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Главной задачей, стоящей перед пище-
вой промышленностью, является удовлетво-
рение физиологических потребностей насе-
ления в высококачественных, биологически 
полноценных и экологически безопасных 
продуктах, обладающих определенными фун-
кциональными свойствами [1].  

Решение поставленной задачи не может 
базироваться только на известных техноло-
гических решениях, поэтому необходим поиск 
новых теоретических и практических подхо-
дов к разработке более прогрессивных тех-
нологий, основанных на комбинировании сы-
рья животного и растительного происхожде-
ния, в том числе и нетрадиционного. 

Семена бобовых культур и нежирные 
молочные продукты превосходят все осталь-
ные пищевые продукты с позиции соотноше-
ния цена/качество, поэтому их следует рас-
сматривать как основные компоненты рацио-
на питания людей с отрицательным азоти-
стым балансом, с одной стороны, и низкой 
платежеспособностью – с другой. Интерес к 
бобовым, как источникам получения пищевых 
белков, у ученых-технологов возник сравни-
тельно недавно и объясняется стремитель-
ным научно-техническому прогрессом в сфе-
ре производства продовольствия и возник-
шим качественно новым направлениям ин-
тенсификации процессов получения пищи из 
вторичных ресурсов и нетрадиционных ис-
точников [2, 3]. 

Из бобовых культур наиболее перспек-
тивно для создания комбинированных мо-
лочно-растительных продуктов использова-
ние гороха. Содержание белка в горохе су-
щественно – 20,4…35,7 % (а в ростках гороха 
– до 45 %), в то время как в молочных про-
дуктах (даже сырах) оно не превышает вели-
чины в 26 %. Горох содержит мало жира, а 
незаменимых аминокислот больше, чем в 
абсолютном большинстве других зерновых и 
зернобобовых культур и молоке. Глобулины 
бобовых культур содержат значительное ко-
личество лизина. В горохе витаминов Е, В1, 

холина, больше, чем в других культурах, а 
номенклатура минеральных веществ сущест-
венно шире, чем в молочных продуктах [4, 5, 
6]. 

Выбор творога в качестве ингредиента 
животного происхождения при создании но-
вого вида комбинированного молочно-
растительного продукта обусловлен его по-
пулярностью в традиционном рационе пита-
ния, отличными функциональными свойства-
ми и технологичностью для комбинирования: 
уже известны технологии для творожных из-
делий с добавками растительного происхож-
дения.  

Разработаны технологии ряда комбини-
рованных творожных продуктов: с курагой, 
изюмом, черносливом, фруктовыми джемами, 
огородной зеленью, пряными травами, чесно-
ком, перцем, хреном, луком и др. [7,8]. Разра-
ботана технология творожного сыра с добав-
лением муки зерновых культур: пшеничной 
высшего и первого сорта, рисовой [9 ], техно-
логия продукта питания для пожилых людей 
включает в качестве молочной основы творог 
нежирный, в качестве зерновой – крупу греч-
невую или манную [15]. Всероссийским науч-
но-исследовательским институтом молочной 
промышленности разработаны ТУ 9222-243-
00419785-01 «Творожок с фруктами», ТУ 
9222-010-00419789-95 «Продукты молочные с 
облепиховым маслом сублимационной суш-
ки». 

Патентуется множество изобретений, 
базирующихся на комбинации творога и не-
традиционного сырья: способ производства 
творога, отличающийся тем, что  в качестве 
добавки используют порошок яичной скорлу-
пы [10]; пищевой продукт, содержащий полу-
жирный творог, сухое обезжиренное молоко, 
и наполнитель – пюре из тыквы [11]; способ 
производства творога с пшеничными хлопья-
ми, отличающийся тем, что в состав смеси 
перед пастеризацией вместо части обезжи-
ренного молока вносят измельченные пше-
ничные зародышевые хлопья [12], в процессе  
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Рисунок 1 – Диаграммы химического состава творога и гороха 
 

нормализации творога по жиру используют 
кукурузное или подсолнечное масло [13]; 
творожный продукт, включающий белок мо-
лочный, жир молочный и воду, отличающийся 
тем, что он дополнительно содержит изолят 
соевого белка и жир растительный [14]. 

Рациональность комбинирования творо-
га с гороховым наполнителем становится 
очевидной при сравнительном анализе их 
химического состава. 

Как видно из вышеприведенных круго-
вых диаграмм (рис. 1), творог является высо-
ковлажным продуктом, а комбинирование его 
с горохом позволит приблизить полученную 
смесь к более рациональному составу за счет 
повышения содержания углеводов, которыми 
богат горох. Кроме того, известно, что прак-
тически ни один продукт в нативном виде не 
способен полностью удовлетворить потреб-
ность человека в основных пищевых компо-
нентах, в том числе в белке. Белок, который 
содержал бы все незаменимые и заменимые 
аминокислоты в оптимальном соотношении 
(так называемый «идеальный белок») в при-
роде не встречается.  

С целью рационализации рецептуры 
комбинированного творожномучного продук-
та, нами графически смоделировано влияние 
дозы вносимого гороха на содержание в го-
товом продукте влаги, белка, жира, углево-
дов, минеральных веществ. Полученные кри-
вые и соответствующие им полиномиальные 
аппроксимирующие кривые, а также величи-
ны достоверности аппроксимации R показаны 
на рисунке 2. 

С увеличением дозы вносимого гороха 
возрастает содержание белка, углеводов и 

минеральных веществ в комбинированном 
творожномучном продукте, что является в 
целом положительной тенденцией. Умень-
шение  концентрации жира в творожномуч-
ном продукте в свете последних выводов 
диетологии также можно оценить положи-
тельно. Основным фактором, ограничиваю-
щим внесение достаточно больших доз горо-
ха, является влажность готового продукта: 
при повышении дозы гороха в комбинирован-
ном продукте снижается содержание влаги, 
что  по достижении определенного порога 
органолептически может придавать смеси 
чрезмерную мучнистость и явный привкус 
растительного белка вплоть до перехода 
продукта из разряда молочно-растительного 
в растительно-молочный. 

Для того чтобы определить диапазон 
рациональных значений дозы вносимого го-
роха исходя из оптимизации химического со-
става комбинированного продукта, восполь-
зовались подпрограммой «Поиск решения» 
из пакета программ Microsoft Excel’97. Были 
наложены следующие ограничения: содержа-
ние влаги в готовом продукте 70…80 %, со-
держание каждого из компонентов ≥ 0, сумма 
всех компонентов 100 %, целевой ячейкой 
является ячейка содержащая значение дозы 
вносимого гороха. Рассматривалось содер-
жание в комбинированном продукте белка, 
жира, углеводов, минеральных веществ. В 
полученном диапазоне значений наиболее 
рациональной расчетной дозой вносимого 
гороха явилась величина в 6,54 %. 

Дополнительные эксперименты по изу-
чению влияния количества вносимого гороха 
на  органолептические  свойства  творожно- 
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Рисунок 2 – Влияние дозы вносимого гороха на содержание основных нутриентов 
в творожномучном продукте 

 
 

мучного продукта подтвердили, что наиболее 
приемлемой величиной является доза гороха 
в 7 % от массы сырья. Для получения одно-
родной структуры творожномучного сгустка 
необходимо внесение наполнителя в тонко-
диспергированном состоянии. Это обеспечи-
вает равномерность его распределения в 
творожной основе и  исключает расслоение 
продукта. В связи с этим горох вносили в ви-
де муки, творог для достижения более неж-
ной консистенции предварительно пропуска-
ли через вальцовку или дважды через вол-
чок.  

Основной химический состав творожно-
мучного продукта был проанализирован с 
привлечением современных методов и 
средств измерений (стандартные физико-
химические и биохимические методы иссле-
дований). Влагу определяли термогравимет-
рическим методом (с использованием су-
шильного шкафа SNOL 58/350) в соответст-
вии с ГОСТ 13586.5. Зольность определяли с 
использованием муфельной печи «Тулячка-
10П» по методу, изложенному в ГОСТ 28418-

89, белок – по ГОСТ 23327-98, жир – по ГОСТ 
5867-90. 

В результате внесения гороха увеличи-
лось содержание белка, минеральных ве-
ществ, углеводов, при параллельном сниже-
нии количества жира и небольшом снижении 
влажности, которое органолептически прак-
тически неощутимо. Энергетическая ценность 
увеличилась несущественно, в основном за 
счет увеличения содержания углеводов (ко-
торое приблизило продукт к более сбаланси-
рованному соотношению нутриентов). 

Таким образом, авторами данной статьи 
теоретически обоснована и практически пока-
зана возможность комбинирования молочных 
продуктов с зернобобовыми ингредиентами 
(на примере творога и гороха) с характерны-
ми для творожных масс органолептическими 
показателями и с рационализацией его со-
става. В дальнейшем авторы видят свою за-
дачу в отработке особенностей технологии 
творожномучного продукта и подготовке ма-
териалов для подачи заявки на изобретение. 
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