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Особенно острой проблемой следует считать де-

фицит ряда микронутриентов. Как показывают ста-
тистические данные на сегодняшний день недоста-
ток витамина С (у 60-70%), железа (20-40%), кальция 
(40-60%), йода (до 70%). Дефицит микронутриентов у 
беременных женщин ведет к развитию анемии и осте-
опороза, рождению недоношенных детей число кото-
рых достигает 5% от общего числа новорожденных. 
В связи с этим весьма важным подходом к улучше-
нию состояния здоровья беременных женщин являет-
ся оптимизация их питания.

В работе использовали современные инструмен-
тальные методы исследования и программные про-
дукты для автоматизированного расчета рецептурно-
компонентных решений, позволяющие вести расчет 
количества и качественного состава продуктов пита-
ния для беременных женщин в зависимости от пока-
зателей здоровья.

В качестве исходного сырья использовали мясо, 
молоко, соево-молочные смеси, обогащенные ПНЖК, 
витаминами и микронутриентами.

Недостаток белка вызывает отклонения в раз-
витии плода. С целью оптимизации рецептурно-
компонентных решений применяли обогатители рас-
тительного происхождения (фрукты, ягоды, бобовые 
и зерновые культуры).

Для корректировки уровня железа важна разра-
ботка  мясных продуктов на основе диетического 
мяса и фракций крови убойных животных.  Мясо и 
кровь характеризуются высоким содержанием белков, 
жизненно важных аминокислот, фосфолипидов, эле-
мента железа, витаминов, которые повысят функцию 
желательности данного вида продукции.

Обоснован выбор и просчитан компонентный со-
став продуктов, которые удовлетворяют потребности 
женщин в этот важный период жизни и могут быть ре-
комендованы для улучшения пищевого статуса бере-
менных женщин, и, следовательно, состояния здоро-
вья будущего поколения.
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Растительные экстракты обладают широким спек-
тром функциональных свойств и низкой токсично-
стью [1-3]. 

В работе в качестве сырья использованы дикора-
стущие растения. Данное направление актуально, т.к. 
использование растительного сырья в пищевой про-
мышленности приводит к расширению ассортимента 
продуктов и создание новых.

Установлено, что дикорастущие растения содер-
жат пищевые волокна, витамины, микроэлементы. 
Так же отличаются высокой массовой долей водорас-
творимых полисахаридов (пектиновых веществ).

Творожный продукт получали по традиционной тех-
нологии, за исключением внесения сиропа из дикора-
стущих растений в творог на стадии замеса. При выборе 
ингредиентов учитывали органолептические и физико-
химические свойства готового продукта, основными из 
которых являются вкус, запах, консистенция и цвет.

Полученный творожный продукт отличается хо-
рошими органолептическими показателями, характе-
ризуется высокой пищевой и биологической ценно-
стью и оригинальным составом наполнителей.
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Творог и творожные продукты являются популяр-
ными молочными продуктами среди населения. 

Данный факт объясним большой массовой долей 
белка, минеральных веществ в его составе, а также 
большой ассортиментной группой выпускаемых про-
дуктов на основе творога [1 - 3].

Цель работы заключается в разработке техноло-
гии творожного продукта; определении дозировки на-
полнителя растительного происхождения; исследова-
нии качества полученного продукта. 

Технологический процесс получения творожно-
го продукта отличается от традиционного, операция-
ми подготовки наполнителей и их внесением в гото-
вый творог.

Совместимость вносимых наполнителей с творо-
гом определяли сенсорно по органолептическим по-
казателям. 

По результатам исследований разработаны ре-
цептуры творожных продуктов. Творожный продукт 
имел мягкую мажущуюся консистенцию, с наличием 
ощутимых частиц наполнителя.

Производство творожного продукта позволяет 
расширить ассортимент молочной продукции.

Продукт не похож на остальные творожный про-
дукты и не имеет аналогов на российском рынке. Из-
за оригинального состава он получил название «Вос-
торг».

Итогом работы является подготовка и отправка на 
рассмотрение заявки на изобретение.
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В настоящее время широкое распространение 
получили структурированные молочные продукты  
функционального назначения [1 – 2].

На кафедре технологии продуктов животного про-
исхождения ВГУИТ проведены исследования по раз-
работке способа получения структурированного мо-
лочного продукта функционального назначения с по-
вышенной пищевой и биологической ценностью, 
улучшенными органолептическими показателями.

Технологический процесс получения молочного 
продукта отличается от традиционного составом ком-


