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Выпускная квалификационная работа выполнена с целью разработки 

рецептуры и технологического решения производства молочно-растительных 

творожных изделий. 

В данной работе были изучены новые виды мягких сыров с внесением 

растительного сырья, проведена оптимизация для определения оптимального 

содержания компонентов в рецептуре, описана технологическая схема 

производства творожно-растительных изделий, а также изучены санитарные 

правила и гигиенические требования к проектированию предприятия.  

В процессе работы были исследованы органолептические показатели 

образцов, которые были изготовлены на основании оптимизированной 

рецептуры.  
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ВВЕДЕНИЕ 

Люди, стремящиеся прожить долгую и здоровую жизнь, стали больше 

концентрировать своё внимание на образе жизни и рационе питания. Ранее 

продукты питания рассматривали как источник основных пищевых веществ, 

которые необходимы организму человека для поддержания 

жизнедеятельности. В наше время была подтверждена гипотеза о том, что 

пища, содержащая некоторые нутриенты и биологически активные вещества, 

имеет способность оказывать положительное влияние на функционирование 

органов и систем человека, а значит поддерживать организм в здоровом 

состоянии [57].  

Поэтому питание является одним из важных факторов, обеспечивающих 

адекватный рост и развитие детей, их устойчивость к действию 

неблагоприятных факторов и высокую эффективность обучения. Питание 

оказывает влияние на здоровье ребенка, его физическое и интеллектуальное 

развитие. 

В различные возрастные периоды жизни, отличающиеся 

физиологическими особенностями и потребностями организма в основных 

питательных веществах, при определенных состояниях здоровья и 

физического развития, с учетом индивидуальных особенностей, как например, 

непереносимость определенных пищевых компонентов, должно быть 

обеспечено полноценное питание, позволяющее детскому организму 

гармонично развиваться. С этой точки зрения молоко и молочные продукты 

занимают важное место в ежедневном рационе детей [58]. 

«Молоко – это изумительная пища, приготовленная самой природой», – 

писал И.П. Павлов. В составе молока присутствуют все необходимые для 

организма человека питательные вещества: белки, жиры, углеводы, 

минеральные вещества и другие. 

В мире отмечается устойчивый рост производства молока и постоянное 

расширение ассортиментного ряда выпускаемой на его основе продукции. 
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Среди огромного ассортимента молочных продуктов особое место занимают 

сыры [56, 57]. 

Этот продукт должен входить в рацион питания каждого человека. Сыр 

является главным источником аминокислот (метионин и триптофан), 

содержит такие вещества как кальций, магний и фосфор, а также витамины 

групп A, B, C, PP, D, E. Если регулярно его употреблять, то нормализуется 

метаболизм, а также восстанавливается пищеварение. Для постоянного 

употребления лучше выбирать сыры с малой калорийностью.  

Согласно ГОСТ Р 52686-2006. «Сыры. Общие технические условия» 

сыры классифицируются на: мягкие; полутвердые; твердые сверхтвердые; 

сухие.  

Такой вид сыра как мягкий известен во всем мире. Производство 

мягкого сыра очень популярно в европейских странах (Италия, Германия, 

Франция), а также в Латинской Америке. В Российской федерации 

наибольшей популярностью пользуется мягкий сыр «Адыгейский».   

Технология производства мягкого сыра является достаточно 

привлекательной, потому что имеет ряд преимуществ: 

– возможность экономии молочного сырья;  

– допустимость использования молока различных животных и побочных 

молочных продуктов;   

– обширная возможность введения различных растительных пищевых 

добавок; 

– возможна выработка продукта с коротким сроком созревания или без 

созревания;  

– высокая пищевая и биологическая ценность. 

Недостатком данного вида сыра является небольшой срок хранения. 

Однако есть возможность его продлить за счет современных способов 

упаковки, не повлияв на органолептические показатели [57]. 

В последние годы в производстве молочных продуктов широкое 

распространение получило направление, связанное с разработкой 
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комбинированных продуктов функционального назначения. Это вызвано 

необходимостью организации рационального сбалансированного питания, а 

также для того, чтобы повысить объем производства, так как применение 

различных растительных добавок способно влиять на молочное сырьё.  

Создание молочных продуктов с добавлением растительного сырья имеет 

большие перспективы.  

Для того, чтобы создать комбинированные функциональные продукты 

на молочной основе необходим подбор компонентов, с помощью которых 

можно регулировать содержание незаменимых аминокислот, 

полиненасыщенных жирных кислот, пищевых волокон, витаминов, жизненно 

важных макро- и микроэлементов и других необходимых для организма 

человека веществ. 

На сегодняшний день на молочной основе с использованием широкого 

спектра разных пищевых компонентов растительного и животного 

происхождения вырабатываются различные кисломолочные напитки, 

плавленые и мягкие сыры, творожные изделия и много других продуктов  

Использование растительного сырья оказывает благотворное 

воздействие на отдельные системы организма человека, изменяют структуру 

и химические свойства продукта, а также обогащают необычной вкусовой 

гаммой и оригинальным внешним видом [56]. 

Целью выпускной квалификационной работы является разработка 

рецептуры и технологического решения производства молочно-растительных 

творожных изделий.  

Для достижения данной цели были поставлены следующие задачи: 

– проанализировать рынок мягких сыров и разработки новых видов 

мягких сыров с различными компонентами; 

–  обосновать целесообразность разработки творожно-растительных 

изделий; 

– провести оптимизацию с целью определения оптимального 

содержания компонентов в рецептуре; 
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– исследовать органолептические показатели образцов, изготовленных 

на основании оптимизированной рецептуры; 

– описать технологическую схему производства творожно-

растительных изделий; 

– изучить санитарные правила и гигиенические требования к 

проектированию предприятия.  
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1 АНАЛИТИЧЕСКИЙ ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

1.1 Анализ российского рынка мягких сыров  

До момента, когда в 2013 году ввели санкции, импортозамещение 

составляло 45,5 %, а производство внутри страны – 35,5 %. Основными 

странами, которые поставляли продукцию на российский рынок, являются 

Украина, Республика Беларусь, Германия, Нидерланды и Финляндия. В 2014 

– 2015 гг. поставки продукции на рынок России практически прекратились от 

всех стран кроме Республики Беларусь. В 2015 г. импортозамещение упало до 

25 %, а производство внутри страны увеличилось до 52,1 %.  

В течение трех лет производство сыров увеличилось, так как из-за 

санкций образовался дефицит молочных продуктов и большинство 

предприятий стали выпускать сыры и сырные продукты. Поэтому в 2014 г. 

производство сыров повысилось на 15,3 %, а в 2015 г. – на 17,6 %. 

С 2013 – 2015 гг. активно увеличивалось производство мягкого сыра. В 

2014 г. оно увеличилось на 4,5 %, что составило 24558,7 т., а в 2015 г. – на 15,2 

%, что по итогу года составило 28301,0 т [4].  

В 2016 – 2018 гг. производство сыров также росло, однако в 2017 г. 

незначительно сократилось из-за высоких цен и низкого качества продукции.  

По прогнозам в 2019 – 2023 гг. рост производства сыров будет 

продолжаться на 1,2 – 3,6 % в год. Общий объем производства сыров будет 

составлять 761,51 тыс. т.  

Потребление мягких сыров в России стабильно растет с 2015 г. и к концу 

2023 г. их производство вырастет на 25,7 %.  

Основными производителями мягких сыров являются такие 

предприятия, как Hochland, «Умалат», Туровский МК, МЗПС «Карат» и 

Lactalis group.  

До 2022 г. планируется построить дополнительные предприятия по 

производству мягких сыров. Например, французская компания Grand Laitier 
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планирует достроить завод до 2021 г., где будут производить 1,9 тыс. т. 

мягкого сыра.  

Политика импортозамещения благоприятно отразилась на внутреннем 

производстве мягких сыров, так как большинство производителей расширили 

объёмы выпуска данного продукта. В дальнейшем мягкие сыры также будут 

показывать динамичный рост производства [23].  

1.2 Анализ научной литературы относительно творожных 

продуктов, обогащённых растительными добавками 

Технологический процесс производства многих молочных продуктов 

позволяет использовать различное растительное сырье. 

Одним из перспективных видов растительного сырья для молочной 

промышленности могут стать гречневые отруби. Гречиха – ценная 

растительная культура, является источником незаменимых аминокислот. 

Основной особенностью гречихи является полное отсутствие клейковины 

(глютена). Глютен противопоказан людям, которые страдают пищевой 

аллергией, глютеновой энтеропатией или целиакией. Все эти заболевания 

проявляются разными симптомами в результате поражения тонкого 

кишечника у детей и взрослых. Гречневые отруби бедны углеводами, но 

богаты белком (до 40 %) и растворимыми волокнами. Они полезнее других 

отрубей, потому что белок, содержащийся в них, очень схож с животным 

белком, и жиры не откладываются, а сразу же расходуются по назначению. 

Пользу гречихи оценили Л.А. Остроумов и С.Л. Галкина. Они 

определили, что при добавлении гречневой муки в творожную массу 

повышается активность и жизнеспособность таких микроорганизмов, как 

Lactococcus lactis subsp. Lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, штамм CHN-

19, В. lactis и штамм ВВ-12 [56, 26]. 

В качестве растительной добавки при производстве комбинированных 

продуктов можно использовать пшеничные отруби. Они содержат много 

белка, обладают ценным минеральным составом (железо, натрий, фосфор, 
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натрий, калий, кальций, магний), богаты витаминами группы Е, B, PP, а также 

в их составе содержатся незаменимые аминокислоты, такие как лизин, 

триптофан, треонин.  

Однако, главным компонентом пшеничных отрубей являются пищевые 

волокна. Благодаря большому содержанию растительных волокон в составе 

отрубей, они плохо перевариваются, поэтому человек дольше не ощущает 

голода. Из-за этого они пользуются большой популярностью у людей, которые 

страдают от избыточного веса. Также пшеничные отруби показаны людям, 

которые болеют сахарным диабетом, т.к. их систематическое употребление 

снижает содержание сахара в крови и восстанавливает обмен веществ [15]. 

В настоящее время семена чиа являются популярным продуктом. В их 

составе сдержится большое количество белков, пищевых волокон и 

полиненасыщенных жирных кислот. Например, 60 % приходится на омега-3 

жирную кислоту, 30 % на пищевые волокна и 20 % на белок.  

При добавлении семян чиа в кисломолочные продукты увеличивается 

динамическая вязкость и плотность сгустка, а также возрастают 

влагоудерживающие свойства [10].  

Пожидаева Е.А. (2020 год) для обогащения творожных чипсов 

использовала зародыши пшеницы. В результате исследований было выявлено, 

что образец, который содержал в составе муку, является источником 

витаминов группы B, E, D, белка, а также цинка, фосфора, марганца и калия. 

Контрольный образец не содержал витаминов B3, B9 и E, а также марганца и 

цинка.  

Творожные чипсы с внесением зародышей пшеницы можно отнести к 

группе функциональных продуктов, так как суточная потребность по белку, 

витаминам, микро- и макроэлементам удовлетворяется более чем на 20 % [55]. 

Для разработки нового молочно-растительного продукта можно 

использовать ржаную крупу. В её составе содержатся большое количество 

пищевых волокон, макро- и микроэлементов и витаминов группы B и E.  
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Ржаная крупа обладает функциональными свойствами. К ним относятся 

снижение сахара и холестерина организме. Результаты исследований 

показали, что содержание белка, жира и углеводов в опытном образце выше, 

чем в контрольном, также новый продукт обладает хорошими структурно-

механическими показателями [25]. 

Мука из семян тыквы также может выступать в качестве растительной 

добавки для обогащения молочных продуктов. Её рекомендуют употреблять 

людям, которые занимаются умственным трудом, так как семена тыквы 

улучшают память, повышают работоспособность, снижают уровень стресса в 

организме. Она является источником полноценного белка, содержание 

которого составляет около более 40 %, также в муке содержатся незаменимые 

и заменимые аминокислоты.  Результаты исследований показали, что при 

добавлении растительной добавки в виде тыквенной муки содержание кальция 

увеличилось на 9,53 %, а массовая доля лактозы на 0,36 % [19, 3]. 

Также для изготовления комбинированных продуктов можно 

использовать такой вид муки, как конопляная. Китайские лекари обнаружили 

полезные свойства конопли ещё за 3000 лет до нашей эры. С тех пор началось 

активное её использование.   

В семенах конопли белки, жиры и углеводы содержатся примерно в 

равных пропорциях. Также семена обладают сразу двумя видами клетчатки – 

растворимой и нерастворимой. Помимо этого, конопляная мука содержит 

такие полезные вещества как аминокислоты (их содержится более дух 

десятков, 9 из которых являются незаменимыми), витамин Е, витамин B8, 

магний, полиненасыщенные жирные кислоты. А также мука имеет в составе 

пектины, каротиноиды, грубые пищевые волокна и внушительный список 

минералов.  Она отличается высокой пищевой и биологической ценностью, 

обладает профилактическими и терапевтическими свойствами [56].   

Белякова С.Ю. (2014 год) предлагает использовать в качестве 

растительного наполнителя нутовую и чечевичную муку.  
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Нутовая мука является источником высокого содержания минеральных 

веществ, а её витаминный состав приближен к сое. Также она содержит 

пищевые волокна, что позволяет выводить желчь с холестерином из 

организма. Нутовая мука рекомендована к употреблению людям, которые 

страдают от избыточного веса, так как она является низкокалорийным 

продуктом.  

Чечевица практически не содержит жиров, она богата макро- и 

микроэлементами (особенно железом), витаминами, а также является 

источником 8 незаменимых аминокислот, что позволяет хорошо усваиваться 

белку, в составе которого они находятся. Чечевицу необходимо употреблять 

людям, которые больны диабетом, так как она способна понизить сахар в 

крови, также ее применяют для лечения язв желудка.  

По результатам исследований, у кисломолочного напитка при 

добавлении чечевичной и нутовой муки улучшаются вкусовые 

характеристики и повышается биологическая ценность [5]. 

Пасько О.В. разработан новый молочно-растительный продукт с 

добавлением соевой и рисовой муки. 

Рис является источником белка, крахмала, биотина и других 

минеральных веществ, также он обладает высокой способностью к 

набуханию. Соя имеет в своем составе различные минеральные вещества, 

витамины группы B и A, а также незаменимые аминокислоты и вещества 

антиканцерогенного действия. По результатам проведенных исследований 

можно сделать вывод, что внесение соевой и рисовой муки в молочный 

продукт позволяет повысить их пищевую и биологическую ценность [27]. 

Применение кокосовой муки в молочной промышленности также может 

привести к обогащению химического состава конечного продукта. Данная 

мука богата группами витаминов B, C, E, кальцием, фосфором, железом и 

другими минеральными веществами. Кокосовая мука является источником 

полноценного растительного белка при полном отсутствии глютена, содержит 
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большое количество клетчатки, также в муке отсутствует фитиновая кислота, 

которая препятствует впитыванию полезных веществ.    

Ученые доказали, что у данного вида муки хорошие антибактериальные 

и противогрибковые свойства. Это обуславливается тем, что в составе 

содержатся полезные жиры. Поэтому продукты, содержащие кокосовую муку, 

увеличивают стойкость организма к разным видам инфекций и вирусов [1]. 

Ещё одним из перспективных и эффективных видов растительного 

сырья являются семена сосны кедровой сибирской и продукты их 

переработки. Выбор данного растительного сырья не случаен. Кедровая мука 

обезжиренная (КМО) является сладковатым на вкус мелкодисперсным 

порошком светло-кремового цвета с легким ароматом кедровых орешков. 

Содержание сырого протеина в КМО составляет не менее 45 %; липидов – до 

2,0; моно- и дисахаридов – 14,5 – 15,1; крахмала – 14,3–15,8; клетчатки – 2,8 – 

3,0; минеральных веществ – 6,5 – 6,8 %. Белки обезжиренной кедровой муки 

отличаются высокой концентрацией таких наиболее дефицитных 

аминокислот как лизин, метионин, триптофан. Содержание незаменимых 

аминокислот в КМО составляет 49 %. Из заменимых в кедровой муке в 

значительных количествах присутствуют аргинин, глутаминовая и 

аспарагиновая кислоты. 

При исследовании влияния кедровых орешков на качество и 

биологическую ценность творожно-растительного продукта М.А. Субботина 

и Т.Г. Колесникова определили, что при их добавлении в творожную массу 

происходит обогащение продукта минеральными веществами, витамином Е, 

незаменимыми аминокислотами. Например, количество метионина и цистина 

увеличилось с 580 до 660 мг, а содержание железа, цинка и магния – более чем 

в три раза [56, 63]. 

Крючкова В.В. и Хуцишвили М.Г определили органолептические 

показатели творожных продуктов с добавлением различных растительных 

компонентов. В результате исследований было выявлено, что при обработке 

измельченного корня имбиря в сливках исчезают ярко выраженный 
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горьковатый вкус и острота. Корень одуванчика выдерживать лучше в молоке, 

чем в сливках, потому что в сливках он приобретает ярко выраженный вкус. 

Мука из пяти злаков (овсянки, пшена, ржи, кукурузы и ячменя) в молоке не 

теряет своих вкусовых качеств. Разработанные творожные продукты обладают 

высокими потребительскими свойствами, сладковатым вкусом с привкусом 

вносимых компонентов, мягкой консистенцией, а также высокой пищевой 

ценностью [20]. 

Растительные добавки в виде муки можно добавлять не только как 

обогатитель продукта, но и как загуститель и стабилизатор. Например, рисовая 

мука обладает влагосвязывающей способностью, поэтому О.А. Блинова (2017 

год) предлагает применять данный вид муки как натуральный стабилизатор 

для производства сыров, йогуртов и мороженого. По результатам 

исследований было выявлено, что рентабельность производства творожного 

крема увеличилась на 6,68 – 6,91 % [6]. 

В качестве растительной добавки для молочной промышленности 

можно использовать не только различные виды муки, а также овощные, 

фруктовые добавки, например, сухофрукты. Сушеные фрукты очень полезны 

для здоровья человека. Во-первых, в них содержится много клетчатки, которая 

стимулирует пищеварение и обмен веществ. Во-вторых, они имеют больше 

минералов, чем свежие фрукты, а в них много калия, железа, каротина и 

витаминов группы В. Все эти компоненты важны для нормальной работы 

сердца, мозга, нервной системы и мышц. Сухофрукты обладают множеством 

полезных для нашего организма свойств. Например, в изюме содержатся 

фруктоза и глюкоза, которые являются полезными углеводами, не 

повышающие уровень инсулина в крови, вдобавок он очень богат калием: в 

100 граммах содержится 860 мг калия. Также входят такие элементы, как 

фосфор, натрий, кальций, магний, железо, витамины B1, B2, B5, PP. 

Калорийность изюма составляет 264 – 279 кКал. 

Сушёные бананы являются источником калия, который необходим, 

прежде всего, мышцам.  Данный сухофрукт богат натуральным сахаром, 
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который при переваривании легко всасывается в кровь. В сушёном банане 

присутствует белок триптофан, превращающийся в серотонин, который, в 

свою очередь, улучшает настроение и помогает расслабиться.   

Также в качестве растительной добавки можно использовать курагу. Она 

является источником железа, фосфора, магния, калия, кальция и других микро- 

и макроэлементов, содержит группы витаминов A, C, В5 и каротин. В 

достаточном количестве находится пектинов, антиоксидантов, органических 

кислот, а также фруктоза, глюкоза и сахароза, которые легко усваиваются 

организмом. Это свойство позволяет употреблять данный сухо фрукт 

диабетикам, но в ограниченном количестве. Калорийность кураги – 232 кКал. 

Согласно данным, калорийность изюма и кураги довольно высокая. 

Поэтому, чтобы эти продукты приносили пользу организму, необходимо 

соблюдать правильное их употребление [56].   

Александрова Т.А. использовала 8,9 кг кураги на 100 кг готового сыра. 

Это количество считается оптимальным, так как готовый продукт обладает 

нежной консистенцией, с небольшими кусочками кураги. Вкус и запах 

кисломолочный со сладковатым привкусом [1].  

Каличкина А.Ю. для производства комбинированного молочного 

продукта предлагает использовать основу из нормализованного и соевого 

молока, также в качестве растительной добавки – сухие ягоды черники.  

В своем составе черника содержит большое количество витаминов 

(витамины B, C, K, E и другие), макро- и микроэлементы (калий, кремний. 

Фосфор, йод, марганец, фтор и другие), а также омега-3 жирные и омега-6 

жирные кислоты [17]. 

Также для исследований была выбрана такая добавка, как белковый 

компонент солодово-дрожжевого происхождения. По результатам 

исследований было установлено, что выход готового продукта увеличивается 

на 15 %, повышается усвояемость продукта благодаря сбалансированному 

аминокислотному составу, что способствует решению проблемы белковой 

недостаточности, а также улучшаются органолептические показатели [22]. 
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Для создания функционального продукта с повышенной пищевой и 

биологической ценностью, А.Д. Ряскова в качестве растительной добавки 

использовала черносмородиновый джем с сахарозаменителем, так как он 

является источником клетчатки и обладает низкой калорийностью. По 

результатам исследований было установлено, что продукт обладает широким 

спектром профилактических свойств, например, десерт направлен на 

нормализацию показателей холестерина и обменных процессов [59]. 

В качестве растительного компонента можно использовать миндальный 

орех и сок лимона. Миндаль содержит в своем составе насыщенные жирные 

кислоты, витамины, минеральные вещества, также пищевые волокна. При 

внесении миндального ореха в творожную массу происходит обогащение 

продукта витаминами, аминокислотами и минеральными веществами и 

изменяется соотношение белков, жиров и углеводов. Например, количество 

углеводов увеличилось в 4 раза, а количество жиров – в 2 раза.  

Сок лимона является источником цитрина, который при сочетании с 

витамином C положительно влияет на окислительно-восстановительные 

процессы в организме и обмен веществ. Добавление лимонного сока позволяет 

увеличить сроки годности продукта без добавления различных консервантов 

[11]. 

Долматова О.И. предлагает использовать при производстве творожного 

продукта фейхоа. Особенность ягоды заключается в высоком содержании 

витамина C, которая возрастает по мере созревания плода. По результатам 

исследования было выявлено, что при внесении фейхоа в творожном продукте 

содержание витамина C увеличилось в 1,5 раза, а содержание йода – в 2 раза.  

Также был разработан фруктово-глюкозный сироп «Одуванчиковый» на 

основе дикорастущего травянистого растения – одуванчика. В результате при 

внесении сиропа в творожную массу срок годности продукта увеличился в 2 

раза [12]. 

В своей статье Лукин А.А. предлагает использовать в качестве 

растительной добавки дикорастущие пищевые растения, так как они 
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улучшают пищеварение, сердечно-сосудистую деятельность и нервное 

состояние человека [24].  

Также использование дикорастущих пищевых растений, а именно 

облепихи и крапивы, в молочной промышленности предлагают Ю.М. 

Саженова и С.М. Лупинская. 

Облепиха имеет в своем составе различные витамины, макроэлементы и 

органические кислоты, что позволяет использовать ее для лечебных целей.  

Крапива имеет сбалансированный аминокислотный состав, богата 

такими веществами, как витаминами группы B, К, С, также в ней 

присутствуют муравьиная и кремниевая кислота.  

В результате было выявлено, что при добавлении облепихи и крапивы в 

творожный продукт повышается содержание витамина C, витамина B2 и β-

кератина [60]. 

Порошок из семян люпина является перспективным обогатителем в 

молочной промышленности.  Люпин хорошо переваривается, содержит до 40 

% белка, в который входят все незаменимые аминокислоты. По результатам 

исследований было выявлено, что семена люпина можно использовать как 

добавку для улучшения качества продукта и разработки новых видов 

молочных продуктов [65]. 

Е.А. Алефиренко и В.В. Крючкова для обогащения творожного продукта 

использовали тыквенное пюре и пребиотик инулин. Пюре из тыквы является 

полезным и низкокалорийным продуктом, содержащий такие полезные 

вещества, как калий, магний, кальций, каротин, витамины группы A, B, C, PP, 

E. Инулин также является низкокалорийным продуктом, содержит в составе 

пищевые волокна, витамины группы B, C, PP, фосфор и калий.  

По результатам исследований было установлено, что органолептические 

и физико-химические показатели опытного образца улучшились по сравнению 

с контрольным. Например, количество заменимых аминокислот увеличилось 

на 29,6 %, а незаменимых – на 37,4 %. Также в обогащенном продукте 
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увеличилось содержание витаминов A, C, E и группы B. Количество 

микроэлементов повысилось на 22,6 %, а макроэлементов – на 25,7 % [2]. 

Творожный продукт, обогащенный корнеплодами моркови и медом, 

содержит больше питательных и биологически активных веществ чем 

контрольный образец. После внесения растительных добавок уменьшилось 

содержание жира, а содержание углеводов увеличилось [62]. 

В качестве источников функциональных ингредиентов использовался 

растительно-животный сырьевой комплекс, в состав которого входят льняная 

мука, белково-углеводный концентрат, кэроб (порошок семян рожкового 

дерева) и корица. Анализ результатов исследований показал, что при 

добавлении животно-растительного сырьевого комплекса повышается 

массовая доля белка на 2 %, а массовая доля влаги снижается на 10 %. 

Органолептические показатели опытного образца отличаются приятным 

вкусом и ароматом корицы и кэроба [21]. 

Также было предложено использовать растительные масла 

натурального состава. Разработанный продукт можно рекомендовать людям, 

которые занимаются активной физической деятельностью, потому что у него 

сбалансированный жирно-кислотный состав и содержание большого 

количества белка. 

Использование растительных масел как маринад для мягких сыров 

позволяет не только расширить ассортимент выпускаемой продукции, но и 

повысить сроки хранения готового продукта [64]. 

Тыквенное масло богато ненасыщенными жирными кислотами, что 

позволяет снизить холестерин в крови, улучшить эластичность сосудов. В 

результате производства органолептические и физико-химические показатели 

сметанного продукта отвечают требованиям нормативных документов. 

Применение тыквенного масла позволяет повысить биологическую ценность 

продукта [54]. 

Трухачев В.И. предлагает использовать в качестве растительной 

добавки листья стевии. Эта добавка может замедлять старение организма, 
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укреплять иммунитет, улучшать работу пищеварительной, сердечно-

сосудистой и нервной систем и т.д. В результате был разработан десертный 

продукт, включающий натуральные компоненты. Невысокая энергетическая 

ценность позволяет отнести данный десерт к среднекалорийным продуктам 

[66].  

Енальевой Л.В. был разработан новый комбинированный молочный 

продукт, обогащенный ячменным солодовым экстрактом. Анализ результатов 

исследований показал, что разработанный молочно-растительный продукт 

можно отнести к продуктам профилактического питания, так как содержание 

минеральных веществ и витаминов в опытном образце гораздо выше, чем в 

контрольном [14].  

Семена амаранта обладают высокими лечебными и питательными 

свойствами. В составе семян содержатся более 60 % углеводов, 7 – 9 % масел 

и около 20 % белка. В ходе исследований было установлено, что оптимальное 

количество амарантовой муки для внесения в кисломолочный продукт 

составляет 3 %. При увеличении количества вносимой муки ухудшаются 

органолептические показатели. Например, появляется специфический вкус, 

ухудшается цвет готового продукта, появляется мучнистость [18].  

В качестве растительной добавки при производстве комбинированного 

сырного продукта Дюсибаева А.С. предлагает использовать картофельное 

пюре. В клубнях картофеля содержатся большое количество витаминов 

группы B, C, D, K и другие, магний, фосфор, железо и кальций, а также 

органические кислоты (яблочная, лимонная, кофейная). Согласно результатам 

исследований было выявлено, что оптимальное количество картофельного 

пюре для внесения в сырную массу составляет 10 – 20 %, так как опытный 

образец по органолептическим показателям наиболее приближен к 

контрольному [13].  
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1.3 Обзор изобретений творожных продуктов, обогащенных 

растительными добавками   

Пожидаева Е.А. и Журавлева Е.С. описали способ обогащения 

творожных чипсов путем добавления муки зародышей пшеницы.  

Творожную смесь готовят на основе творога, муки зародышей пшеницы 

и вкусоароматического наполнителя, например, пряных трав. Затем 

формируют лепешку и придают ей различные геометрические формы. 

Высушивание происходит при мощности СВЧ-нагрева 700 – 800 Вт и 

температуре 55 – 60 ℃. После высушивания происходит охлаждение до 

температуры 18 – 20 ℃, после этого отправляют на реализацию. При внесении 

муки зародышей пшеницы увеличивается биологическая и пищевая ценность 

и улучшаются органолептические показатели [28].  

При производстве творожного продукта функционального назначения 

была использована льняная мука. По результатам исследований было 

установлено, что при внесении льняной муки в творожную массу содержание 

белка увеличилось в среднем на 13,3 % на каждый процент добавленной муки, 

а содержание жира снизилось на 1,2 %. Введение в состав продукта льняной 

муки позволит восполнить не менее 15 % от суточной потребности человека в 

белках, минеральных веществах, витаминах и пищевых волокнах [29]. 

Захарова Л.М. и другие авторы для обогащения сырного продукта 

использовали ржаные отруби. Они являются источником пищевых волокон, 

которые способствуют выведению из организма радионуклидов и тяжелых 

металлов, улучшая перистальтику кишечника. В результате исследований 

было установлено, что внесение ржаных отрубей способствует повышению 

биологической и пищевой ценности, а также увеличению пищевых волокон. 

Так, содержание пищевых волокон увеличилось в 3 раза, а пищевая ценность 

– в 1,3 раза. Сыр, обогащенный ржаными отрубями, обладает диетическими и 

лечебно-профилактическими свойствами [30]. 

Использование пюре из хурмы для обогащения сметанного продукта 

позволит улучшить биологическую ценность готового продукта, так как в ее 
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составе содержатся большое количество витаминов (A, C, E, PP и другие), 

микроэлементов (фосфор, марганец, кальций и т.д.). Хурма обладает низкой 

кислотностью, что положительно влияет на работу ЖКТ, печени и почек. 

Также употреблять хурму советуют кардиологи, потому что она способствует 

выведению лишней воды из организма, что позволяет улучшить работу 

сердца. При внесении 10 % пюре из хурмы повышается содержание белков и 

углеводов, увеличивается количество витамина A и C, а также кальция и 

магния в продукте [31].  

В состав сахарного сиропа сорго входят глюкоза, фруктоза, пищевые 

волокна, макро- и микроэлементы (железо, магний, фосфор, кальций), 

витамины (PP, E, B). Анализ результатов исследований показал, что 

применение данного сиропа способно обогатить продукт балластными 

веществами, снизить микробиологическую обсеменённость, улучшить 

структурообразующие свойства, а также понизить калорийность готового 

продукта [32]. 

Игнатенко С.А. и другие авторы предлагают использовать в качестве 

добавки чесночную пасту. Чеснок богат различными витаминами (B, C, D), 

магнием, фосфором, цинком и другими элементами, а также золой, 

аскорбиновой кислотой и карбогидратом. Результаты исследований показали, 

что творожный продукт, обогащенный чесночной пастой, обладает высокой 

пищевой и биологической ценностью, поэтому данный продукт можно 

отнести к функциональной группе продуктов [33].  

Наумова Н.Л. в качестве растительной добавки для обогащения творога 

использовала витаминный премикс ADE и пищевую добавку «Селексен». В 

результате внесения премикса ADE и «Селексена» у творога повышается 

содержание витаминов A, E и D, а также селена [34].  

Цветочная пыльца – продукт, собранный пчелами, который сочетает в 

себе питательные и биологически активные компоненты животного и 

растительного происхождения. Она содержит 20 аминокислот, 10 из которых 
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являются незаменимыми, также в её составе присутствуют около 15 

витаминов, в частности витамины E – 80,3 % и C – 78,21 %. 

В шротах бахчевых культур содержатся белки, растительные жиры, 

которые включают в свой состав полиненасыщенные жирные кислоты, 

витамины макро- и микроэлементы, витамины и клетчатку.  

Благодаря добавлению цветочной пыльцы и шротов бахчевых культур в 

творог, готовый продукт относится к функциональным продуктам, так как его 

пищевая и биологическая ценность повышается. Творожная масса является 

источником пищевых волокон, полиненасыщенных жирных кислот и 

растительного белка [35].  

Дроздов Р.А. обогатил молочный продукт овощным порошком, который 

образуется при производстве соков из моркови, тыквы или свеклы. В этих 

порошках содержатся пищевые волокна, минеральные вещества, витамины, а 

также растворимые сахара, за счет которых порошок имеет сладковатый вкус. 

При внесении 2 – 3 % овощного порошка от массы молока, разработанный 

продукт имеет плотную и однородную консистенцию, приятный вкус и аромат 

со слабо выраженным привкусом растительной добавке [36].  

Шуваев В.А. для производства комбинированного продукта использует 

в качестве растительной добавки пшеничную муку. Клейковина пшеничная 

богата незаменимыми аминокислотами, в частности триптофаном, 

метионином и цистином. Также она богата витаминами группы A, B и E и 

минеральными веществами.  

Новый молочно-растительный продукт «Свежесть» имеет повышенную 

пищевую и биологическую ценность, что позволяет отнести его к 

функциональным продуктам [37].  

Осадченко И.М. в качестве растительной добавки использовал корень 

солодки. Он имеет сладкий вкус, что позволяет при приготовлении продукта 

не использовать сахар, поэтому полученный напиток можно рекомендовать к 

употреблению людям, которые болеют сахарным диабетом. Также настой из 

корня солодки является лекарственным средством и обладает 
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противовоспалительными и противоаллергическими свойствами. В его 

составе содержатся, белки (13 %), жиры (3 %), клетчатка (20 – 30 %), фосфор 

(0,2 – 0,3 %), кальций (0,9 – 1,0 %), марганец (2,40 г/кг), калий (14,5 г/кг) и 

другие вещества. Опытный образец отличается повышенной пищевой и 

биологической ценностью, чем контрольный образец. Также способ 

производства данного напитка является более простым [38]. 

 Артюхова С.И. в качестве растительной добавки для обогащения 

кисломолочного продукта использовала кедровый жмых. Так как он имеет в 

своем составе большое количество пищевых волокон, его можно отнести к 

пребиотикам. Также кедровый жмых содержит более 40 % незаменимых 

аминокислот. В ходе исследований было выявлено оптимальное количество, 

которое необходимо для внесения. Содержание кедрового жмыха в 

кисломолочном продукте должно составлять 3 – 4,5 % от объема 

нормализованного молока. Если кедровый жмых внести менее 3 %, то 

органолептические показатели, пищевая и биологическая ценности 

улучшаются незначительно. А использование более 4,5 % неблагоприятно 

влияет на показатели готового продукта. Разработанный кисломолочный 

напиток обладает повышенной пищевой ценностью, а также улучшенными 

органолептическими показателями [39].  

При производстве мороженого Мельниковой Е.И. было предложено 

заменить питьевую воду на молочно-растительный экстракт якона. Анализ 

исследований показал, что пищевая ценность полученного продукта возросла. 

Из-за замены сахарозы на лактозу и фруктозу гидролизованного экстракта 

якона калорийность мороженого снизилась. Органолептические показатели 

готового продукта улучшаются, усиливается яблочный аромат, так как лактоза 

хорошо адсорбировать запахи. Применение молочно-растительного экстракта 

якона позволяет получить новый вид мороженого с повышенной пищевой 

ценностью, также его можно отнести к функциональному типу продуктов [40].  

Каня И.П. предлагает использовать при производстве творожного 

продукта молочно-растительные сливки, которые получают из 50 % сливок и 
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растительного масла, и растительное пюре. Использование молочно-

растительных сливок позволяет обогатить продукт ненасыщенными жирными 

кислотами и витамином E, а введение растительного пюре повышает 

содержание минеральных веществ, витаминов, клетчатки и пектина. Анализ 

результатов исследований показал, что творожный продукт, обогащенный 

молочно-растительными сливками и растительным пюре, имеет повышенную 

биологическую ценность, обладает комплексом минеральных веществ и 

витаминов, клетчаткой и пектинами. Разработанный творожный продукт 

можно рекомендовать для специализированного питания, так как он позволит 

обогатить рацион необходимыми компонентами [41].  

Доценко С.М. в качестве растительной добавки использовал соевую 

муку, которую смешивал с обезжиренным молоком, и ягодное пюре 

(клубничное, смородиновое, клюквенное и другие), которое придает продукту 

приятный вкус и аромат, а также повышает содержание витаминов и 

минеральных веществ. Разработанный продукт является функциональным, с 

повышенной пищевой ценностью, улучшенными органолептическими 

показателями, а также с синбиотическими свойствами [42].  

 Также Доценко С.М. разработал белковый продукт в виде соуса на 

основе соевого молока с добавлением кефирного продукта в качестве 

коагулянта, растительного масла и куркумы.  Применение кефирного 

продукта придает готовому продукту пробиотические свойства, 

использование растительного масла позволяет повысить энергетическую 

ценность, а добавление куркумы способствует улучшить органолептические 

качества. Куркума богата белками, липидами, витаминами, минеральными 

веществами, эфирными маслами. Она является природным антибиотиком, но 

при употреблении не ухудшает работу ЖКТ и не разрушает печень. Также 

куркума обладает противовоспалительными, противоаллергическими и 

антиоксидантными свойствами. Белковый продукт отличается улучшенными 

органолептическими показателями, повышенной энергетической и пищевой 

ценностью. Разработанный продукт можно использовать для приготовления 
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различных блюд, так как можно корректировать вкусовые характеристики 

[43].  

Енальева Л.В. в качестве растительной добавки для обогащения 

кефирного напитка использовала солодовый экстракт пшеницы. В его составе 

содержатся полноценный белок, незаменимые аминокислоты (преобладают 

треонин), легкоусвояемые углеводы, макро- и микроэлементы, ферменты, 

витамины и пищевые волокна. Анализ результатов исследований показал, что 

8 % солодового экстракта пшеницы для внесения в кефирный напиток 

является оптимальным количеством. Готовый продукт имеет чистый 

кисломолочный запах и вкус с выраженными привкусом добавки, однородную 

консистенцию, белый цвет с кремовым оттенком. В опытном образце по 

сравнению с контрольным содержание витамина C в 1,2 раза, а витамина A в 

2 раза [44].  

Юрченко Н.А. в качестве растительного компонента использовала 

соевый концентрат. В нем содержатся все незаменимые аминокислоты, 

минеральные вещества, витамины группы A, B и C, рибофлавин, изофлавоны.  

Также в качестве ингредиентов можно использовать пряно-ароматические 

добавки, которые положительно влияют на органолептические показатели 

продукта. Внесение 10 % соевого концентрата не может обеспечить 

оптимальную десорбцию влаги, а также обогатить молочный продукт. 

Использование соевого концентрата более 20 % ухудшаются свойства 

готового продукта, повышается доля отходов. Поэтому применение соевого 

концентрата пастообразного в количестве 20 % является оптимальным 

количеством для внесения, что позволяет улучшить десорбцию влаги для 

дальнейшей сушки, повысить пищевую и биологическую ценности, а внесение 

пряно-ароматических добавок улучшают органолептические показатели 

готового продукта [45]. 

Артюхова С.И. для обогащения молочного продукта использовала 

амарантовую муку. Данный вид муки является ценным биологическим 

активным продуктом, обладает различными лечебно-профилактическими 
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свойствами.  Сквален является основным компонентом амарантовой муки. Он 

признан важнейшим компонентом, который отвечает за обмен липидов и 

стероидов в организме человека, также он сдерживает распространение 

злокачественных заболеваний. В составе амарантовой муки содержатся 

протеин (18 %), клетчатка (около 14 %), кальций (2,5 %), калий (1,2 %), магний 

(1,1 %), пектин и т.д. Разработанный биопродукт обладает функциональными 

и профилактическими свойствами, повышенной пищевой ценностью и 

улучшенными органолептическими показателями [46].  

Для создания полноценного по химическому составу продукта Рябкова 

Д.С. предлагает комбинировать молочные и растительные жиры. В качестве 

растительных жиров она использовала соевое, кукурузное и льняное масла. 

Введение данных масел способствует снижению холестерина, повышению 

биологической ценности и приданию профилактических свойств готовому 

продукту.  

Также для обогащения сырного продукта используют добавку 

«Природный инулиновый концентрат», которая повышает профилактические 

свойства, и комплекс минеральных веществ и витаминов, который повышает 

работоспособность и улучшает самочувствие. Разработанный сырный продукт 

обладает профилактическими свойствами, высокой биологической 

ценностью, также обогащает рацион питания витаминно-минеральным 

комплексом [47].  

Самофалова Л.А. для производства кисломолочного продукта, 

обогащенного растительной добавкой, использовала растительную основу, 

полученную из пророщенных семян гречихи, или сои, или конопли, или проса. 

Данная добавка позволяет добиться продукта с повышенной пищевой 

ценностью, содержащего минеральные вещества, витамины, растворимые 

сахара, а также легко усвояемые белки, которые сбалансированы по 

аминокислотному составу [48].  

Щетинин Н.П. в качестве растительной добавки использовал 

обжаренную гречневую муку. Данный вид муки является источником 
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незаменимых аминокислот, витаминов, минеральных веществ. Оптимальное 

количество гречневой муки для внесения в напиток является 4 – 5 %, так как 

внесение менее 4 % муки от общей массы исходного молока приводит к 

ухудшению органолептических показателей, а применение более 5 % муки 

приводит повышению вязкости напитка. Молочный напиток имеет 

кисломолочный вкус и запах грецкого ореха, однородную консистенцию и 

кремовый оттенок. Использование гречневой муки снижает себестоимость 

продукта и трудоемкость его производства [49]. 

Богданова Е.В. описала способ обогащения йогурта путем его 

изготовления на молочно-растительной основе экстракта скорцонеры. Анализ 

результатов исследований показал, что данный способ обогащения йогурта 

способствует повышению макро- и микроэлементов, витаминов, 

сывороточных белков, при этом йогурт обладает функциональными 

свойствами и улучшенными органолептическими показателями. Также у 

готового продукта снижается калорийность за счет замены рафинированного 

углевода сахарозы на лактозу, фруктозу и инулин молочно-растительного 

экстракта скорцонеры [50]. 

Жукова Л.П. в качестве растительного компонента использовала овес. 

При соотношении компонентов смеси обезжиренное молоко: овес 1:0,08 – 0,09 

готовый продукт является профилактическим за счет того, что он обладает 

повышенной пищевой ценностью, улучшенными органолептическими 

качествами. Напиток имеет однородную консистенцию, приятный вкус и 

запах с нотками овса, светло-кремовый цвет [51].   

Артюхова С.И. в качестве растительной добавки для обогащения 

молочного продукта использовала рыжиковое масло. По своему составу масло 

является источником полиненасыщенных жирных кислот, биологически 

активными веществами, витаминами, макро- и микроэлементами. Оно 

способно защищать и очищать организм от вредных веществ, а также 

укреплять иммунную систему человека. Разработанный продукт обладает 
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повышенной пищевой ценностью, улучшенными профилактическими и 

органолептическими показателями [52].  

Крючкова В.В. в качестве растительной добавки для обогащения 

использовала белково-углеводный концентрат и арбузный мед. Анализ 

результатов исследований показал, что содержание макро- и микроэлементов, 

витаминов, незаменимых аминокислот повышается, также улучшаются 

органолептические показатели. Срок хранения у разработанного продукта 

увеличился до 7 суток с сохранением органолептических, 

микробиологических и физико-химический показателей [53].  

Таким образом, использование растительного сырья для производства 

молочных продуктов является целесообразным методом повышения их 

пищевой и биологической ценностей, так как включение их в состав усиливает 

положительное действие белков и вводимых компонентов на организм, 

активируя лечебные и профилактические действия. Также вкус молочных 

продуктов хорошо сочетается с вносимыми компонентами. 
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2 ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКАЯ ЧАСТЬ 

2.1 Объекты и методы исследования 

Объектом исследования являются творожно-растительные изделия, 

покрытые пектиновой оболочкой, в состав которых входят следующие 

компоненты: мягкий сыр, сливки 33 %, яблочный сок и мука.  

В данной работе проводится оптимизация трех рецептур творожно-

растительных изделий с внесением в состав различных видов муки – 

тыквенной муки, пшеничной муки высшего сорта и овсяной муки.  

Мука тыквенная содержит в своем составе полноценный и 

легкоусвояемый белок (40 %), который обладает высоким содержанием 

заменимых и незаменимых кислот (преобладают аргинин, валин и лизин). 

Также данный вид муки обладает богатым минеральным и витаминным 

составом. Она содержит более 50 макро- и микроэлементов, в частности 

преобладают магний, кальций и фосфор, и витаминами E, PP, H и группы B. 

Овсяная мука является источником незаменимых аминокислот, 

благодаря которым близки по своему составу к мышечному белку. Данная 

мука содержит такие витамины, как B1, B2, E и PP, а также кальций, магний, 

фосфор и железо. Кроме того, она содержит большое количество пищевых 

волокон и растительных жиров.  

Пшеничная мука является самой распространённой. Она содержит все 

незаменимые аминокислоты, витамины (E, H, PP и группы B), минеральные 

вещества (кальций, магний, фосфор и другие). Также в данном виде муки 

содержатся пищевые волокна, крахмал, клейковина и зола.  

Для приготовления оболочки за основу используют яблочный сок. В нем 

содержатся большое количество витаминов (C, E, P и витамины группы B) и 

минеральных веществ (калий, железо, магний, фосфор и кальций), клетчатка, 

пектин. Яблочный пектин является сорбентом, который способствует 

выведению холестерина, шлаков и токсинов, а также он регулирует обмен 

веществ и снижает холестерин в организме. 
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В опытных образцах творожно-растительных изделий определяли 

органолептические показатели (внешний вид, вкус и запах, консистенция, 

цвет).  

Для определения органолептических показателей применяли 

дескрипторный метод. Подготовка образцов для сенсорной оценки состояла из 

формирования продукта в виде шариков одинакового размера и веса (около 15 

г) и помещения изделий в пластиковые контейнеры без посторонних запахов. 

Все образцы подавались на дегустацию при комнатной температуре. Для 

восстановления чувствительности между исследованиями предлагаемых 

образцов дегустаторам предлагалась минеральная вода. 

Для сенсорной оценки сырных продуктов с разным введением муки и 

без добавления муки (контроль) были установлены 11 характеристик: две 

характеристики внешнего вида (однородность и цвет); две характеристики 

запаха (кисломолочный, ореховый); три характеристики вкуса 

(кисломолочный, ореховый, соленый); три характеристики текстуры 

(мягкость, плотность, упругость) и общая оценка качества (таблица) [16]. 

Таблица 1 – Перечень сенсорных характеристик, используемых для 

дескрипторного анализа сырного продукта 

Сенсорная 

характеристика 

Значение Границы определения 

Внешний вид:  

Однородность 

Однородность 

продукта 

1 – не выражена,  

10 – очень выражена 

Вкрапление частиц 

муки 

Наличие частиц муки 1 – ненасыщенный,  

10 – очень насыщенный 

Запах: ореховый Насыщенность запаха 1 – ненасыщенный, 

10 – очень насыщенный 

Кисломолочный Насыщенность запаха 1 – ненасыщенный, 

10 – очень насыщенный 

Ореховый Интенсивность вкуса 1 – не интенсивный, 

10 – очень интенсивный 

Кисломолочный Интенсивность вкуса 1 – не интенсивный, 

10 – очень интенсивный 
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Окончание таблицы 1 

Сенсорная 

характеристика 

Значение Границы определения 

Текстура: мягкая Выраженность 

мягкости 

1 – не выражена, 

10 – очень выражена 

Плотная Выраженность 

плотности 

1 – не выражена, 

10 – очень выражена 

Общая оценка качества Оценка продукта в 

целом 

1 –неудовлетворительная, 

10 – отличная 

2.2 Оптимизация рецептуры творожно-растительных изделий 

Для получения основы творожно-растительных изделий с заданными 

характеристиками необходимо провести оптимизацию рецептуры для 

определения оптимального содержания различных компонентов в рецептуре.  

Для расчета введем обозначения: 

j – индекс различного наименования компонента (j = 1, 2…, n); i – индекс 

питательного вещества (i = 1, 2…, m); xj – искомая часть содержания j-го 

компонента в составе единицы продукта, bi – требуемое количество i-го 

питательного вещества в рецептуре; aij – содержание i-го питательного 

вещества в единице j-го вида компонента. 

С учетом принятых обозначений запишем математическую модель 

оптимизации искомой рецептуры. Для каждого питательного вещества было 

рассчитано его количество в рецептуре творожно-растительных изделий по 

формуле (1):  

                                               b = ∑ 𝑥𝑗𝑎𝑖𝑗
𝑛
𝑗=1                                                 (1) 

при условиях: 

1) наличия в рецептуре требуемых ингредиентов: 

а) по максимальной границе 

∑ 𝑥𝑗𝑎𝑖𝑗
𝑛
𝑗=1 ≤ 𝑏i; 

б) по минимальной границе 

∑ 𝑥𝑗𝑎𝑖𝑗
𝑛
𝑗=1 ≥ 𝑏i; 

2) формирования единицы смеси  
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∑ 𝑥𝑗
𝑛
𝑗=1  = 1; 

3) неотрицательности переменных 

𝑥𝑗 ≥ 0, 𝑗 = 1,2, … , 𝑛. 

4) Получение единицы продукта: 

x1 + x2 + x3 + x4 +x5= 1 

5) Получение неотрицательных переменных, так как данная 

математическая модель была дополнена условиями по обязательному 

включению всех видов компонентов в данный продукт в заданном количестве: 

x1, x2, x3, x4, x5 ≥ 0 

6) Функцией цели выбрана себестоимость, которая стремится к 

минимальному значению. 

Содержание питательных веществ в используемом сырье представлено 

в таблице 2. 

Таблица 2 – Содержание питательных веществ в используемом сырье 

Наименование 

компонента  

Массовая доля, % 

белка жира пищевых 

волокон 

влаги 

Мягкий сыр  16,5 18 0 62 

Сливки 33 % 2,3 33 0 59 

Мука пшеничная 10,8 1,3 3,5 14 

Мука тыквенная 40 10 6 5 

Мука овсяная 13 6,8 4,5 9 

Содержание витаминов представлено в таблице 3.  

Таблица 3 – Содержание витаминов в используемом сырье  

Наименование  

компонента 

Наименование витаминов, мг 

A B2 B9 H PP 

Мягкий сыр 0,11 0,3 0,035 0,0051 3,8 

Сливки 33 % 0,27 0,11 0 0 0,5 

Мука пшеничная 0 0,04 0,0271 

 

0,002 3 

Мука тыквенная  0,001 0,153 0,058 0 4,987 

Мука овсяная  0 0,1 0 0 4,3 
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Содержание минеральных веществ представлено в таблице 4. 

Таблица 4 – Содержание минеральных веществ в используемом сырье 

Наименование 

компонента 

Наименование минеральных веществ, мг 

Кальций Магний Фосфор Марганец Медь Молибден 

Мягкий сыр 150 23 220 0,008 0,074 0,0077 

Сливки 33 % 18 16 86 0,57 0,1 0,0125 

Мука 

пшеничная 

46 592 1233 4,543 1,343 0 

Мука 

тыквенная 

86 7 58 0 0 0 

Мука овсяная 56 110 350 0 0 0 

Суточная норма потребления витаминов и минеральных веществ для 

детей в возрасте от 7 до 11 лет представлена в таблице 5. 

Таблица 5 – Суточная норма потребления витаминов и минеральных 

веществ для детей  

Минеральные 

вещества 

Суточная норма 

потребления, мг/сут 

Витамины  Суточная норма 

потребления, мг/сут 

Кальций 1100 A 0,7 

Магний 250 B2 1,2 

Фосфор 1100 B9 0,2 

Медь 0,7 H 0,02 

Молибден 0,05 PP 13 

Марганец 2   

2.2.1 Оптимизация рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением тыквенной и овсяной муки 

Рассмотрим оптимизацию рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением тыквенной и овсяной муки.  

Содержание питательных веществ в используемом сырье представлено 

в таблице 2, содержание витаминов в используемом сырье – в таблице 3, 

содержание минеральных веществ в используемом сырье – в таблице 4. 

В соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические 

условия» разрабатываемый творожно-растительный продукт должен 
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содержать не менее 45 % жира и не более 60 % влаги. В данной рецептуре 

используются четыре компонента и содержание питательных веществ в 

каждом из них представлено в таблице 2. Также при оптимизации учитывали 

содержание витаминов и минеральных веществ. Их содержание в продукте 

определяли с учетом суточных норм потребления для детей от 7 до 11 лет. В 

соответствии с ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые 

функциональные. Термины и определения» содержание данных нутриентов в 

продукте должно составлять от 10 до 50 % от суточной нормы [8, 9]. 

Суточная норма потребления витаминов и минеральных веществ для 

детей в возрасте от 7 до 11 лет представлена в таблице 5.  

Обозначим через x1 – содержание в рецептуре мягкого сыра, x2 – 

содержание тыквенной муки, x3 – содержание сливок, x4 – содержание овсяной 

муки. x1–4 – искомый удельный вес включения в состав продукта каждого вида 

сырья. Для проведения оптимизации были сформированы следующие 

балансовые уравнения: 

1. Наличие в вырабатываемом продукте жира в пересчете на сухое 

вещество не менее 45 %, данные представим в д.ед.  

(0,18x1 + 0,1x2 + 0,33x3 + 0,068x4) * 100 / (100 – (0,62x1 + 0,05x2 + 0,59x3 + 

0,09x4)) ≥ 0,45 

2. Наличие в вырабатываемом продукте не более 60 % влаги, данные 

представим в д.ед. 

0,62x1 + 0,05x2 + 0,59x3 + 0,09x4 ≤ 0,6 

3. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих витаминов, данные представим в д.ед.: 

а) витамина A 

0,11x1 + 0,01x2 + 0,27x3 ≥ 0,07 

0,11x1 + 0,01x2 + 0,27x3 ≤ 0,35 

б) витамина B2 

0,3x1 + 0,153x2 + 0,11x3 + 0,1x4 ≥ 0,12 

0,3x1 + 0,153x2 + 0,11x3 + 0,1x4 ≤ 0,6 
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в) витамина B9 

0,035x1 + 0,058x2 ≥ 0,02 

0,035x1 + 0,058x2 ≤ 0,1 

г) витамина H 

0,051x1 ≥ 0,002 

0,051x1 ≤ 0,01 

д) витамина PP 

3,8x1 + 4,987x2 + 0,5x3 + 4,3x4 ≥ 1,3 

3,8x1 + 4,987x2 + 0,5x3 + 4,3x4 ≤ 6,5 

4. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих минеральных веществ, данные представим в д.ед.: 

а) Кальция  

150x1 + 46x2 + 86x3 + 56x4 ≥ 110 

150x1 + 46x2 + 86x3 + 56x4 ≤ 550 

б) Магния 

23x1 + 592x2 + 7x3 + 110x4 ≥ 25 

23x1 + 592x2 + 7x3 + 110x4 ≤ 125 

в) Фосфора  

220x1 + 1233x2 + 58x3 + 350x4 ≥ 110 

220x1 + 1233x2 + 58x3 + 350x4 ≤ 550 

г) Меди 

0,074x1 + 1,343x2 ≥ 0,07 

0,074x1 + 1,343x2 ≤ 0,35 

 

д) Молибдена 

0,0077x1 ≥ 0,005 

0,0077x1 ≤ 0,025 

5. Функцией цели выбрана себестоимость, для которой ввели условие 

получения минимального значения. Себестоимость рассчитывали следующим 

образом:  
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350x1 + 195x2 +198x3 + 59x4 → min 

С учетом всех условий и данных был проведен поиск решений, в 

результате которого было получено следующее решение, представленное в 

таблице 6.  

Таблица 6 – Соотношение компонентов в рецептуре  

Наименование компонента  Количество, % 

Мягкий сыр 84 

Сливки 33 % 10 

Мука тыквенная 3 

Мука овсяная  3 

Всего 100 

Результаты расчета питательных веществ представлены в таблице 7. 

Таблица 7 – Содержание питательных веществ в продукте 

Наименование  

показателей 

Массовая доля, % 

ГОСТ 32263-2013 результаты 

расчета 

Белок Не нормируется 15,7 

Жир в пересчете на 

сухое вещество, не 

менее 

 

45 

 

45,5 

Влага, не более 60 58,4 

Результаты расчета витаминов представлены в таблице 8.  

Таблица 8 – Результаты расчета содержания витаминов  

Наименование 

витамина 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный 

% от суточной 

нормы 

A 0,7 0,12 18 

B2 1,2 0,27 23 

B9 0,2 0,03 15 

H 0,02 0,004 20 

PP 13 3,52 27 

Результаты расчета минеральных веществ представлены в таблице 9. 
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Таблица 9 – Результаты расчета содержания минеральных веществ  

Наименование 

минерального 

вещества 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный 

% от суточной 

нормы 

Кальций 1100 137,7 12 

Магний 250 41,1 20 

Фосфор 1100 238,1 23 

Медь 0,7 0,102 18 

Молибден 0,05 0,006 13 

По результатам расчета была получена рецептура основы творожно-

растительных изделий с добавлением тыквенной и овсяной муки. В 

соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические условия» 

содержание в рецептуре жира в пересчете на сухое вещество составляет не 

менее 45 %, а содержание влаги не превышает 60 %. 

При употреблении 100 г творожно-растительных изделий в сутки 

потребность в указанных витаминах и минеральных веществах покроется на 

12 – 27 %.  

Таким образом, удалось определить оптимальный состав творожно-

растительных изделий с добавлением тыквенной и овсяной муки и сделать 

вывод, что их введение обосновано.   

2.2.2 Оптимизация рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением пшеничной и овсяной муки 

Рассмотрим оптимизацию рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением пшеничной и овсяной муки.  

Содержание питательных веществ в используемом сырье представлено 

в таблице 2, содержание витаминов в используемом сырье – в таблице 3, 

содержание минеральных веществ в используемом сырье – в таблице 4. 

В соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические 

условия» творожно-растительный продукт должен содержать не менее 45 % 

жира и не более 60 % влаги. В данной рецептуре используются четыре 
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компонента и содержание питательных веществ в каждом из них представлено 

в таблице 2.  

Также при оптимизации учитывали содержание витаминов и 

минеральных веществ. Их содержания определяли с учетом суточных норм 

потребления для детей от 7 до 11 лет. В соответствии с ГОСТ Р 52349-2005 

«Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и 

определения» содержание данных нутриентов в продукте должно составлять 

от 10 до 50 % от суточной нормы. 

Суточная норма потребления витаминов и минеральных веществ для 

детей в возрасте от 7 до 11 лет представлена в таблице 5.  

Обозначим через x1 – содержание в рецептуре сыра «Адыгейский», x2 – 

содержание пшеничной муки, x3 – содержание сливок, x4 – содержание 

овсяной муки. x1–4 – искомый удельный вес включения в состав продукта 

каждого вида сырья. Для проведения оптимизации были сформированы 

следующие балансовые уравнения: 

1. Наличие в вырабатываемом продукте жира в пересчете на сухое 

вещество не менее 45 %, данные представим в д.ед. 

(0,18x1 + 0,013x2 + 0,33x3 + 0,068x4) * 100 / (100 – (0,62x1 + 0,14x2 + 0,59x3 + 

0,09x4)) ≥ 0,45 

2. Наличие в вырабатываемом продукте не более 60 % влаги, данные 

представим в д.ед. 

0,62x1 + 0,14x2 + 0,59x3 + 0,09x4 ≤ 0,6 

3. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих витаминов, данные представим в д.ед.: 

а) витамина A 

0,11x1 + 0,27x3 ≥ 0,7 

0,11x1 + 0,27x3 ≤ 0,35 

б) витамина B2 

0,3x1 + 0,04x2 + 0,11x3 + 0,1x4 ≥ 0,12 

0,3x1 + 0,04x2 + 0,11x3 + 0,1x4 ≤ 0,6 
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в) витамина B9 

0,035x1 + 0,0271x2 ≥ 0,02 

0,035x1 + 0,0271x2 ≤ 0,1 

г) витамина H 

0,051x1 + 0,002x2 ≥ 0,002 

0,051x1 + 0,002x2 ≤ 0,01 

д) витамина PP 

3,8x1 + 3x2 + 0,5x3 + 4,3x4 ≥ 1,3 

3,8x1 + 3x2 + 0,5x3 + 4,3x4 ≤ 6,5 

4. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих минеральных веществ, данные представим в д.ед.: 

а) Кальция  

150x1 + 18x2 + 86x3 + 56x4 ≥ 110 

150x1 + 18x2 + 86x3 + 56x4 ≤ 550 

б) Фосфора  

220x1 + 86x2 + 58x3 + 350x4 ≥ 110 

220x1 + 86x2 + 58x3 + 350x4 ≤ 550 

в) Меди 

0,074x1 + 0,1x2 ≥ 0,07 

0,074x1 + 0,1x2 ≤ 0,35 

г) Молибдена 

0,0077x1 + 0,0125x2 ≥ 0,005 

0,0077x1 + 0,0125x2 ≤ 0,025 

5. Функцией цели выбрана себестоимость, для которой ввели условие 

получения минимального значения. Себестоимость рассчитывали следующим 

образом:  

350x1 + 19x2 +198x3 + 59x4 → min 

С учетом всех условий и данных был проведен поиск решении, в 

результате которого было получено следующее решение, представленное в 

таблице 10.  



43 

 

Таблица 10 – Соотношение компонентов в рецептуре  

Наименование компонента  Количество, % 

Мягкий сыр 84 

Сливки 33 % 10 

Мука пшеничная 3 

Мука овсяная  3 

Всего 100 

Результаты расчета питательных веществ представлены в таблице 11. 

Таблица 11 – Результаты расчета содержания питательных веществ 

Наименование  

показателей 

Массовая доля, % 

ГОСТ 32263-2013 результаты 

расчета 

Белок Не нормируется 14,8 

Жир в пересчете на 

сухое вещество, не 

менее 

 

45 

 

45,2 

Влага, не более 60 58,7 

Результаты расчета витаминов представлены в таблице 12.  

Таблица 12 – Результаты расчета содержания витаминов  

Наименование 

витамина 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный % от 

суточной нормы 

A 0,7 0,11 18 

B2 1,2 0,28 23 

B9 0,2 0,03 15 

H 0,02 0,004 20 

PP 13 3,46 27 

Результаты расчета минеральных веществ представлены в таблице 13. 

Таблица 13 – Результаты расчета содержания минеральных веществ  

Наименование 

минерального 

вещества 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный % 

от суточной 

нормы 

Кальций 1100 136,8 12 

Фосфор 1100 203,7 23 

Медь 0,7 0,102 18 
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Окончание таблицы 13 

Наименование 

минерального 

вещества 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный % 

от суточной 

нормы 

Молибден 0,05 0,065 13 

По результатам расчета была получена рецептура творожно-

растительных изделий с добавлением пшеничной и овсяной муки. В 

соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические условия» 

содержание в рецептуре жира в пересчете на сухое вещество составляет не 

менее 45 %, а содержание влаги не превышает 60 %. 

При употреблении 100 г творожно-растительных изделий в сутки 

потребность в указанных витаминах и минеральных веществах покроется на 

12 – 27 %.  

Таким образом, удалось определить оптимальный состав творожно-

растительных изделий с добавлением пшеничной и овсяной муки и сделать 

вывод, что их введение обосновано.   

2.2.3 Оптимизация рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением пшеничной, тыквенной и овсяной муки 

Рассмотрим оптимизацию рецептуры творожно-растительных изделий с 

добавлением пшеничной, тыквенной и овсяной муки.  

Содержание питательных веществ в используемом сырье представлено 

в таблице 2, содержание витаминов в используемом сырье – в таблице 3, 

содержание минеральных веществ в используемом сырье – в таблице 4. 

В соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические 

условия» творожно-растительный продукт должен содержать не менее 45 % 

жира и не более 60 % влаги. В данной рецептуре используются пять 

компонента и содержание питательных веществ в каждом из них представлено 

в таблице 2.  
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Также при оптимизации учитывали содержание витаминов и 

минеральных веществ. Их содержания определяли с учетом суточных норм 

потребления для детей от 7 до 11 лет. В соответствии с ГОСТ Р 52349-2005 

«Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и 

определения» содержание данных нутриентов в продукте должно составлять 

от 10 до 50 % от суточной нормы. 

Суточная норма потребления витаминов и минеральных веществ для 

детей в возрасте от 7 до 11 лет представлена в таблице 5.  

Обозначим через x1 – содержание в рецептуре мягкого сыра, x2 – 

содержание пшеничной муки, x3 – содержание тыквенной муки, x4 – 

содержание сливок, x5 – содержание овсяной муки. x1–5 – искомый удельный 

вес включения в состав продукта каждого вида сырья. Для проведения 

оптимизации были сформированы следующие балансовые уравнения: 

1. Наличие в вырабатываемом продукте жира в пересчете на сухое 

вещество не менее 45 %, данные представим в д.ед. 

(0,18x1 + 0,013x2 + 0,1x3 + 0,33x4 + 0,068x5) * 100 / (100 – (0,62x1 + 0,14x2 + 

0,05x3 + 0,59x4 + 0,09x5)) ≥ 0,45 

2. Наличие в вырабатываемом продукте не более 60 % влаги, данные 

представим в д.ед. 

0,62x1 + 0,14x2 + 0,05x3 + 0,59x4 + 0,09x5 ≤ 0,6 

3. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих витаминов, данные представим в д.ед.: 

а) витамина A 

0,11x1 + 0,001x3 + 0,27x4 ≥ 0,07 

0,11x1 + 0,001x3 + 0,27x4 ≤ 0,35 

б) витамина B2 

0,3x1 + 0,04x2 +0,153x3 + 0,11x4 + 0,1x5 ≥ 0,12 

0,3x1 + 0,04x2 +0,153x3 + 0,11x4 + 0,1x5 ≤ 0,6 

в) витамина B9 

0,035x1 + 0,0271x2 +0,058x3 ≥ 0,02 
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0,035x1 + 0,0271x2 +0,058x3 ≤ 0,1 

г) витамина H 

0,051x1 + 0,002x2 ≥ 0,002 

0,051x1 + 0,002x2 ≤ 0,01 

д) витамина PP 

3,8x1 + 3x2 + 4,987x3 + 0,5x4 + 4,3x5 ≥ 1,3 

3,8x1 + 3x2 + 4,987x3 + 0,5x4 + 4,3x5 ≤ 6,5 

4. Наличие в вырабатываемом продукте суточной нормы потребления 

следующих минеральных веществ, данные представим в д.ед.: 

а) Кальция  

150x1 + 18x2 + 46x3 + 86x4 + 56x5 ≥ 110 

150x1 + 18x2 + 46x3 + 86x4 + 56x5 ≤ 550 

б) Магния 

23x1 + 16x2 + 592x3 + 7x4 + 110x5 ≥ 25 

23x1 + 16x2 + 592x3 + 7x4 + 110x5 ≤ 125 

в) Фосфора  

220x1 + 86x2 + 1233x3 + 58x4 + 350x5 ≥ 110 

220x1 + 86x2 + 1233x3 + 58x4 + 350x5 ≤ 550 

г) Марганца 

0,008x1 + 0,57x2 + 4,543x3 ≥ 0,2 

0,008x1 + 0,57x2 + 4,543x3 ≤ 1 

д) Меди 

0,074x1 + 0,1x2 + 1,343x3 ≥ 0,07 

0,074x1 + 0,1x2 + 1,343x3 ≤ 0,35 

е) Молибдена 

0,0077x1 + 0,0125x2 ≥ 0,005 

0,0077x1 + 0,0125x2 ≤ 0,025 

5. Функцией цели выбрана себестоимость, для которой ввели условие 

получения минимального значения. Себестоимость рассчитывали следующим 

образом:  
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350x1 + 19x2 + 195x3 + 198x4 + 59x5 → min 

С учетом всех условий и данных был проведен поиск решении, в 

результате которого было получено следующее решение, представленное в 

таблице 14.  

Таблица 14 – Соотношение компонентов в рецептуре  

Наименование компонента  Количество, % 

Мягкий сыр 81 

Сливки 33 % 12 

Мука пшеничная 1 

Мука тыквенная 5 

Мука овсяная  1 

Всего 100 

Результаты расчета питательных веществ представлены в таблице 15. 

Таблица 15 – Результаты расчета содержания питательных веществ 

Наименование  

показателей 

Массовая доля, % 

ГОСТ 32263-2013 результаты 

расчета 

Белок Не нормируется 15,9 

Жир в пересчете на 

сухое вещество, не 

менее 

 

45 

 

45,3 

Влага, не более 60 57,8 

Результаты расчета витаминов представлены в таблице 16.  

Таблица 16 – Результаты расчета содержания витаминов  

Наименование 

витамина 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный % 

от суточной 

нормы 

A 0,7 0,11 18 

B2 1,2 0,28 23 

B9 0,2 0,03 15 

H 0,02 0,004 20 

PP 13 3,46 27 

Результаты расчета минеральных веществ представлены в таблице 17.  
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Таблица 17 – Результаты расчета содержания минеральных веществ  

Наименование 

минерального 

вещества 

Норма суточного 

потребления для 

детей, мг/сут 

Результаты 

расчета, мг 

Полученный % 

от суточной 

нормы 

Кальций 1100 136,8 12 

Магний 250 50,3 20 

Фосфор 1100 203,7 23 

Марганец 2 0,24 12 

Медь 0,7 0,102 18 

Молибден 0,05 0,065 13 

По результатам расчета была получена рецептура творожно-

растительных изделий с добавлением пшеничной, тыквенной и овсяной муки. 

В соответствии с ГОСТ 32263-2013 «Сыры мягкие. Технические условия» 

содержание в рецептуре жира в пересчете на сухое вещество составляет не 

менее 45 %, а содержание влаги не превышает 60 %. 

При употреблении 100 г творожно-растительных изделий в сутки 

потребность в указанных витаминах и минеральных веществах покроется на 

12 – 27 %.  

Таким образом, удалось определить оптимальный состав творожно-

растительных изделий с добавлением пшеничной, тыквенной и овсяной муки 

и сделать вывод, что их введение обосновано.  Все рассчитанные рецептуры 

представлены в таблице 18.  

Таблица 18 – Сводная таблица рассчитанных рецептур творожно-

растительных изделий  

Наименование 

компонента 

Рецептуры 

1 2 3 

Количество, % 

Мягкий сыр 84 84 81 

Сливки 33 % 10 10 12 

Мука пшеничная  – 3 1 

Мука тыквенная 3 – 5 

Мука овсяная 3 3 1 

Всего 100 100 100 
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По результатам моделирования выявлено отличие в количестве 

минеральных веществ. Творожно-растительные изделия с внесением 

пшеничной, тыквенной и овсяной муки содержат больше всего минеральных 

веществ (Ca, Mg, Ph, Mn, Cu, Mo). У творожно-растительных изделий с 

внесением тыквенной и овсяной муки содержание минеральных веществ (Ca, 

Mg, Ph, Cu, Mo) меньше. Наименьшее количество минеральных веществ у 

творожно-растительных изделий с внесением пшеничной и овсяной муки (Ca, 

Ph, Cu, Mo). Содержание витаминов во всех трех рецептурах одинаково (A, B2, 

B9, H, PP).  

Таким образом, по результатам оптимизации творожно-растительные 

изделия с пшеничной, тыквенной и овсяной мукой показали наилучший 

результат.  

2.3 Результаты исследования творожно-растительных изделий 

Результаты исследований показателей творожно-растительных изделий 

представлены на рисунке 1. 

 

Рисунок 1 – Результаты дескрипторного анализа творожно-

растительных изделий 
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Полученные результаты сенсорного анализа показали, что при 

добавлении муки улучшаются органолептические показатели. Готовый 

продукт приобретает более плотную текстуру, улучшается однородность 

сырной массы, появляется приятный ореховый вкус и запах. В образцах, где 

присутствует тыквенная мука, наблюдаются небольшие вкрапления частиц 

муки. 

2.4 Технология производства творожно-растительных изделий 

Технологический процесс производства творожно-растительных 

изделий состоит из следующих этапов: приемка молока, сепарирование, 

нормализация, пастеризация, свертывание, обработка сгустка, формование, 

самопрессование, просеивание муки, обжарка муки, измельчение и 

перемешивание сырной массы, приготовление пектиновой оболочки, 

формование сырной массы в шарики, покрытие оболочкой, упаковывание.  

Приемка молока. При приемке молока на предприятие определяют его 

сыропригодность по нормируемым показателям.  

Сепарирование. Дынный процесс проводится при температуре 45 °С. 

Нормализация. Процесс нормализации проводят для получения 

необходимого соотношения массовых долей жира и белка. Это соотношение 

регулируют путем уменьшения или увеличения массовой доли жира в 

исходном молоке.  

Пастеризация. Для производства мягкого сыра процесс пастеризации 

проводят при температуре 93 – 95 ℃ в течение 20 – 25 секунд.   

Свертывание молока. Для получения сгустка в молоко вносят 

молокосвертывающий препарат в виде раствора, перемешивают для 

равномерного распределения по всему объему и оставляют в покое в течение 

40 минут при температуре 35 °С. 

Обработка сгустка.  Полученный сгусток сначала подвергают резке 

(она длится 10 – 15 минут), затем его перемешивают и дробят. Для 
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производства сыра применяют низкую температуру обработки сырного зерна 

(28 – 30 °С). 

Формование. Формуют методом розлива непосредственно в групповые 

перфорированные формы. 

Самопрессование. Самопрессование длится 10 – 24 часа при 

температуре 18 – 20 °С. В течение этого времени сыры переворачивают 5 – 8 

раз, в начале через 20 – 30 минут, а затем каждые 1 – 1,5 часа.  

Просеивание муки. Процесс просеивания необходим для того, чтобы 

очистить муку от загрязнений. 

Обжарка муки.  Процесс обжарки необходим для того, чтобы мука 

обрела определенные органолептические показатели. Обжарка муки 

осуществляется в течение 3 – 5 минут.  

Измельчение и перемешивание. Процесс измельчения и 

перемешивания осуществляется в куттере после того, как в емкость загрузили 

сыр и обжаренную муку. Процесс происходит в течение 3 – 5 минут.  

Приготовление пектиновой оболочки. Приготовление пектиновой 

оболочки заключается в добавлении пшеничной муки в яблочный сок для 

загустения.  

После закипания яблочного сока необходимо внести пшеничную муку и 

варить в течение 3 – 5 минут до загустения.  

Формование сырной массы и покрытие оболочкой. Готовую сырную 

массу формуют в виде шариков и покрывают пектиновой оболочкой.  

Упаковывание. Готовую продукцию упаковывают в коррексы. 

 

 

 

 

 

 

 



52 

 

Творожно-растительные изделия изготавливают по технологической 

схеме, указанной на рисунке 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Технологическая схема производства творожно-

растительных  изделий 
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2.5 Машинно-аппаратурная схема производства творожно-

растительных изделий  

Машинно-аппаратурная схема производства творожно-растительных 

изделий представлена на рисунке 3. 

 

Рисунок 3 – Машинно-аппаратурная схема производства творожно-

растительных изделий: 1– установка для приемки и охлаждения молока; 2 – 

установка для пастеризации; 3 – центробежный насос; 4 – сепаратор-

нормализатор; 5 – заквасочная машина 6 – ванна сыродельная; 7 – 

технологический стол; 8 – холодильная камера; 9 – куттер; 10 – аппарат для 

формования; 11 – печь для обжарки; 12 – просеиватель; 13 – варочный котел; 

14 – аппарат для глазирования; 15 – фасовочно–упаковочная машина; 16 – 

камера хранения. 

Производство творожно-растительных изделий происходит по 

следующей схеме: молоко поступает в установку для приемки и охлаждения 

молока (1), затем его направляют в пастеризатор (2), где молоко подогревают 

до 45 ℃. Далее молоко отправляют в сепаратор-нормализатор (4) с помощью 

центробежных насосов (3). После сепарации и нормализации молоко 

отправляют в пастеризатор (2), где молоко пастеризуется. Затем 

пастеризованное молоко отправляют в сыродельную ванну (6), в которой 
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смешивают молоко и молокосвертывающий препарат, который поступает из 

заквасочной машины (5). Сырное зерно подвергают самопрессованию в 

холодильной камере (8). Параллельно подготавливают муку. Мука поступает 

в просеиватель (12), далее в печь для обжарки (11). Также подготавливают 

пектиновую оболочку. Яблочный сок поступает в варочный котел (13), куда 

также добавляют муку. Для получения сырной массы все компоненты 

перемешивают в куттере (9). Готовая масса поступает в аппарат для 

формования (10), где на выходе получают шарики одной массы и формы. 

Затем сформированные творожно-растительные изделия поступают в аппарат 

для глазирования (14) для покрытия пектиновой оболочкой. Далее шарики 

упаковывают в фосовочно-упаковочной машине (15) и направляют в камеру 

хранения (16).  

2.6 Санитарные правила и гигиенические требования к 

предприятию  

2.6.1 Требования к выбору площадки для строительства 

предприятия 

Размеры санитарно-защитных зон сыродельного завода должны 

составлять 100 м. 

Строительство предприятий не допускается на территории свалок, 

бывших кладбищ и скотомогильников. 

Необходимо оградить территорию предприятия. 

Территория предприятия должна разделятся на предзаводскую, 

производственную и подсобно-складскую зоны. 

Здание управления, стоянки для личного автотранспорта персонала, 

контрольно-пропускной пункт и санитарно-бытовые помещения 

располагаются в предзаводской зоне. 

Производственные здания и ремонтно-механические мастерские – в 

производственной зоне. 
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Здания и сооружения подсобного назначения размещаются в подсобно-

складской зоне. 

На территории предприятия можно установить площадки для 

спортивных игр и гимнастических упражнений. Для этих площадок 

необходимо выбирать участки с наименьшим загрязнением воздуха.  

Автомобильные дороги запрещено проектировать со щебеночным, 

шлаковым, гравийным и другими покрытиями, которые образуют пыль. 

На территории предприятия необходимо озеленять свободные участки 

древесно-кустарниковыми насаждениями, а также организовать зоны отдыха. 

На территории предприятия здания и сооружения необходимо 

расположить так, чтобы поступление сырья и вывоз готовой продукции не 

пересекались.  

Мусороприемники должны располагаться на расстоянии не менее 30 м 

от производственных и складских помещений.  

2.6.2 Требования к производственным и административно-бытовым 

зданиям и помещениям 

Производственные помещения необходимо расположить по ходу 

технологического процесса, чтобы не допустить пересечения сырья и готовой 

продукции. 

Отделение для приготовления заквасок должно находится отдельно от 

производственных помещений. 

В нем должны находится: 

– помещение для приготовления заквасок на чистых культурах; 

– помещение для мойки; 

– помещение для хранения и дезинфекции инвентаря; 

– тамбур.  

Подготовка пищевых компонентов должна проходить в отдельных 

помещениях. 
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В производственных помещениях помимо вентиляционных устройств 

должны быть открывающиеся устройства в окнах площадью не менее 20% 

общей площади световых проемов, которые обеспечивают проветриваемость 

помещений.  

В производственных помещениях поверхности стен, потолков и 

несущих конструкций должны быть гладкими.  

В производственных помещениях полы не должны быть скользкими. 

Они должны быть ровными, водонепроницаемыми и кислото-

щелочеустойчивыми.  

В оконных проемах необходимо установить защитные сетки. 

Необходимо установить скребки, металлические сетки, решетки для 

очистки обуви около входа в здание.  

Для хранения одежды рабочих основного производства необходимо 

установить гардеробные помещения, оборудованные вешалками, скамейками 

и подставками под обувь. 

Для хранения документов и ценностей устанавливают шкаф с 

запираемыми ящиками в гардеробной. 

Душевые должны располагаться смежно с гардеробными и быть 

оборудованы открытыми кабинами.  

Душевые, умывальные и уборные не должны располагаться над 

производственными цехами и складами для хранения продуктов. 

Туалеты необходимо оборудовать дезковриками у входа, 

самозакрывающимися дверями, педальными водопроводными кранами. 

Также туалеты должны иметь вешалки для санодежды, шлюзы и 

раковины с подводкой горячей и холодной воды. 

Раковины должны быть оснащены мылом, щетками, одноразовыми 

полотенцами и устройством для дезинфекции рук.  
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2.6.3 Требования к оборудованию и инвентарю 

Оборудование должно быть расставлено так, чтобы можно было 

контролировать производственные процессы, качество сырья и готовой 

продукции, а также мойку и дезинфекцию помещений и оборудования. 

Оборудование должно быть собрано так, чтобы все части были 

доступны для мойки и дезинфекции.  

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара не должны 

подвергаться коррозии. Они должны легко поддаваться чистке и дезинфекции, 

быть водонепроницаемыми и химически устойчивыми.  

Баки, ванны, металлическая посуда должны иметь гладкую поверхность, 

без щелей и зазоров.  

Варочные котлы должны быть обеспечены теплоизоляцией.  

Столы необходимо изготавливать из нержавеющего металла или 

полимерных материалов, которые разрешены органами госсаннадзора. 

Должен быть обеспечен свободный доступ работающих к 

технологическому оборудованию для проведения санитарного контроля за 

производственными процессами, качеством сырья и т.д.  

Оборудование, которое выделяет тепло, газы, пары и т.д., необходимо 

спроектировать с встроенными отсосами [7]. 

2.6.4 Требования к водоснабжению и канализации, освещению, 

отоплению, вентиляции  

На предприятие должно поступать достаточное количество воды 

питьевого качества. 

Водопроводный ввод должен быть в изолированном месте, а также 

поддерживаться в надлежащем санитарном и техническом состоянии. 

На предприятиях для непрерывного обеспечения водой, необходимо 

установить не менее двух резервуаров чистой воды. Обмен воды в них должен 

осуществляться в сроки не более чем 48 часов. 
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Необходимо проводить проверку технической исправности 

оборудования источников водоснабжения. Данная проверка проводится 

ежегодно.  

Питьевую воду необходимо направлять на химический анализ не реже 

одного раза в квартал, на бактериологический – один раз в месяц.  

Перед сбросом сточных вод в водоемы необходимо провести 

механическую, химическую и биологическую очистку. 

В помещениях приемлемо естественное освещение, но при 

недостаточном освещении необходимо использовать искусственное – лучше 

всего люминесцентные лампы.  

Светильники должны быть оборудованы решетками, которые 

исключают падение ламп. 

Светильники не должны размещаться над технологическим 

оборудованием, так как есть возможность попадания осколков в продукт. 

В заквасочном отделении устанавливают бактерицидные лампы, чтобы 

обеззараживать воздух.  

Кроме основного освещения на предприятии должно быть аварийное 

освещение.  

Для отопления производственных цехов и вспомогательных помещений 

используют радиаторы, конструкция которых может обеспечить очистку их от 

пыли. 

Отопление складов необходимо для поддержания в них определенной 

температуры, которая необходима для хранения продуктов. 

В производственных и вспомогательных помещениях необходима 

благоприятная воздушная среда для обеспечения работоспособности и 

здоровья персонала, технологического процесса, сохранения продуктов, 

материалов и оборудования. 

В помещениях необходимо использовать проточно-вытяжную 

общеобменную механическую вентиляцию или кондиционирование.  
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Оборудование, которое выделяет большое количество тепла, влаги и 

вредных веществ, должно снабжаться вытяжной вентиляцией.  

2.6.5 Санитарная охрана окружающей среды 

Предприятие обязательно должно выполнять требования для защиты 

окружающей среды и населения.  

Необходимо проводить очистку воздуха на фильтрах от вредных 

выбросов в атмосферный воздух. 

Твердые отходы необходимо собирать в металлические контейнеры и 

вывозить в отведенные места на организованную свалку. 

Необходимо проводить систематический контроль за состоянием 

окружающей среды, а также следить за сооружениями по очистке сточных вод 

и фильтров вентиляционных установок.  

Выполнение разработанных мероприятий по охране окружающей среды 

возлагается на администрацию предприятия. 

2.6.6 Санитарная обработка оборудования, инвентаря, посуды, тары 

В каждом цехе необходимо составить график санитарной обработки 

оборудования и инвентаря.  

Если оборудование после мойки и дезинфекции не использовалось более 

6 часов, то его необходимо повторно продезинфицировать перед работой.  

Обеззараживание оборудования для производства и хранения молока и 

молочных продуктов необходимо проводить после каждого опорожнения.  

Для санитарной обработки оборудования и инвентаря необходимо 

предусмотреть приготовление моющих средств.  

Для дезинфекции рук, оборудования, санузлов растворы 

приготавливают из 10%-ного раствора хлорной извести. Данный раствор 

должен контролироваться специально выделенным человеком на содержание 

активного хлора ежедневно.  
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Предприятие должно иметь специальное моечное помещение с 

водонепроницаемым полом, подводкой горячей и холодной воды, 

вентиляцией и сливом сточных вод.  

Для санитарной обработки танков производят специально обученные 

люди.  

Мойку и дезинфекцию фильтрующих материалов необходимо 

проводить после каждой приемки молока от каждого сдатчика.  

Если приемка молоко осуществляется непрерывно, то санитарная 

обработка фильтрующих материалов проводится не реже одного раза в смену.  

Оборудование, которое соприкасается с пищевыми продуктами, после 

смены моют, обрабатывают горячим раствором кальцинированной соды, 

затем промывают горячей водой. 

Лаборатория предприятия должна проводить микробиологический 

контроль вымытого оборудования.  

2.6.7 Личная гигиена персонала на предприятии 

Все работники, а также лица, которые поступают на работу, должны 

проходить периодическое и предварительное медицинское обследование.  

У каждого работника должна быть заведена медицинская книжка, в 

которой записаны все результаты обследований, а также сведения о 

перенесенных инфекционных заболеваниях и т.д. 

Медицинские книжки хранятся в здравпункте или у начальника цеха. 

Работники, которые своевременно не прошли медицинское 

обследование могут быть отстранены от работы.  

Каждый работник предприятия несет ответственность за соблюдение 

правил личной гигиены, за выполнение технологических процессов и 

санитарное состояние своего участка.  

Каждый работник должен расписаться в отведенном журнале о том, что 

у него и у членов семьи нет кишечных заболеваний. 
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Новым работникам необходимо пройти обучение по программе 

гигиенической подготовки и сдать экзамен.  

Люди, которые работают в производственных цехах, перед работой 

должны надеть чистую санитарную одежду, подобрать волосы в головной 

убор, помыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором хлорамина 

или хлорной извести.   

Санитарную одежду необходимо снимать перед посещением 

непроизводственных помещений.  

Запрещается при работе в цехе носить ювелирные украшения и 

проносить личные вещи.  

Прием пищи осуществляется в специально отведенных местах (в 

столовых, буфетах, комнатах для приема пищи и отдыха). 

Очищение и дезинфекция рук должна проводится перед началом 

работы, а также после каждого перерыва, после соприкосновения с грязными 

предметами.  

Ногти на руках необходимо коротко отстричь, не допускается покрывать 

ногти каким-либо лаком.  

Необходимо дважды после посещения туалета очищать и 

дезинфицировать руки – перед надеванием халата и непосредственно перед 

работой. Также после посещения туалета работники должны 

продезинфицировать обувь. 

Чистоту рук у каждого работника проверяет заводская лаборатория не 

реже 2 раз в месяц [61]. 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

После анализа научной литературы и обзора изобретений была 

обоснована целесообразность разработки молочно-растительных изделий. 

При внесении растительных компонентов в молочные продукты повышается 

их пищевая и биологическая ценность, улучшаются органолептические 

показатели (готовый продукт обладает необычной вкусовой гаммой, а также 

оригинальным внешним видом), а также увеличивается содержание 

витаминов и минеральных веществ. Таким образом, комбинированные 

молочные продукты играют важную роль в питании человека.  

В данной выпускной квалификационной работе были разработаны три 

рецептуры молочно-растительных изделий с добавлением различных видов 

муки – пшеничной муки высшего сорта, тыквенной муки и овсяной муки.  

В результате моделирования было выявлено оптимальное содержание 

компонентов в рецептуре, количество витаминов и минеральных веществ, 

которые содержатся в творожно-растительных изделиях. Также было 

установлено, что при употреблении 100 г молочно-растительных изделий 

потребность в указанных витаминах и минеральных веществах покроется на 

12 – 27 %. 

По результатам оптимизации были изготовлены три вида молочно-

растительных изделий – с тыквенной и овсяной мукой, с пшеничной и овсяной 

мукой, с тыквенной, пшеничной и овсяной мукой.  

Полученные результаты дескрипторного анализа показали, что при 

добавлении муки органолептические показатели улучшаются. Молочно-

растительные изделия обладают ореховым вкусом и запахом, улучшается 

однородность и плотность продукта.  

В данной работе приведены технологическая и машинно-аппаратурная 

схемы производства молочно-растительных изделий, а также были изучены 

санитарные правила и гигиенические требования к проектированию 

предприятия. 
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