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В результате экспериментов установлена совместимость облепихи как добавки в 
творожную массу разной жирности. Готовый продукт, за счет замены молочного жира, на 
растительный, обогатился витаминами А и Е.  
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Во все времена есть необходимость про-
ведения исследования по поиску рациональ-
ных методов комплексной переработки при-
родного, растительного и животного сырья, 
создание безотходных технологий, что может 
стать базой для производства качественных и 
безопасных продуктов питания обогащенных 
витаминами, микроэлементами, белковыми и 
другими компонентами, повышающими их 
биологическую и пищевую ценность.  

Молоко содержит все необходимые для 
питания человека вещества – белки, жиры, 
углеводы, которые находятся в сбалансиро-
ванных соотношениях и очень легко усваи-
ваются организмом. Кроме того, в нем со-
держатся многие ферменты, витамины, ми-
неральные вещества и другие важные эле-
менты питания, обеспечивающие нормаль-
ный обмен веществ. 

Особую ценность представляют белки – 
наиболее важные в биологическом отноше-
нии органические вещества. Образующиеся в 
результате расщепления белков аминокисло-
ты идут на построение клеток организма, 
ферментов, защитных тел, гормонов. Некото-
рые аминокислоты легко образуются в орга-
низме из других кислот, но есть и такие, кото-
рые должны поступать с пищей. Эти амино-
кислоты (лизин, триптофан, метионин, фени-
лаланин, лейцин, изолейцин, треонин, валин) 
называют незаменимыми. Недостаток в пище 
даже одной незаменимой аминокислоты при-
водит к нарушению обмена веществ в орга-
низме человека [1,2]. 

По содержанию незаменимых аминокис-
лот белки молока относятся к белкам высо-
кой биологической ценности. Особенно бога-
ты незаменимыми аминокислотами сыворо-
точные белки молока – они содержат больше, 
по сравнению с казеином, лизина, триптофа-
на и некоторых других аминокислот. Количе-
ство многих незаменимых аминокислот в них 
значительно выше не только по сравнению с 

белками растительных продуктов, но и с не-
которыми белками мяса и рыбы. 

Большое значение в питании человека 
имеет молочный жир. Жиры являются источ-
ником энергии и выполняют многообразные 
функции в организме человека (термоизоля-
ция, защита органов). Биологическая цен-
ность жиров определяется в первую очередь 
наличием в них ПНЖК (линолевой, линоле-
новой и арахидоновой). Эти жирные кислоты 
не синтезируются в организме человека, при 
их недостатке нарушаются процессы обмена 
веществ. Линолевая и линоленовая кислоты 
имеются в большом количестве в раститель-
ных жирах, арахидоновая – преимущественно 
в животных [3]. 

В состав молока входит ценный углевод 
– лактоза (молочный сахар), используемый 
организмом в качестве источника энергии. 
Поступление лактозы в кишечник способст-
вует развитию полезной микрофлоры, кото-
рая, образуя молочную кислоту, подавляет 
гнилостные процессы. 

Не менее ценны и минеральные компо-
ненты молока. Прежде всего, следует отме-
тить высокое содержание солей кальция и 
фосфора, которые нужны организму для фор-
мирования костной ткани, восстановления 
крови, деятельности мозга. Оба элемента на-
ходятся в молоке не только в прекрасно ус-
вояемой форме, но и хорошо сбалансирован-
ных соотношениях, что позволяет организму 
максимально их усваивать. Около 80 % суточ-
ной потребности человека в кальции удовле-
творяется за счет молочных продуктов [3].  

В молоке содержатся такие важные мак-
роэлементы, как калий, натрий, магний, хлор. 
В его состав входят также микроэлементы – 
цинк, кобальт, марганец, медь, железо, йод, 
которые участвуют в построении ферментов, 
гормонов и витаминов. Молоко является по-
стоянным и важным источником почти всех 
видов витаминов [2]. 

Раздел 2.  Технологии производства и аппаратурное  
оформление новых пищевых продуктов 
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Проанализировав материалы, можно 
сказать, что, наряду с высокой пищевой цен-
ностью, молоко содержит недостаточно по-
линенасыщенных жирных кислот (линолевая 
и линоленовая), в его состав не входят угле-
воды (глюкоза, фруктоза, сахароза, целлюло-
за, пектин).  

В последнее время большое внимание 
уделяется здоровому питанию, которое пред-
полагает включение в рацион современного 
человека пищевые продукты сложного рецеп-
турного состава, что определяет развитие 
самостоятельного направления – разработку 
поликомпонентных продуктов. Наряду с син-
тетическими соединениями важно применять 
их природные источники. Поэтому наблюда-
ется расширение ассортимента молочной 
продукции с внесением сырья растительного 
происхождения, ведущая роль среди которых 
будет принадлежать комбинированным про-
дуктам, отличающимся высокой биологиче-
ской ценностью, радиопротекторными, анти-
оксидантными, антимутагенными и другими 
свойствами.  

Таким образом, с достаточной вероятно-
стью можно прогнозировать, что на рынке тво-
рог и творожные изделия будут востребованы 
благодаря своей пищевой ценности и относи-
тельно невысокой цены. Учитывая политику 
здорового питания, в которой прослеживается 
мысль о дефиците отдельных нутриентов, в 
настоящее время актуально дополнительное 
обогащение молочных продуктов добавками 
растительного происхождения.  

В полученный творог с сухими плодами 
для восполнения вкуса и аромата предлага-
ется вносить сухую облепиху без косточки, 
бланшированную в сиропе с содержанием 
сухих веществ не менее 30 %, на стадии 
смешивания творога с сахаром в количестве 
6 % от общей массы.  

На основании экспериментальных ис-
следований разработана технология получе-
ния сухих плодов облепихи [4,5] и несколько 
рецептур творожной массы с сухими плодами 
облепихи. Проведены органолептический и 
технохимический анализы полученных про-
дуктов [6]. 

Получение творога предлагается полу-
чать раздельным способом, при использова-
нии закваски молочнокислых бактерий с од-
новременным внесением сухих измельчен-
ных плодов облепихи.  

Основными операциями творожных из-
делий являются сепарирование молока, вне-
сение в обезжиренное молоко закваски в ко-
личестве от 1 до 3 % и предварительно под-

готовленных измельченных сухих плодов об-
лепихи. Сквашивание молока проводится до 
образования сгустка с титруемой кислотно-
стью от 70 до 80 °Т, нагревание до темпера-
туры от 60 до 70 °С и размешивание сфор-
мированного сгустка от 5-10 мин до 2,5 ч в 
зависимости от способа обработки сгустка 
сепарированием или прессованием. Для по-
лучения творога однородной и нежной конси-
стенции предусматривается растирание на 
вальцовых или растирочных машинах. Сахар-
песок просеивается через сито. 

Сухие плоды облепихи с косточкой об-
рабатываются острым паром, подсушиваются 
и измельчаются до порошкообразного со-
стояния. Сухие плоды облепихи без косточки 
бланшируются в сахарном сиропе. После 
подготовки всех составных частей согласно 
рецептуре смесь подается в смеситель, за-
тем охлаждается до температуры (4±2) °С и 
направляется на фасовку.  

Оценку совместимости сухих плодов об-
лепихи с органолептическими показателями 
творожной массы определяли сенсорно: по 
четырем показателям (внешний вид и конси-
стенция, цвет, запах и вкус максимальный 
балл 5) по 20 балльной шкале.  

По результатам проведенных экспери-
ментов, представленных на лепестковой диа-
грамме рисунка 1, выбраны и рекомендованы 
виды творожной массы, имеющие высокие 
органолептические показатели: изготовлен-
ные из творога 9 %, 5 % жирности и нежирно-
го и с дополнительным внесением сухих пло-
дов облепихи без косточки, бланшированных 
в сахарном сиропе [7].  

В результате внесения наполнителя 
растительного происхождения, содержащего 
29,2 % масла, в продукте изменилось соот-
ношение компонентов. Рецептура творожной 
массы включала сливки 73 % жирности. Но 
так как, наполнитель в своем составе имеет 
масло, то возможна частичная замена мо-
лочного жира на растительный. Получение 
творожной массы жирностью 4,5 % и нежир-
ной можно осуществлять из обезжиренного 
молока.  

На рисунке 2 приведены гистограммы 
соотношения молочного жира и облепихового 
масла в творожной массе жирностью 4,5 % 
полученных из творога с сухими плодами об-
лепихи и с внесением плодов без косточки, 
бланшированных в сахарном сиропе. Из гра-
фика видно, что в продукте с наполнителем 
за счет внесения облепихи соотношение жи-
вотных и растительных жиров составило 
82:18 и 64:36 соответственно.  
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1 – 15,5 % с плодами без косточки, 2 – 15,5 % кон-
троль, 3 – 15,5 % с измельченными,  
4 – 8 % с измельченными, 5 – 8 % контроль, 6 – 8 
% с плодами без косточки, 7 - 4,5 % с плодами без 
косточки, 8 - 4,5 % контроль, 9 - 4,5 % с измель-
ченными, 10 - нежирной с измельченными, 11 – 
нежирной контроль, 12 –нежирной с плодами без 

косточки  

 
Рисунок 1 – Совместимость органолептиче-
ских показателей творожной массы различ-

ной жирности с сухими плодами облепихи без 
косточки и измельченных 
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Рисунок 2 – Соотношение молочного и обле-
пихового жиров в творожной массе жирно-

стью 4,5 % с сухими плодами облепихи 
 
Наряду с заменой животного жира на 

растительный, происходит обогащение мо-
лочного продукта жирорастворимыми вита-
минами, находящимися в облепиховом мас-
ле, а именно каротиноидами и токоферолом. 
Из рисунков 3, 4, видно, что творожная масса 

без наполнителя содержит 0,18 мг% кароти-
ноидов, а токоферолы отсутствуют. В резуль-
тате частичной замены молочного жира на 
растительный и обогащения продукта жиро-
растворимыми витаминами, где витамин Е 
является еще и антиоксидантом можно про-
длить срок годности продукта без примене-
ния других консервантов.  
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Рисунок 3 – Содержание жирорастворимых 

витаминов в творожной массе, полученной из 
творога жирностью 4,5 % с сухими  

плодами облепихи 
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Рисунок 4 – Содержание жирорастворимых 

витаминов в творожной массе  полученной из 
нежирного творога с сухими  

плодами облепихи 
 
Физико-химический анализ творожной 

массы показал, что в результате внесения 
наполнителя растительного происхождения, 
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содержащего масло, в продукте изменилось 
соотношение компонентов. Создалась воз-
можность уменьшить количество сливок за 
счет частичной замены молочного жира на 
растительный, что способствует обогащению 
молочного продукта жирорастворимыми ви-
таминами облепихового масла. 

Растительная добавка не повлияла на 
микробиологические показатели, что не отра-
зилось на качестве готового продукта. В то же 
время внесение сухих плодов облепихи по-
зволяет получить продукт с новыми вкусовы-
ми характеристиками и продолжительностью 
хранения до 72 ч вместо 36 ч при соблюде-
нии санитарных норм и правил. Показатели 
безопасности готового продукта соответст-
вуют требуемым нормам. Предлагаемая тех-
нология производства творожной массы с 
наполнителем позволит расширить ассорти-
мент комбинированных продуктов [8]. 
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