
 132

4. Грешняев, В.А. Машина для безогневой резки труб МРТ 325 – 1420 «Вол-
жанка – 2» / Приложение к журналу «Трубопроводный транспорт нефти». – 2001. – 
№ 6. – С. 3–4. 

5. Косилова, А.Г. Справочник технолога машиностроителя: в 2 ч. / А. Г. Ко-
силова, Р. К. Мещеряков. – М.: Машиностроение, 1985. – Ч. 2. – 655 с. 

6. Дунаев, П.Ф. Конструирование узлов и деталей машин / П.Ф. Дунаев,  
О.П. Лёликов. – М.: Высшая школа, 1998. – 408 c. 

 
 
 
 
 

ФАКУЛЬТЕТ «ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ» 
 
 

РАСШИРЕНИЕ АССОРТИМЕНТНОЙ ЛИНИИ 
ТВОРОЖНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

 
Г.К. Альхамова 

 
Ассортимент молочной и кисломолочной продукции довольно разно-

образен. Однако, по результатам проведённого обзора рынка творожных 
продуктов в г. Челябинске, творожных изделий с функциональными свой-
ствами выявлено в малом количестве, поэтому предприятиям молочной 
промышленности необходимо увеличивать ассортимент и производство 
творожных изделий функционального и специализированного назначения.  

Целью работы являлось расширение ассортиментной линии творожных 
изделий и изучение их свойств. 

Для достижения поставленной цели определены задачи исследования: 
– разработать ассортиментную линию творожных изделий; 
– подобрать оптимальное соотношение творожной основы «Красный 

творог» и растительных компонентов; 
– изучить свойства ассортиментной линии творожных изделий (органо-

лептические, физико-химические и микробиологические). 
Правильно подобранное соотношение растительных компонентов и 

творожной основы способствует повышению вкусовых и качественных ха-
рактеристик вырабатываемых творожных изделий. 

В качестве функциональных добавок выбрали следующие раститель-
ные ингредиенты: арахис, кедровый орех, грецкий орех, миндаль, фисташ-
ки, фундук, инжир, изюм, курага, финики, чернослив. 

Орехи содержат уникальный баланс белков, жиров и углеводов, а также 
витаминов и микроэлементов. Витамины и питательные свойства в орехах 
способны сохраняться в полном объеме достаточно длительное время.  
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Арахис – это семена травянистого тропического растения семейства 
бобовых. Он улучшает пищеварение, снижает уровень холестерина, пре-
дотвращает возникновение сердечно-сосудистых заболеваний, полезен при 
профилактике некоторых онкологических заболеваний. 

Кедровый орех возмещает недостаток витаминов и микроэлементов, 
повышает работоспособность, укрепляет иммунитет. Рекомендуется вклю-
чать в рацион при повышенном давлении, заболеваниях сердечно-сосудис-
той системы и желудочно-кишечного тракта.  

Грецкие орехи стимулируют умственную активность, укрепляют стен-
ки сосудов, снимают нервное напряжение, обладают бактерицидными и 
заживляющими свойствами, нормализуют работу кишечника.  

Миндаль рекомендуется при повышенном холестерине, при гиперто-
нии, опухолевых заболеваниях, ожирении, язвах, болезнях желчных про-
токов и изжоге. Горький миндаль полезен при заболеваниях верхних дыха-
тельных путей, почек. 

Фисташки снижают уровень холестерина, нормализуют обмен веществ 
и повышают жизненный тонус. Эти орехи обладают антиоксидантными 
свойствами, способствуют росту и обновлению клеток, они улучшают ра-
боту печени и стимулируют умственную активность. Фисташки использу-
ются при профилактике онкологических и сердечных заболеваний, заболе-
ваний дыхательных путей. 

Фундук используется при профилактике сердечно-сосудистых заболе-
ваний, он очищает сосуды и повышает уровень гемоглобина в крови. Фун-
дук нормализует обмен веществ и работу репродуктивной системы, укреп-
ляет костную и мышечную ткани, повышает жизненный тонус и замедляет 
старение организма. 

Сухофрукты являются богатейшим источником витаминов и минера-
лов, которые очень легко усваиваются организмом. Содержание биологи-
чески активных веществ в сухофруктах находится в концентрированном 
виде.  

Ферменты, присутствующие в инжире благотворно влияют на процесс 
пищеварения и обладают антибактериальным действием, многочисленные 
зернышки инжира в кишечнике действуют так же, как клетчатка. Биоком-
плекс инжира нормализует обмен веществ, восстанавливает флору кишеч-
ника, улучшает пищеварение, снимает усталость и стрессовое состояние, 
повышает работоспособность, повышает жизненный тонус. 

Изюм применяется как лечебное и профилактическое средство при сер-
дечных заболеваниях, расстройствах нервной системы, анемии, общей 
слабости. Изюм полезен при заболеваниях желудочно-кишечного тракта, 
при нарушении деятельности почек и печени. 

Курага улучшает циркуляцию крови, способствует регенерации тканей, 
полезен при лечении фиброзных заболевания груди. Обеспечивает нор-
мальную свертываемость крови, снижает кровяное давление, укрепляет 
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стенки капилляров, замедляет окисление липидов и формирование свобод-
ных радикалов. 

Финики укрепляют сердце, печень и почки, способствуют развитию в 
кишечнике полезных бактерий, поддерживают кислотный баланс организ-
ма и питают кровь, способствуют развитию корневых окончаний мозга, 
усиливают способность организма противостоять различным инфекциям, в 
том числе вирусным. Пищевые волокна, содержащиеся в финиках, снижа-
ют риск раковых заболеваний. Из-за высокого содержания калия финики 
полезны при сердечно-сосудистых заболеваниях.  

Чернослив полезен людям, страдающим тромбофлебитом, он уменьша-
ет свёртываемость крови. Чернослив полезен при сердечно-сосудистых за-
болеваниях, псориазе, ревматизме, подагре, болезнях почек, используется 
для улучшения памяти [1]. 

При составлении рецептуры творожных изделий ориентировались на 
гармоничном сочетании вкуса всех компонентов готовых изделий. Из не-
скольких вариантов рецептур было выбрано 6 образцов с наиболее опти-
мальными дозами вносимых растительных ингредиентов. 

Для проведения исследований опытным образцам были присвоены сле-
дующие порядковые номера: «красный творог с экстрактом стевии» с фун-
дуком и изюмом – 1; «красный творог с экстрактом стевии» с миндалём и ку-
рагой – 2; «красный творог с экстрактом стевии» с арахисом и финиками – 3; 
«красный творог с экстрактом стевии» с грецким орехом и инжиром – 4; 
«красный творог с экстрактом стевии» с кедровым орехом и черносливом – 5; 
«красный творог с экстрактом стевии» с фисташками – 6; «красный творог 
с экстрактом стевии» – 7 (контрольный образец). 

Образцы творожных изделий исследовали по физико-химическим пока-
зателям в соответствии с нормативной документацией по общепринятым 
методикам. Общие данные физико-химического анализа представлены в 
табл. 1. Результаты органолептической оценки представлены в табл. 2. 

 
Таблица 1 

Физико-химические показатели творожных изделий 
 

Показатель 
Опытные образцы творожных изделий 

1 2 3 4 5 6 7 

Жир 4,4 3,9 3,7 3,1 3,3 3,6 0,05 

Белок 16,6 17,0 17,5 16,2 17,2 18,1 18 

Влага 70,0 72,0 69,0 71,0 71,0 72,0 72,0 

Титруемая 
кислотность 

115 117 116,0 120 117 114 110 
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Таблица 2 
Органолептическая оценка творожных изделий 

Опытные 
образцы 

Показатели 

Внешний вид 
и консистенция 

Вкус и запах Цвет 

1 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
фундука и изюма 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом фун-
дука и изюма  

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

2 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
миндаля и кураги 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом мин-
даля и кураги 

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

3 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
арахиса и фиников 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом ара-
хиса и фиников 

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

4 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
грецких орехов и ин-
жира 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом грец-
ких орехов и инжира 

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

5 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
кедровых орехов и 
чернослива 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом кед-
ровых орехов и чер-
нослива 

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

6 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка, с вкраплениями 
фисташек 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий, с выражен-
ным привкусом фис-
ташек  

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

7 

Рассыпчата масса с 
наличием ощутимых 
частиц молочного бел-
ка 

Чистый кисломолоч-
ный, вкус в меру 
сладкий  

Равномерный по 
всей массе, одно-
родный насыщен-
ного кремового 
цвета  

 
По микробиологическим показателям представленные образцы тво-

рожных изделий соответствуют санитарно-гигиеническим нормам: плесе-
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ни и дрожжи в сумме не превышают 50; бактерии группы кишечной па-
лочки не обнаружены в 0,01 г продукта, S. aureus в 0,1 г продукта. 

 
Исследования проведены при финансовой поддержке Фонда содействия раз-

витию малых форм предприятий в научно-технической сфере (государственный 
контракт №7839р/11514 от 15.04.2010). 
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ОСОБЕННОСТИ СЕРТИФИКАЦИИ МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ 
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В настоящее время халяль-индустрия является одной из самых пер-

спективных и развивающихся отраслей во всем мире. На мясном потреби-
тельском рынке России растёт спрос на халяльную продукцию. В Челябин-
ской области существует несколько предприятий, которые выпускают 
мясную продукцию по стандартам «Халяль»: холдинг «Уралбройлер», 
ООО «Равис-птицефабрика Сосновская», МПК «Ситно». 

«Халяль» – общепринятый во всех странах термин с арабского перево-
дится как «разрешенный», «дозволенный». Правомочность применения 
термина «Халяль» определена в международных стандартах «Кодекс Али-
ментариус», действующих в России с 2002 года:  

– стандарт CAC/GL 1-1979 п. 5.1.-4 «О приготовлении пищевого про-
дукта в соответствии с религиозными обычаями и ритуалами (например, 
«разрешенный по исламским законам») можно заявлять при условии, что 
данный пищевой продукт удовлетворяет требованиям соответствующих 
религиозных органов или авторитетам в области ритуала»;  

– стандарт CAC/GL 24-1997 «Общие методические указания в отноше-
нии использования арабского термина «HALAL» (разрешено)», п. 1.2: 
«….распространяются на использование арабского термина «halal» (раз-
решено) и других эквивалентных ему терминов (халал, холол, халяль) …. и 
включают его использование в торговых марках, фирменных названиях и 
коммерческих названиях».  

Мясные продукты «Халяль» – это продукты, изготовленные по специ-
альной технологии, предусматривающей щадящее отношение к животному 
во время убоя, достоверное отсутствие у животного перед убоем заболева-
ний, которые могут принести вред здоровью людей, наиболее полное уда-
ление крови естественным способом, тщательное соблюдение гигиениче-
ских правил на всех этапах производства продукции.  


