резко активизируются после сме-
шивания компонентов [5].

Выводы

Анализ литературы показывает, что урбеч из 
различных видов сырья является перспективным 
функциональным ингредиентом для создания про-

дуктов здорового питания. Кунжутный, конопля-
ный, льняной, расторопшевый, тыквенный и кешью 
урбечи позволяют обогащать творожные изделия и 
песочное печенье растительным белком, полине-
насыщенными жирными кислотами, витаминами 
и минеральными веществами, улучшать реологи-
ческие свойства (взбитость, влагоудерживающую 
способность) и снижать калорийность готовых 
продуктов. Одновременно исследования выявили 
и определённые ограничения: новые комбиниро-
ванные виды урбеча (в частности, на основе ара-
хисовой пасты, какао-бобов и финикового сиропа) 
склонны к быстрой микробиологической порче из-
за активации осмотолерантной микрофлоры. Это 
требует дополнительного контроля сырья и разра-
ботки специальных технологических решений. В 
целом проведённый анализ подтверждает целесо-
образность дальнейшего применения различных 
видов урбеча для расширения ассортимента функ-
циональных продуктов и необходимость совершен-
ствования технологий их стабилизации при хране-
нии.
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