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Расширение ассортимента творожных продуктов и мягких термокислотных сыров за 

счет внесения в нормализованную молочную смесь БАД облепихи: сухих, сока, пюре и сока. В 
результате получены продукты с новыми вкусовыми характеристиками: творожный про-
дукт с сухими плодами облепихи, творожный продукт с пюре из облепихи, термокислотный 
сырный продукт, творожный продукт на основе альбуминного молока с пюре из облепихи. 
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Идеология концепции в области здоро-
вого питания является крайне актуальной и 
приоритетной в связи с общей тенденцией 
ухудшения здоровья населения страны. 

Наука о питании – это фундаментальная 
отрасль знаний, объективно объединяющая 
большинство современных достижений науки 
и техники, которая развивается и изменяется 
вместе с движением человеческого общества 
и восприимчивостью промышленных пред-
приятий к оперативному использованию дос-
тижений научно-технического прогресса.  

Правительство Российской Федерации 
определяет задачей отечественной пищевой 
индустрии насыщение товарного рынка стра-
ны новыми, высококачественными и безопас-
ными продуктами, способными сбалансиро-
вать и упорядочить структуру питания, наря-
ду с этим, обеспечить проведение ряда ме-
роприятий по широкомасштабной профилак-
тике здоровья населения на основе тщатель-
ного изучения требований внутреннего и ме-
ждународного рынка, потребностей различ-
ных категорий потребителей. 

Расширение ассортимента продуктов об-
ладающих повышенной пищевой ценностью 
одна из задач, реализуемых в рамках Концепции 
в области здорового питания населения. Боль-
шие возможности для развития промышленно-
сти в данном направлении открывает использо-
вание плодов облепихи как ресурса биологиче-
ски активных веществ из местного сырья. 

Облепиха, выращиваемая на территории 
Алтайского края в промышленных масштабах, 
является ценным источником ряда важнейших 
биологически активных соединений. В ее пло-
дах содержатся водо- и жирорастворимые ви-
тамины, липиды, углеводы, белковые вещест-
ва, микроэлементы. По оценкам специали-
стов, средний ежегодный биологический уро-
жай плодов облепихи на территории Алтай-
ского края составляет порядка одной тысячи 

тонн, в наиболее урожайные годы больше.  
Анализ данных по заготовке и промыш-

ленной переработке плодов облепихи свиде-
тельствует, что фактическое использование 
их пищевыми перерабатывающими предпри-
ятиями в настоящее время остается низким. 

Учитывая, что основные культурные по-
садки облепихи произрастают преимущест-
венно на территории Алтайского края и пред-
назначены, главным образом, для получения 
облепихового масла, оставшиеся полупро-
дукты переработки ее плодов, содержащие 
ценные нутриенты, могут быть использованы 
в качестве биологически активных веществ 
при производстве товаров функциональной 
направленности. 

Повышение эффективности использова-
ния плодов облепихи, основанное на иссле-
довании потребительских свойств и улучше-
нии товарного качества продуктов переработ-
ки, приобретают все более важное научное и 
практическое значение. 

Недостаток научного и эксперименталь-
ного обоснования возможности комплексного 
использования биологически активных ве-
ществ облепихи в производстве молочной 
продукции общего и функционального назна-
чения, определяет направление настоящих 
исследований проводимых на кафедре «Тех-
нология продуктов питания» Алтайского госу-
дарственного технического университета 
им. И.И. Ползунова. Для обеспечения их кон-
курентоспособности необходим подход к 
оценке облепихи на основе изучения потре-
бительских предпочтений, адаптаций имею-
щихся методик к конкретным товарным груп-
пам и условиям рынка.  

Целью исследований является научное 
обоснование и практическая реализация ком-
плексной переработки плодов облепихи 
(Hippophaѐ rhamnoides L.) для производства 
молочной продукции общего и функциональ-
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ного назначения. В связи с этим необходимо 
решать следующие задачи: 

– систематизировать сведения о ресур-
сах, пищевой ценности, объѐмах и структуре 
переработки плодов облепихи. Исследовать 
состояние регионального рынка продуктов 
переработки плодов облепихи; выявить по-
требительские предпочтения направлений 
использования биологически активных ве-
ществ облепихи, определить востребованные 
группы продуктов с целью повышения их пи-
щевой ценности за счѐт использования про-
дуктов ее переработки; 

– изучить химический состав продуктов 
переработки плодов облепихи, обосновать 
направления их использования, исследовать 
пищевую ценность, технологические свойства 
и безопасность продуктов переработки обле-
пихи, дать их товароведную характеристику и 
обосновать направление использования; 

– предложить модель комплексной пе-
реработки плодов облепихи, позволяющую в 
полном объѐме использовать биологически 
активные вещества плодов облепихи в про-
изводстве пищевых продуктов; 

– разработать рецептуры и технологии 
продуктов с использованием БАД облепихи, 
выявить закономерности формирования ка-
чества полуфабрикатов и готовой продукции;   

– исследовать динамику кислотной и тер-
мокислотной коагуляции молочно-растительных 
смесей с использованием БАВ облепихи. Вы-
явить технологические особенности получения 
творожного продукта на основе альбуминного 
молока и пюре из облепихи; 

– установить регламентируемые показа-
тели качества, условия и сроки хранения 
продукции; 

– создать структурно-параметрические 
блок-схемы технологических процессов про-
изводства продуктов переработки облепихи и 
составных молочно-белковых продуктов; 

– разработать и утвердить ТД на новые 
виды продукции, провести апробацию рецеп-
тур и технологий в условиях промышленного 
производства. 

Научная концепция исследований за-
ключается в обосновании и эксперименталь-
ном подтверждении комплексной технологии 
переработки плодов облепихи, произрастаю-
щей на территории Алтайского региона, по-
зволяющей разрабатывать рецептуры и тех-
нологии продуктов общего и функционально-
го назначения с учѐтом их товароведно-
технологических свойств.  

В результате исследований изучен жир-
нокислотный состав масла плодовой мякоти 
облепихи, состав углеводов и органических 

кислот. Получены новые данные по химиче-
скому составу и пищевой ценности плодов 
облепихи и продуктов их переработки – мас-
ла, пюре, обезжиренного сока, сухих плодов и 
мякоти, что определило возможность ком-
плексного использования ее в производстве 
пищевой продукции общего и функциональ-
ного назначения.  

По результатам изучения товароведно-
технологических свойств установлены регла-
ментируемые показатели качества, условия 
хранения, сроки годности, подтверждена воз-
можность их дальнейшей переработки и исполь-
зования в качестве пищевого сырья [1–3]. 

Предложена модель комплексной пере-
работки плодов облепихи, представленная на 
рисунке 1 для получения творожных и сыр-
ных продуктов общего и функционального 
назначения, которая может быть положена в 
основу переработки любой разновидности 
плодово-ягодного сырья. 

Результаты исследований позволяют 
классифицировать плоды облепихи как поли-
функциональное пищевое сырьѐ с высоким 
содержанием технологически значимых ком-
понентов, и подтверждают приведенные ранее 
аргументы в пользу выбора данного вида сы-
рья растительного происхождения для произ-
водства кисломолочных творожных и сырных 
продуктов повышенной пищевой ценности. 

Научно обоснованы рецептуры и техно-
логии получения творожных и сырных про-
дуктов, а также альбуминной пасты. Блок-
схема рисунка 2 рассматривает обогащение 
составных молочных продуктов (СМП) компо-
нентами растительного и животного происхо-
ждения, варианты реализации и конечные 
цели, преследуемые в подсистеме.   

Таким образом, конструирование струк-
турно-параметрических схем производства 
СМП позволяет создать единый алгоритм 
рационального выбора технологических па-
раметров, состава используемой бактери-
альной закваски, других уровней иерархии, на 
базовой основе которого возможен сбор и 
формирование информационного банка дан-
ных, позволяющей вырабатывать СМП с за-
данными составом и свойствами. 

Наблюдаемая тенденция к увеличению 
ассортимента творожных продуктов, реали-
зуется за счет внесения в них различных  
компонентов из растительного сырья, кото-
рые позволяют скорректировать их состав и 
пищевую ценность. Поэтому введение в мо-
лочную основу в качестве добавки облепихи 
позволит заменить часть молочного жира 
растительным, повысить биологическую и 
витаминную ценность продукта, улучшить его 
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минеральный состав, обогатить пищевыми 
волокнами. Таким образом, производство 
творожных и сырных продуктов с внесением 
плодов облепихи и продуктов ее переработки 
позволит расширить ассортиментную базу не 
только предлагаемых на рынке молочных 

продуктов, но и продуктов функционального 
назначения. Был проведен ряд исследований  
по созданию таких продуктов. В качестве рас-
тительных компонентов были использованы: 
сухие плоды облепихи, сок и пюре из облепи-
хи и обезжиренный облепиховый сок. 

 

 
Рисунок 1 – Структурно-параметрическая блок-схема: переработка плодов облепихи 

 
Установлены основные закономерности 

формирования структурно-механических 
свойств полуфабрикатов и пищевой ценности 
готовой продукции с использованием продук-
тов переработки облепихи. 

Определены показатели качества новых 
видов продукции и их регламентируемые 
значения. 

Облепиха обладает высокой пищевой 
ценностью за счет значительного количества 
минеральных веществ, витаминов и других 
биологически активных веществ, необходимых 
для нормальной жизнедеятельности организ-
ма человека. Полученные продукты отличают-
ся тонким ароматом и вкусом, формирующим-
ся за счет химических превращений аромати-
ческих веществ молока и БАД облепихи.  

Белково-углеводное сырье – это ценный 
компонент, потенциал, которого до сих пор не 
используется полностью. Однако производ-
ство молочной продукции должно быть без-
отходным. Комбинирование производств на 
базе комплексного использования сырья по-
зволит достичь этого. 

В результате исследований установлено, 
что сгустки, полученные из молочно-
растительных смесей, имеют свои особен-
ности: коагуляция белков происходит интен-
сивнее, образующиеся сгустки менее плотные, 
со сниженной степенью синерезиса. Вместе с 
тем, при увеличении содержания сухих 
веществ в молочно-растительных смесях 
достигается увеличение выхода продуктов.  

Разработка рецептур и технологий бази-
ровалась на прогнозируемом улучшении мак-
рокомпонентного состава, повышении ценно-
сти белковой и жировой составляющей новых 
продуктов путѐм технологически обоснован-
ной замены молока БАВ облепихи. 

Конечной целью выработки новых видов 
творожных продуктов является получение 
продуктов с хорошими органолептическими 
показателями, высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью. Производство должно от-
личаться эффективностью использования 
сырьевых ресурсов.  
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Рисунок 2 – Структурно-параметрическая блок схема: обогащение СМП 

 
С использованием продуктов переработ-

ки плодов облепихи разработаны рецептуры 
и технологии:  

– творожного продукта с сухими плодами 
облепихи [4–6];  

– творожного продукта с пюре из обле-
пихи [7]; 

– термокислотного сырного продукта [8, 9]; 
– творожного продукта с облепихой [10].  
Проведенные исследования позволили 

разработать промышленные технологии про-
дуктов с использованием имеющегося техно-
логического оборудования на молочных заво-
дах и мини-цехах. Предложенные технологии 
могут быть реализованы в рамках Таможенно-
го союза. Новые технологии позволят снизить 
расход молочного сырья, использовать мест-
ное сырье растительного происхождения, с 
существенным повышением выхода готовых 
полезных продуктов со сбалансированным 
многокомпонентным составом для массового 
потребления и лечебно-профилактического 
назначения. 

Новизна технических решений подтвер-
ждена патентами РФ: № 107896 «Технологи-
ческая линия производства творога», 
№ 107454 «Технологическая линия производ-
ства творожных продуктов с наполнителями», 
№ 119980 «Технологическая линия производ-
ства кисломолочного напитка», № 121693 

«Технологическая линия производства мо-
лочно-белкового продукта», № 2491825 «Спо-
соб производства сыра и напитка», № 127292 
«Технологическая линия производства тво-
рожного продукта», № 128819 «Технологиче-
ская линия получения молочной продукции», 
№ 2541764 «Способ получения молочно-
фруктовых продуктов», № 2541763 «Способ 
получения молочных продуктов». 
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