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Аннотация 

Проведен анализ перспектив модификации состава творожного продукта с добавками белково-

углеводного концентрата. Описан рынок потенциальных потребителей для разнородных групп, с 

формулированием требований к качеству продукта и его показателям качества. 
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Summary 

An analysis of the prospects for modifying the composition of the curd product with additives of protein-

carbohydrate concentrate was carried out. The market of potential consumers for heterogeneous groups is 

described, with the formulation of requirements for the quality of the product and its quality indicators. 
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Введение. Концепция потребления молочных продуктов изменяется в сторону пользы для 

здоровья и повышения питательной ценности. Творог воспринимается потребителями как 

традиционный высокобелковый продукт. Улучшение органолептических и питательных 

свойств становится важной задачей для производителей. На текстуру творога и питательную 

ценность влияет вид применяемых ферментных препаратов, а также используемые добавки. 

Для замены молочного сырья применяются белково-углеводные концентраты (БВУК), 

представляющие растительные белки из остатков α-аминокислот и полисахаридов 

(углеводов) [1]. Известные технологии БВУК основаны на ферментативном преобразовании 

зерновых, бобовых и других злаковых культур [2]. Также в состав концентратов включаются 

продукты переработки подсырной сыворотки. Преимуществом введения БВУК в рецептуру 

молочных продуктов является повышение водосвязывающей способности, гелеобразующих 

и сорбционных характеристик. Повышение пищевой ценности при добавлении БВУК, как 

отмечают авторы работы [3]: « обусловлено углеводами, в основном лактозой (до 18 %), 

сывороточным белками (до 2 %)». Установлены механизмы подавления микробной и 

бактериальной микрофлоры рядом белков, таких как а- лактальбумин, Р-лактоглобулин и 

другими сывороточными белками. Исходя из подтвержденных свойств традиционных 

изделий из творога и продуктов с добавками про- и пребиотиков, такая продукция относится 

к функциональной [4]. 

Актуальной задачей становится подбор углеводного, белкового, липидного и 

микронутриентный состава молочных продуктов для разнородных групп потребителей, с 

высокой пищевой ценностью, показателями качества и безопасности. Включение 

ингредиентов немолочного происхождения требует проведения исследований по 

механизмам формирования структуры продукта, изменению его физико-химических и 

потребительских характеристик. 

Целью проведенных исследований было выявить перспективы модификации состава 

творожного продукта с добавками белково-углеводного концентрата, определить его 

функциональный потенциал и рынки сбыта. 



 
 

Анализ открытых литературных источников показал, что в 2020 году в России сократился 

уровень производства кисломолочных продуктов по сравнению с 2019 годом на 1,8 % и 

составил 2,74 млн. тонн продукции. В целом за период с 2017 года по 2020 год производство 

снизилось на 4,9 % (данные www.ab-centre.ru) [5]. В структуре производства кисломолочных 

продуктов в России по видам основную долю составляют кефир, йогурт, сметана и творог.  

Функциональные продукты становятся необходимыми для каждого потребителя, 

стремящегося употреблять здоровую пищу. В связи с этим возникает спрос на 

функциональные продукты питания, или потребитель модифицирует свои блюда, включая в 

них ингредиенты, обладающие функциональными свойствами [6]. В молочной 

промышленности внедряются новые технологии в качестве альтернативы традиционным, 

при этом перспективным направлением становится преобразование вторичных и побочных 

продуктов в ценные обогащающие промежуточные полуфабрикаты и конечные продукты, с 

функциональным действием [7]. 

Разработка инновационных продуктов имеет различные приложения, в основном с упором 

на устойчивые альтернативы на промышленном уровне. БВУК можно получать помощью 

различных технологий, например, выделения основных белковых компонентов из подсырной 

сыворотки, таких как выделение и очистка α-лактальбумина, производство полисахаридов 

(лактозы и лактулозы). В состав подсырной сыворотки входят лактоза, белки, липиды и 

минеральные вещества [8]. Обеспечение продовольственной и экологической безопасности 

при использовании имеющихся ресурсов сырья, в том числе вторичных и побочных, 

позволяет снизить воздействие на окружающую среду и повысить эффективность 

производства из ценного сырья. Вторичное молочное сырье имеет низкую калорийность (1 

кг сыворотки подсырная обеспечивает 233 кал), при этом является важным источником 

комплекса биологически активных веществ. Промышленная переработка вторичного 

молочного сырья позволяет получить продукцию различного назначения: для пищевых 

целей, кормовых концентратов, медицинских целей. Сывороточные протеины являются 

важным для здоровья источником, обладающим питательными, функциональными и 

биологическими свойствами. Разработка продукции с добавками сывороточных протеинов 

позволяет использовать ценнейшее сырьё и одновременно расширять ассортимент 

конкурентоспособных продуктов.  

В процессах получения ряда комбинированных продуктов питания значительную роль 

играют биотехнологические операции конверсии сырья (молочная сыворотка, растительные 

компоненты) и последующее получение продукции, например, жиро – фосфатидной 

композиции, премиксов. Перспективным продуктом для обогащения является творог. 

Нативные молочные белки служат источником потенциальных биоактивных пептидов с 

различными свойствами. Высвобождение пептидов достигается в ходе технологических 

процессов, например при ферментации. На рынке в качестве функциональных ингредиентов 

используются изоляты гидролизованного белка молочной сыворотки,  
Творожные продукты могут иметь широкий диапазон состава, в табл. 1 показаны физико-

химические показатели продукта в соответствие с ГОСТ 31453-2013 «Творог. Технические условия». 



 
 

Таблица 1 

Физико-химические показатели творожного продукта 
Наименование 

показателя 

Норма для продукта с массовой долей жира, %, не менее 

Обезжиренного 

менее 1,8 

2,0  3,0 3,8 4,0 5,0 7,0 9,0 12,0 15,0 18,0 19,0 20,0 23,0 

Массовая доля 

белка, %, не 

менее  

18,0 16,0 14,0 

Массовая доля 

влаги, %, не 

более 

80,0 76,0 75,0 73,0 70,0 65,0 60,0 

Кислотность, 

°Т, не более 

240 230 220 210 200 

Фосфатаза или 

пероксидаза 
Не допускается 

Свойства создаваемого творожного продукта определяются количественным 

распределением влаги, белков и жиров, а также от их пространственного расположения и 

силы взаимодействия внутри структуры [9]. В настоящее время перспективным становится 

изменение состава, замены ингредиентов и хода производственных процессов твороженных 

продуктов. Изменение состава твороженных продуктов повлияет на структурные, 

реологические свойства, показатели качества и безопасности.  

Вывод. Изучение функционально-технологических свойств белково-углеводного 

концентрата выявило перспективность его использования в производстве творожного 

продукта. 
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