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Творожные продукты функционального 
назначения 
 

Cottage cheese products functionality 
 
Реферат. Творожным продуктам принадлежит значительное место среди молочных и молокосодержащих продуктов. 

Ассортимент творожных продуктов включает: сырки, пасты, кремы, торты и т.д. Такое разнообразие можно объяснить их по-
пулярностью среди населения и пользой, приносимой организму от регулярного употребления. Творожный белок намного 
лучше и легче переваривается организмом, чем белок рыбный, мясной или молочный. Богаты творожные продукты лизином и 
метионином. Минеральные вещества, содержащиеся в творожных продуктах, оказывают положительное воздействие на косте-
образование и строение тканей. В состав творожного продукта, помимо творога и молочных компонентов, могут входить ин-
гредиенты немолочного происхождения. Сегодня для производства творожных продуктов используются самые передовые 
технологии, позволяющие дополнительно обогатить его состав и значительно повысить пищевую ценность. Кедровый орех 
широко используется при производстве многих молочных продуктов. Но, в большинстве случаев производства молочных про-
дуктов в качестве наполнителя применяют жмых кедрового ореха, что лишает готовый продукт ценнейшего кедрового масла. 
Авторами предложена технология получения творожного продукта с добавлением кедровых орехов и меда (кедровых орехов и 
фруктозы). Совместимость вносимых наполнителей с творогом определяли сенсорно по органолептическим показателям по 
пятибальной шкале. Определены оптимальные дозировки компонентов: кедровых орехов - 5 %, меда – 10 %, фруктозы – 7 %. 
Технологический процесс получения творожного продукта отличается от традиционного, операциями подготовки компонентов 
и их внесением в готовый творог. Определены показатели качества нового продукта. Производство творожного продукта поз-
воляет расширить ассортимент молочной продукции функциональной направленности. 

 
Summary. Cottage cheese products holds a significant place among the dairy and milk-containing products. The range of 

products includes cheese: cheese, pastes, creams, cakes, etc. Such diversity can be attributed to their popularity among the population 
and benefit brought by the body from regular use. Curd protein is much better and easier to digest by the body than protein fish, meat 
or milk. Rich curd products lysine and methionine. Minerals contained in cheese products have a positive effect on bone formation 
and structure of tissues. The composition of curd products, in addition to cheese and dairy ingredients may include non-dairy ingredi-
ents origin. Today, for the production of cheese products use the most advanced technologies to further enrich its structure and signif-
icantly improve the nutritional value. Pine nut is widely used in the manufacture of many dairy products. But, in most cases, the pro-
duction of dairy products as a filler used pine nut cake, which deprives the finished product valuable cedar oil. The authors proposed 
a technology for producing curd product with the addition of pine nuts and honey (pine nuts and fructose). Compatible with cream 
cheese filling insertion determined sensory organoleptic point scale. he optimum dosage of components: pine nuts – 5 %, honey –           
10 % fructose – 7 %. Technological process of cottage cheese product is different from the traditional operations training components 
and their introduction into the finished cheese. Identify indicators of quality of the new product. Production of curd products thus 
expanding the range of dairy products functional orientation.  

 
Ключевые слова: творожный продукт, кедровый орех, функциональные свойства. 
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Творожным продуктам принадлежит 

значительное место среди молочных и моло-
косодержащих продуктов [1]. Ассортимент 
творожных продуктов включает: сырки, пас-
ты, кремы, торты и т.д. Такое разнообразие 
можно объяснить их популярностью среди 
населения и пользой, приносимой организму 
от регулярного употребления.  

Творожный белок намного лучше и легче 
переваривается организмом, чем белок рыбный, 
мясной или просто молочный. Богаты творож-
ные продукты лизином и метионином. Мине-
ральные вещества, содержащиеся в них, оказы-
вают положительное воздействие на костеобра-
зование и строение тканей [2]. 
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В состав творожного продукта, помимо 
творога и молочных компонентов, могут вхо-
дить ингредиенты немолочного происхожде-
ния. Сегодня для производства творожных 
продуктов используются самые передовые 
технологии, позволяющие дополнительно 
обогатить его состав и значительно повысить 
пищевую ценность. Одним из таких компо-
нентов являются орехи. 

Кедровый орех широко используется 
при производстве многих молочных продук-
тов. Так, например известен творожный про-
дукт с добавлением сахара-песка, сывороточ-
ных белков, кедрового жмыха, сиропа лакту-
лозы (патент РФ № 2420085); сметанный 
продукт с кедровым жмыхом, сиропом лакту-
лозы и льняным маслом (патент РФ 
№ 2414136); концентрированный молочный 
продукт, содержащий ядра и/или жмых ореха 
кедрового (патент РФ № 2278523). Но, в 
большинстве случаев производства молочных 
продуктов в качестве наполнителя применя-
ют жмых кедрового ореха, что лишает гото-
вый продукт ценнейшего кедрового масла. 

Авторами предложена технология  
получения творожного продукта с добавле-
нием кедровых орехов и меда (кедровых  
орехов и фруктозы). Исключение из состава 
продукта сахара-песка позволяет рекомендо-
вать его для питания людей, страдающих  
сахарным диабетом [3]. 

Состав кедровых орехов уникален: 
масло составляет 63,9 % от ядра, легкоусваи-
ваемые белки - 17,2 % (таблица 1). Большин-
ство этих аминокислот являются незамени-
мыми или условно незаменимыми. А лизин, 
метионин и триптофан, содержание которых 
в белке кедрового ядра повышено, являются 
наиболее дефицитными аминокислотами, по 
которым и определяется биологическая цен-
ность белка. 

Кедровые орехи содержат витамины  
группы В, С, Е, РР, К и др. и макро- и микро-
элементы (таблицы 2 - 4).  

Витаминный состав кедрового ореха 
включает большую массовую долю витамина 
Е (9,33 мг/100 г продукта), который, являясь 
природным антиоксидантом, способствует 
повышению хранимоспосбности продукта и 
его качества [4, 5]. 

Углеводы в составе ядра кедра следую-
щие: глюкоза, фруктоза, сахароза, крахмал, 
клетчатка и пектин (таблица 5). 

 

Таблица 1  
Белковый состав кедровых орехов 

Название  Масс. доля,  
г/ 100 г продукта  

% от днев-
ной нормы  

Суммарное  
содержание  
белков 

13,69 17,1 

Незаменимые  
аминокислоты 

4,36 20,0 

Валин 0,690 27,6 
Гистидин 0,340 16,2 
Изолейцин 0,540 27,0 
Лейцин 0,990 21,5 
Лизин 0,540 13,2 
Метионин 0,260 14,4 
Треонин 0,370 15,4 
Триптофан 0,110 11,0 
Фенилаланин 0,520 17,3 
Заменимые  
аминокислоты 

10,32 18,1 

Аланин 0,680 10,3 
Аргинин 2,410 39,5 
Аспарагиновая  
кислота 

1,300 10,7 

Глицин 0,690 19,7 
Глутаминовая  
кислота 

2,930 21,5 

Пролин 0,670 14,9 
Серин 0,840 10,1 
Тирозин 0,510 17,0 
Цистин 0,290 16,1 

 
Являясь естественным пищевым продук-

том, кедровый орех не имеет противопоказаний 
к употреблению как в пищевых, так и в лечеб-
но-профилактических целях.  

По мнению врачей, творог и кедровые 
орехи – идеальное сочетание, так как творог 
содержит много кальция, который укрепляет 
кости. Но кальций не может полностью усво-
иться в организме без другого элемента – мар-
ганца. Именно в кедровых орехах содержится 
большое количество марганца. 

Совместимость вносимых компонентов с 
творогом определяли сенсорно по органолепти-
ческим показателям по 5-бальной шкале (таб-
лица 6, рисунки 1, 2, 3).   

 
Таблица 2  

Витаминный состав кедровых орехов 
Название  Масс. доля, 

 мг/100 г продук-
та 

% от дневной 
нормы 

1 2 3 
Витамин B1  0,535 22,2 
Витамин B2  0,249 11,3 
Витамин B3  0,359 6,5 
Витамин B6  0,134 4,8 
Витамин B9  36,0 8,4 
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Продолжение табл. 2  
1 2 3 

Витамин C  0,8 1,1 
Витамин E  9,33 62,2 
Гамма-
токоферол 11,15 74,3 

Витамин PP  5,84 24,6 
Витамин К  0,0539 44,9 
Биотин 0,010 20,0 
Бета-каротин 0,017 0,3 
Лютеин +  
зеаксантин 0,009 0,2 

Холин 55,8 11,2 
Бетаин  
триметилглицин 0,4 0,04 

 
Таблица 3  

Состав макроэлементов кедрового ореха 
Название Массовая доля, 

мг на 100 г продукта 
% от днев-
ной нормы 

Калий 696,0 24,3 
Кальций 23,0 1,6 
Кремний 50,0 166,7 
Магний 263,0 63,8 
Натрий 2,0 0,2 
Сера 150,0 15,0 
Фосфор 630,0 72,5 
Хлор 41,0 1,8 

 
Таблица 4  

Состав микроэлементов кедрового ореха 
Название  Массовая доля, 

мкг на 100 г 
продукта  

% от днев-
ной нормы  

Алюминий 1500,0  4,0 
Бор 150,0  214,3 

Ванадий 93,0  232,5 
Железо 6,00  36,2 

Йод 25,0  8,3 
Кобальт 21,1  211,0 
Литий 0,6  0,6 

Марганец 10300,0  447,3 
Медь 1430,0  134,5 

Молибден 25,0  35,7 
Мышьяк 0,63  5,3 
Никель 7,3  4,0 
Олово 35,0  1,8 

Рубидий 44,0  44,0 
Свинец 0,01  0,1 
Селен 13,0  10,4 

Серебро 7,1  70,7 
Стронций 17,0  2,1 

Таллий 0,05  2,5 
Титан 45,0  5,3 
Фтор 50,0  1,3 
Хром 17,7  35,4 
Цинк 6770,0  52,6 

Цирконий 51,4  102,8 
 

Таблица 5  
Углеводный состав кедровых орехов 
Название  Массовая доля, 

г на 100 г  
продукта  

% от днев-
ной нормы  

Суммарное содержа-
ние углеводов 

13,08  3,7 

Моно- и дисахариды 3,59  7,2 
Глюкоза 0,07  0,7 
Фруктоза 0,07  0,2 
Сахароза 3,45  – 
Крахмал 1,43  – 
Клетчатка 3,7  14,8 
Пектин 0,15  3,0 

 
Технологический процесс получения тво-

рожного продукта отличается от традиционно-
го, операциями подготовки компонентов и их 
внесением в готовый творог (рисунок 4). 

Дробленные ядра кедровых орехов вноси-
ли в полученный творог на стадии замеса в ко-
личестве от 1 до 10 %. Для придания продукту 
сладкого вкуса вносили мед или фруктозу. 
Определены оптимальные дозировки наполни-
телей: кедровых орехов - 5 %, меда – 10 %, 
фруктозы – 7 %. 

По результатам исследований разработа-
ны рецептуры творожных продуктов.  

 
Таблица 6  

Бальная шкала оценки качества творога 
Показатель Оценка, 

балл 
Характеристика  

показателя 
Внешний 
вид 

5 Нежная, однородная масса 
4 Слегка неоднородная 

масса 
3 Неоднородная 
2 Бесформенная масса 

Вкус 5 Чистый кисломолочный, 
без посторонних привку-
сов 

4 Хороший кисломолоч-
ный, без посторонних 

3 Слабо выраженный 
2 С посторонними привку-

сами 
Запах 5 Ярко выраженный кисло-

молочный 
4 Приятный, освежающий 
3 Слабовыраженный 
2 С посторонним, не свой-

ственным 
Цвет 5 Равномерный 

4 Слегка не равномерный 
3 Не равномерный 
2 С несвойственным цветом 

 

http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kaliy-regulyator-serdechnyh-sokrashcheniy
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kremniy-elastichnost-sosudov
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/magniy-pobeditel-stressov
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/sera-mineral-krasoty
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/fosfor-energeticheskij-reserv
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/bor-zdorovaya-aktivnaya-starost
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/vanadij-sportsmenam-khudeyushchim-diabetikam
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/zhelezo-lekarstvo-ot-blednoj-nemochi
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/kobalt-krov-v-poryadke
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/marganets-krepriye-nervy-khorosheje-nastroenije
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/med-mineral-protiv-sedykh-volos
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/molibden-kachestvennaya-detoksikatsiya
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/rubidiy-stimulator
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/selen-molodost-artivnost-produktivnost
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/serebro-protiv-650-vidov-bakteriy
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/khrom-proshchajte-diabet-i-ozhireniye
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/tsink-vysokij-testosteron-zdorovaya-prostata
http://pharmacognosy.com.ua/index.php/makro-i-mikro-chudesa/tsirkoniy-pri-diabete
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Рисунок 1. Бальная оценка творожного продукта в 
зависимости от массовой доли кедровых орехов 
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Рисунок 2. Бальная оценка творожного продукта в 
зависимости от массовой доли меда 
 
 

Рисунок 3. Бальная оценка творожного продукта в 
зависимости от массовой доли фруктозы 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 4. Технология получения творожного продукта 
 

Производство творожного продукта поз-
воляет расширить ассортимент молочной про-
дукции функционального назначения. 

Творожный продукт характеризовался мяг-
кой мажущейся консистенцией, с наличием ощу-
тимых частиц наполнителя; чистым, приятным, в 
меру кисло-сладким вкусом с ароматом и привку-
сом кедровых орехов; кремовым оттенком. 
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