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Аннотация. Поиск растительного сырья, содержащего биологически активные ве-
щества, и его использование в производстве пищевых продуктов является перспективным 
направлением, позволяющим увеличить ассортимент продукции с высокой биологической 
ценностью. Целью работы явилась разработка технологии производства и оценка качества 
молочной продукции, а именно сыра, с использованием местных овощей, богатых биоло-
гически активными веществами. С целью расширения ассортимента молочных продуктов 
функционального назначения изучен химический состав овощей, распространенных в За-
падной Грузии, а именно моркови. Это полноценный источник витаминов, минеральных ве-
ществ, органических кислот, пектинов, пищевых волокон, углеводов, β-каротина. Морковь 
обладает противоопухолевыми, антимутагенными свойствами, укрепляет иммунитет. Она 
также легко усваивается и поэтому занимает важное место в диетическом питании чело-
века. В результате исследований разработана технология изготовления нового молочного 
продукта – сыра с использованием моркови. Сыр, обогащенный морковью, обеспечивает 
организм многими витаминами, макро- и микроэлементами. Растительное сырье своими 
вкусовыми свойствами хорошо сочетается с молочным продуктом и в тоже время форми-
рует специфический цвет, новые приятные вкусовые характеристики, повышает пищевую 
ценность продукта. Используемая биологически активная добавка не только обогащает про-
дукт определенным биологически активным веществом, но и влияет на технологические 
свойства и качественные показатели готового продукта. Одной из наших целей в данном 
эксперименте было обеспечение максимальной концентрации биологически активных ве-
ществ в функциональном продукте без ухудшения органолептических показателей готового 
продукта. Поскольку новый продукт характеризуется специфическим вкусом, было решено 
целесообразным включать его в разном процентном соотношении, что обеспечивает фор-
мирование цвета, вкуса и аромата, структуры сыра. На заключительном этапе исследований 
в новом продукте определено содержание β-каротина, кальция и витамина С, физико-хими-
ческие и микробиологические показатели, а также сроки хранения.
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Abstract. The search for plant raw materials containing biologically active substances and 
its use in food production is a promising direction that allows increasing the range of products 
with high biological value. The aim of the work was the development of technology production 
and evaluation of the quality of dairy products, namely cheese, using local vegetables rich in bio-
logically active substances. In order to expand the range of functional dairy products, we studied 
the chemical composition of vegetables common in Western Georgia, namely carrots. It is a com-
plete source of vitamins, minerals, organic acids, pectins, dietary fiber, carbohydrates, β-carotene. 
Carrot has antitumor, antimutagenic properties; strengthens the immune system. It is also easily 
digestible and therefore occupies an important place in the human diet. As a result of research, 
a technology has been developed for manufacturing a new dairy product – cheese using carrots. 
Cheese enriched with carrots provides the body with many vitamins, macro- and microelements. 
Vegetable raw materials, with their taste properties, are well combined with a dairy product, and at 
the same time form a specific color, new pleasant taste characteristics, and increase the nutritional 
value of the product. The used biologically active additive not only enriches the product with a 
certain biologically active substance, but also affects the technological properties and quality in-
dicators of the finished product. One of our goals in this experiment was to ensure the maximum 
concentration of biologically active substances in a functional product without compromising the 
organoleptic characteristics of the finished product. Since the new product is characterized by a 
specific taste, we considered it appropriate to include it in different percentages, which ensure the 
formation of color, taste and aroma, and the structure of the cheese. At the final stage of research 
work, the content of β-carotene, calcium and vitamin C, physicochemical and microbiological 
parameters, and storage periods were determined in the new product.

Keywords: dairy products, cheese, carrots, technology, physicochemical and microbiologi-
cal indicators
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 Введение. Современная эпоха внес-
ла существенные изменения в структуру 
питания человека, что проявляется избы-
точным содержанием насыщенных жиров 
и легкоусвояемых углеводов, и в то же вре-
мя недостатком незаменимых, жизненно 
необходимых макро- и микроэлементов, 
аминокислот, полиненасыщенных жирных 
кислот, витаминов, минералов, пищевых 
волокон, антиоксидантов и других жизнен-
но необходимых минорных биологически 
активных веществ в рационе [1, 2].

Наряду с указанными изменениями, 
нездоровая экологическая среда, высокая 
степень загрязнения пищевых продуктов 
и многие другие постоянно действующие 
негативные факторы создают серьезные 
проблемы для здоровья человека и приво-
дят к так называемым «болезням цивилиза-
ции» – сердечно-сосудистым атеросклеро-
тическим изменениям, иммунодефицитам, 
вирусным и бактериальным инфекциям, 
аллергическим реакциям, железодефицит-
ной анемии, к широкому распространению 
в обществе синдрома хронической устало-

сти, нервных расстройств, нарушений об-
мена веществ и др.

В таких условиях продовольствие не 
может быть предназначено только для удов-
летворения потребности в основных пита-
тельных веществах. В XXI веке оно должно 
активировать защитные физиологические 
механизмы организма, предупреждать 
ожидаемые осложнения, предотвращать и 
лечить заболевания. Для придания таких 
свойств продуктам питания необходимо 
провести тщательную целенаправленную 
корректировку их традиционного состава 
и, как следствие, разработать качественно 
новые, функциональные технологии пище-
вых продуктов.

Необходимым условием создания 
продуктов питания функционального на-
значения является наличие пищевых до-
бавок соответствующей направленности. 
Для этого особенно важно найти и исполь-
зовать местные ресурсы соответствующе-
го состава и свойств [3].

Исходя из вышеизложенного, созда-
ние широкого ассортимента натуральных 
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биологически активных пищевых добавок 
на основе местных ресурсов и их исполь-
зование, разработка научно обоснованных 
технологий производства пищевых про-
дуктов с различным функциональным на-
значением, сбалансированным питатель-
ным составом и защитными функциями 
организма являются актуальной задачей 
и имеют как научно-практическое, так и 
существенное социально-экономическое 
значение.

Целью работы явились разработка 
технологии производства и оценка ка-
чества молочных продуктов, а именно 
сыров высокой пищевой ценности, с ис-
пользованием моркови, богатой биоло-
гически активными веществами.

Объекты и методы исследования. 
Исследования проводились в лаборато-
риях кафедры технологий пищевых про-
дуктов Государственного университета 
имени А. Церетели (г. Кутаиси, Грузия). 
Объектами исследования выступало сы-
рье из овощей, распространенных в Запад-
ной Грузии, в частности, морковь, а также 
сыр, полученный в лабораторных услови-
ях.

При определении показателей ка-
чества сырья, полуфабрикатов и готовой 
продукции использовались методы и сред-
ства, регламентированные общеприня-
тыми стандартами, а также специальные 
методы и средства, которые применяются 
при технологическом контроле производ-
ства молока и молочных продуктов.

Результаты исследований и их 
обсуждение. Расширение ассортимента 
молочной продукции высокой биологиче-
ской ценности, а также создание продук-
тов нового поколения, отвечающих тре-
бованиям здорового питания, являются 
важными задачами молочной отрасли. С 
этой целью перспективным представляет-
ся освоение и использование в производ-
стве молочных продуктов новых нетради-
ционных пищевых добавок, в том числе 
растительного происхождения [4, 5].

При создании молочных продуктов, 
обладающих функциональными свойства-
ми, целесообразно использовать овощные 
добавки, так как они хорошо сочетаются 
с сырым молоком и отличаются высоким 
содержанием биологически активных ве-
ществ. Овощи являются незаменимым 
источником витаминов, минералов, клет-

чатки и других биологически активных 
веществ, обладающих лечебным эффек-
том. Физиологическая роль овощей обу-
словлена их сильным влиянием на органы 
пищеварения. Одним из таких видов сы-
рья является морковь.

Нами был проведен анализ образцов 
урожая 2020 года (морковь горная Нант). 
Установлено, что морковь содержит ви-
тамины А, В1, В2, С, Е, Р; кальций, йод, 
натрий и железо, а также большое коли-
чество β-каротина. Кроме того, в состав 
моркови входят клетчатка, зола, неазоти-
стые вещества, жиры и др.

Сыру за счет добавления раститель-
ных ингредиентов можно придать новый 
вкус и дополнительные положительные 
свойства.

Для изготовления сыра мы исполь-
зовали молоко здоровых коров. Первона-
чально осуществлялся контроль качества 
молока; определялись его жирность, плот-
ность, кислотность, механические загряз-
нения и органолептические свойства. Кро-
ме того, определялась сыропригодность 
молока. Физико-химические показатели 
молока определяли с помощью анализато-
ра молока Lactoscan [6, 7].

На следующем этапе работы был 
приготовлен сыр с использованием овощ-
ной пищевой добавки.

Для приготовления сыра функцио-
нального назначения использовалось ко-
ровье молоко, которое нагревали до тем-
пературы 72–80 оС, а затем охлаждали до 
32–34 оС. Для свертывания молока  до-
бавлялся сычужный фермент (на 8 литров 
молока 80 мл 0,2-процентного сычужного 
раствора).

Все это перемешивали в течение 
20–25 минут для равномерного распреде-
ления ингредиентов. Затем удаляли около 
30 % сыворотки и начинали повторное на-
гревание до температуры 39–41 оС, и сно-
ва перемешивали с зерном в течение 25–
30 минут. Температура достигала 33 оС. В 
это время зерно уменьшилось в размерах, 
выделилась сыворотка, в результате чего 
образовывалось сырное зерно.

Сырное зерно высыпали в емкость, 
где от него отделялась лишняя сыворот-
ка. Именно в это время в него добавляли 
предварительно подготовленную овощ-
ную добавку, содержащую биологически 
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активные вещества – мелкоизмельченную 
морковь, предназначенную для улучше-
ния свойств готового продукта и положи-
тельного влияния на состояние здоровья 
человека.

Пищевую добавку распределили рав-
номерно по всей массе. Затем, придав сыру 
желаемую форму, снова поместили в сыво-
ротку с температурой 29–32 оС, для того, 
чтобы сырные зерна лучше прилипли друг 
к другу и чтобы получить данные зерна с 
однородной структурой. После этого сы-
рные зерна помещали в формы для само-
прессования при комнатной температуре 
на 1–2 часа. За это время происходило фор-
мирование головки сыра. Головку готового 
сыра хранили при температуре 6–8 оС. По-
лученные головки сыра быстро созревают, 
имеют привкус и запах моркови.

При разработке рецептуры ново-
го ассортимента сыров мы использовали 
овощную добавку в разном количестве – 

от 6 до 35 % массы сыра. Влияние исполь-
зуемой пищевой добавки на органолепти-
ческие показатели полученного продукта 
показано на рисунке 1.

Для определения органолептических 
показателей образцов разработана балль-
ная шкала. В качестве дегустаторов была 
приглашена группа из пяти человек. Каче-
ство определялось по 100-балльной шкале 
в соответствии с технической документа-
цией.

Для сравнения был взят сыр, полу-
ченный традиционным способом, кото-
рый соответствовал всем пяти параметрам 
(внешний вид, консистенция, вкус и запах, 
цвет). Он был оценен в 100 баллов. За оце-
ночный балл принималось среднее значе-
ние из оценок всех пяти дегустаторов. На 
основании полученных данных была по-
строена диаграмма (рис. 2).

Как видно из рисунка 2, в случае 
добавления тертой моркови лучшим был 

а) образец № 1 (6 % добавки моркови); б) образец № 2 (16 % добавки моркови);
в) образец № 3 (24 % добавки моркови) 

Рисунок 1 – Фотографии исследуемых образцов сыра с добавлением моркови

                                  а)                                                                              б)

в)
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признан образец № 2 (добавка 16 %). При 
увеличении количества овощей до 35 % 
происходит ухудшение органолептиче-
ских показателей, в частности консистен-
ции и вкуса.

На следующем этапе работы были 
определены физико-химические показа-
тели нового сыра. Массовая доля влаги  
составила 37 %, кислотность  – 180 оТ. 
Содержание кальция и витамина С в про-
дукте функционального назначения, со-
ставило 664,32 и 1,5 мг% соответственно. 
Таким образом, добавление моркови по-
вышает пищевую ценность сыра по каль-
цию, витамину С и соответствует суточ-
ной норме физиологической потребности 
этих веществ.

При выборе сырья, содержащего 
биологически активные вещества, в ходе 
исследовательской работы мы ориентиро-
вались на сырье, содержащее β-каротин 
(морковь). Это обеспечило содержание 
β-каротина в продукте на уровне 2,09 мг% 
(увеличение на 1,93 мг% по сравнению с 
контролем).

Установленные в ходе исследования 
микробиологические показатели нового 
продукта находятся в пределах нормы и 
позволяют говорить о том, что продукт 
пригоден для употребления в пищу.

Образцы сыра № 1 и № 2, получен-
ные в результате исследований, хранились 
при температуре 4±2 оС в полиэтиленовом 
пакете в течение 96 часов (4 суток). Об-
разец № 3 хранился только 12 часов, по-
скольку при длительном хранении у него 
изменился цвет; другие органолептиче-
ские показатели остались без изменения.

Заключение. Следует отметить, 
что использование овощей, богатых био-
логически активными веществами, зна-
чительно повышает пищевую ценность 
сыра. Улучшились органолептические и 
функциональные свойства продукта. По-
лученный нами сыр содержит витамины, 
макро- и микроэлементы, что сделает 
его востребованным на потребительском 
рынке.

красный цвет – образец № 1; зеленый цвет – образец № 2;
фиолетовый цвет – образец № 3

Рисунок 2 – Балльная оценка сыра с использованием мелкоизмельченной моркови
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