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Одной из основных задач государственной по-

литики в области здорового питания является 

обеспечение населения всеми необходимыми нут-

риентами, в частности белками, сбалансирован-

ными по аминокислотному составу. Известно, что 

на сегодняшний день почти 60 % населения пла-

неты страдает от нехватки в своем рационе пол-

ноценных белков. Это очень серьезная проблема, 

которая требует немедленного решения. В связи 

с этим последнее время активно ведутся разра-

ботки новых продуктов питания, обогащенных 

необходимыми компонентами. Для этого все чаще 

стали использовать нетрадиционное сырье для 

выделения белковых фракций, углеводов, витами-

нов, которые в дальнейшем добавляются в состав 

пищевых продуктов. Выделенный из жмыха кедро-

вого ореха белково-витаминный комплекс мето-

дом щелочного и предшествующего ему фермен-

тативного гидролиза характеризуется высоким 

содержанием белка (94,8%), витаминов группы В и 

витамина Е, а также макро- и микроэлементов, и 

имеет высокую пищевую и биологическую цен-

ность. Творожные продукты – это один из основ-

ных компонентов питания, особенно для спорт-

сменов. Обогащение таких продуктов белково-

витаминным комплексом будет способствовать 

коррекции метаболических нарушений, повышению 

иммунитета спортсменов после долгих и интен-

сивных нагрузок. В данной работе представлена 

принципиальная схема получения нового творож-

ного продукта с добавлением белково-

витаминного комплекса, выделенного из жмыха 

кедрового ореха. Результаты исследования гото-

вого продукта показывают, что введение в состав 

творожного продукта полученного комплекса по-

ложительно сказывается на его органолептиче-

ских показателях и при этом улучшает его биоло-

гическую ценность. 

Ключевые слова: жмых кедрового ореха, бел-

ково-витаминный комплекс, творожный продукт. 

 

One of primary objectives of the state health care 

policy is to provide the citizens with all the necessary 

nutrients, in particular proteins balanced in amino acid 

composition. It is known that today nearly 60 % of the 

population of the planet suffers from the shortage of full-

fledged proteins in the diet. It is very serious problem 

demanding immediate decision. In this regard the de-

velopment of new food enriched with necessary compo-

nents has been actively conducted. For this purpose 

even more often nonconventional raw materials for allo-

cation of proteinaceous fractions, carbohydrates, vita-

mins which are added further to composition of food-

stuff. Proteinaceous and vitamin complex allocated from 

cedar nut oil cake by the method of alkaline and preced-

ing it fermentative hydrolysis is characterized by high 

protein content (94.8 %), vitamins of group B and vita-

min E, and also macro- and microcells and has high 

nutrition and biological value. Cottage cheese products 

are one of the main components of food, especially for 
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athletes. The enrichment of such products with 

proteinaceous and vitamin complex will promote the 

correction of metabolic violations, the increase of im-

munity of athletes after long and intensive loadings. In 

the study schematic diagram of receiving a new cottage 

cheese product with addition of proteinaceous and vita-

min complex allocated from cedar nut oil cake, is sub-

mitted. The results of the research of ready-made prod-

uct show that the introduction to the structure of cottage 

cheese product of received complex positively affects its 

organoleptic indicators and thus improves its biological 

value. 

Keywords: cedar nut oil cake, proteinaceous and 

vitamin complex, cottage cheese product. 

 

Введение. Ассортимент творожных продуктов 

очень разнообразен и включает хлебобулочные из-

делия, десерты, сырки, пасты и др. Они очень вос-

требованы на рынке, и с каждым годом номенклату-

ра данных товаров становится все шире [1].  

Большое разнообразие творожных продуктов 

объясняется тем, что в их состав, с целью обогаще-

ния и придания функциональных свойств, добавля-

ют ингредиенты немолочного происхождения. Такие 

творожные продукты при регулярном потреблении 

способны поддерживать оптимальное состояние 

всего организма, что очень важно для спортсменов, 

которые подвергаются длительным физическим на-

грузкам [2, 3]. 

Высокое содержание белка, витаминов и мине-

ралов только положительно сказывается на свойст-

вах творожного продукта. Все компоненты, входя-

щие в его состав, являются совместимыми и только 

усиливают полезные свойства друг друга [4, 5]. 

Цель исследования. Разработать технологию 

получения творожного продукта повышенной биоло-

гической ценности с добавлением белково-

витаминного комплекса (БВК) «Сила тайги», выде-

ленного из жмыха кедрового ореха. 

Задачи: определить физико-химические свойст-

ва белково-витаминного комплекса, установить наи-

лучшую дозировку внесения БВК в творожный про-

дукт, определить показатели качества готового тво-

рожного продукта. 

Объекты и методы исследования. Белково-

витаминный комплекс был выделен из кедрового 

жмыха, оставшегося после отжима масла из ядра 

кедрового ореха сибирской кедровой сосны Pinus 

sibiric adutour. 

В качестве объекта исследования выступал тво-

рожный продукт, обогащенный белково-витаминным 

комплексом «Сила тайги», а в качестве контрольного 

образца – творожный продукт, полученный по ана-

логичной технологии, но без добавления БВК. 

Массовую долю влаги в белково-витаминном 

комплексе определяли по ГОСТ 31852-2012 (ISO 

6756:1984); массовую долю белка методом Кьель-

даля по ГОСТ 13496.4-93; массовую долю жира по 

ГОСТ 10857-64; массовую долю углеводов по ГОСТ 

26176-91. 

Содержание витаминов группы В в белково-

витаминном комплексе определяли по ГОСТ                   

Р 50929-96, витамина Е по ГОСТ Р 54634-2011, 

фосфора по ГОСТ 26657-97; железа по ГОСТ 26928-

86; марганца атомно-абсорбционным методом, йода 

титриметрическим методом в соответствии с мето-

дикой «Руководство по методам контроля качества и 

безопасности БАД к пище». 

Органолептические показатели творожного про-

дукта определяли в следующей последовательно-

сти: внешний вид и консистенция – общее зритель-

ное впечатление о продукте (характер поверхности, 

однородность, форма); цвет – устанавливали цвет 

для разработанного продукта, а также отклонения от 

цвета; запах – определяли, типичен ли аромат для 

данного вида продукта; вкус – определяли, типичен 

ли вкус для данного вида продукта. 

Титруемую кислотность творожного продукта оп-

ределяли по ГОСТ 3624-92, массовую долю влаги и 

сухих веществ по ГОСТ 3626-73, массовую долю 

белка по методу Кьельдаля по ГОСТ Р 53951-2010, 

массовую долю жира по ГОСТ 5867-90. Количество 

молочнокислых микроорганизмов в творожном про-

дукте определяли по ГОСТ 10444.11-2013. Микро-

биологическую безопасность творожного продукта 

по ГОСТ 31747-2012, ГОСТ 10444.12-2013, ГОСТ 

ISO 20837-2013. 

Результаты и их обсуждение. Белково-

витаминный комплекс – это продукт с высоким хи-

мическим и энергетическим потенциалом, а также 

уникальным сбалансированным аминокислотным, 

витаминным и минеральным составом, обеспечи-

вающим его максимальное усвоение организмом. 

Результаты определения физико-химических 

свойств порошкообразного белково-витаминного 

комплекса «Сила тайги» представлены в таблице 1. 

БВК получали в порошкообразной форме с це-

лью снижения содержания влаги с 88,5 до 3,9 %. 
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Таблица 1 
Физико-химические свойства порошкообразного белково-витаминного продукта «Сила тайги» 

 

Показатель Значение 

Массовая доля, %: влаги 3,9±0,4 

белка 94,8±4,7 

жира 0,80±0,04 

Массовая доля углеводов, % 1,4±0,1 

Витамины, мг/100 г продукта: 
группы В 
Е 

 
521,0±26,1 

38,0±1,9 

Макро- и микроэлементы, мг/100 г продукта: 
фосфор 
марганец 
железо 
йод 

 
1418,0±70,9 

29,0±1,5 
14,0±0,7 
11,0±0,6 

 
Из результатов таблицы 1 следует, что получен-

ный белково-витаминный комплекс «Сила тайги» 
отличается высоким содержанием белка, витаминов 
группы В, витамина Е, макро- и микроэлементов и, 
как следствие, может быть использован в качестве 

компонента при создании новых творожных продук-
тов повышенной биологической ценности. 

Технологическая схема получения творожного 
продукта, обогащенного белково-витаминным ком-
плексом, представлена на рисунке. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Принципиальная схема получения творожного продукта 
 

Приемка и подготовка сырья 

Нормализация молока 

Очистка и пастеризация молока при 78±2 оС 

Охлаждение молока до 30±2 оС 

Разрезание сгустка, удаление  
сыворотки 

Самопрессование сгустка 

Охлаждение творога до 12±2 оС 

Смешивание компонентов (творог + белково-витаминный продукт) и нагревание смеси до 55±2 °С 

Внесение закваски и сквашивание молока в 
течение 5–8 часов при 30±2 оС 

Фасовка и упаковка 

Хранение готового продукта 

Гомогенизация смеси при 65 мПа 

Обезжиривание кедрового жмыха путем смешивания  
с гексаном в соотношении 1:5 в течение 60 мин при 25 °С 

Фильтрование суспензии, промывание гексаном  
и высушивание на воздухе 

Ферментативный гидролиз обезжиренного кедрового жмыха 
ФПДиазим Х4 при: рН 4,2; t = 45 °С, фермент-субстратном  

соотношении 1:100, продолжительности 120 мин 

Щелочная экстракция ферментативного гидролизата  
кедрового жмыха при: рН 10,5; t = 45 °С, гидромодуле 1:15  

и продолжительностью 120 мин 

Очистка белково-витаминного комплекса 

Высушивание белково-витаминного комплекса  
на распылительной сушилке 
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При разработке технологической схемы учиты-
валось полное и комплексное использование сырья, 
снижение энергозатрат и обеспечение экологиче-
ской чистоты продукта и окружающей среды.  

Дозировку белково-витаминного комплекса опре-

деляли по органолептическим показателям творож-
ного продукта, на которые в большей степени обра-
щают внимание потребители при покупке товара 
(табл. 2). 

 

Таблица 2 
Органолептические показатели творожного продукта в зависимости от дозировки  

белково-витаминного продукта «Сила тайги» 
 

Органолептические  
свойства 

Дозировка БВК «Сила тайги», % 

4 8 12 

Внешний вид  
и консистенция 

Рыхлая или мажущаяся, мягкая, без 
ощущения частиц молочного белка 

Плотная и неоднородная консистенция 

Вкус и запах 
Чистый кисломолочный, приятный, 

слегка сладковатый вкус и ореховый 
аромат 

Чистый кисломолочный, приятный, слегка  
сладковатый вкус, ощущаются частицы БВК 

Цвет Белый, с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 

 
Установлено, что внесение белково-витаминного 

комплекса в творожный продукт в количестве от 1 до 
8 % не изменяет его органолептические свойства. 
При увеличении дозировки БВК до 12 % и более 
отмечается его негативное влияние на консистен-
цию и вкусовые качества творожного продукта. 

Однако наиболее предпочтительно белково-
витаминный комплекс добавлять в 8 %-й концентра-
ции, так как это обеспечивает хорошие качествен-
ные показатели творожного продукта и придает ему 
более высокую биологическую ценность (табл. 3).

 

Таблица 3 
Качественные показатели творожного продукта 

 

Показатель 
Дозировка БВК «Сила тайги», % 

Контроль 4 8 
Физико-химические показатели 

Титруемая кислотность, оТ 182±9,1 187±9,3 194±9,7 
Массовая доля влаги, % 62,1±3,1 60,5±3,0 57,6±2,8 
Массовая доля белка, % 16,4±0,8 19,8±0,9 24,0±1,2 
Массовая доля жира, % 5,0±0,3 5,0±0,3 5,2±0,3 
Массовая доля сухих веществ, % 31,0±1,5 34,9±1,7 39,4±1,9 

Микробиологические показатели 
Количество молочнокислых микроорганиз-
мов в 1,0 см3 продукта на конец срока  
годности, КОЕ/см3 

1×107 

Бактерии группы кишечных палочек  
(колиформы) в 0,01 см3 

Не обнаружено 

Патогенные микроорганизмы,  
в т.ч. сальмонеллы, в 25 см3 продукта 

Не обнаружено 

Дрожжи и плесени, КОЕ/см3 (г), не более Не обнаружено 
 

Результаты таблицы 2 и 3 показали, что при до-
бавлении в творожный продукт белково-витаминного 
комплексав 8 %-й концентрации получается продукт 
с высоким содержанием белка (24,0 %) и содержа-
нием влаги всего 57,6 %, что придает готовому про-
дукту стабильную, более нежную и мягкую конси-
стенцию.  

По микробиологическим показателям творожный 
продукт соответствует требованиям Технического 
регламента Таможенного союза «О безопасности 
молока и молочной продукции» 033/2013. 

Выводы. Таким образом, полученный по пред-
ложенной технологии творожный продукт с добав-
лением белково-витаминного комплекса «Сила тай-
ги» в 8 %-й концентрации имеет высокое качество, 
хорошие органолептические показатели, а также 
повышенную биологическую ценность (содержание 
белка составляет 24 %), что позволяет спрогнозиро-
вать его востребованность у потребителей. 
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