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Важнейшей задачей любого государства 
является забота о здоровье населения страны, 
включая его сохранение и укрепление. Од-
ним из основных определяющих факторов 
полноценного здоровья человека является 
его питание.  

По мнению известного учёного-медика, 
профессора Л.Ф. Чеботарёва, питание – это 
единственное средством, которое способно 
увеличить продолжительность жизни на 25–
40 %. Функция продуктов питания – это не 
только обеспечение необходимыми питатель-
ными компонентами, необходимыми для 
снабжения организма энергией, но и вещест-
вами, позволяющими профилактировать и 
лечить некоторые заболевания. 

Постоянные стрессовые нагрузки, дефи-
цит микронутриентов в питании, увеличение 

количества населения с хроническими заболе-
ваниями являются необходимостью расшире-
ния продуктов с функциональными компо-
нентами-обогатителями, которые при систе-
матическом употреблении являются профи-
лактическим компонентом некоторых заболе-
ваний. 

Животным белкам принадлежит опреде-
ляющая роль в функциональном питании. Бе-
лок – это материал, из которого строятся все 
клетки человеческого организма и ферменты. 
Благодаря белку функционируют иммунные 
тела, ответственные за иммунитет организма 
[1–5]. Творог содержит от 14 до 17 % белка. 
Поступая в организм, белки расщепляются до 
аминокислот, и далее из них получаются но-
вые белки, характерные организму человека. 
Расщепление белка происходит набором из 20 
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Одним из основных определяющих факторов полноценного здоровья человека является

его полноценное питание. Дефицит микронутриентов в питании, увеличение количества на-
селения с хроническими заболеваниями, постоянные стрессы являются необходимостью
расширения продуктов с функциональными компонентами-обогатителями, которые при сис-
тематическом употреблении являются профилактическим компонентом некоторых заболева-
ний. В настоящее время население планеты испытывает белковый дефицит. Молочные про-
дукты, в частности творог и творожные продукты при их использовании в питании способны
в полной мере решить эту проблему. Творожные продукты, полученные добавлением расти-
тельного белка, являются очень полезным продуктом, с максимально приближенным по ами-
нокислотам к «идеальному белку», так как при употреблении сочетания белков растительно-
го и животного происхождения происходит их максимальное усвоение. Они являются источ-
ником незаменимых аминокислот, несут иммуномодулирующую функцию, помогают усвое-
нию жирорастворимых витаминов и переносу железа в организме человека. Творог является
очень перспективной основой для комбинирования с растительным сырьем и внесения раз-
личных компонентов-обогатителей. В статье рассмотрены растительные компоненты-
обогатители, которые предлагают различные авторы добавлять при производстве творога и
творожных продуктов, тем самым расширять линейку творожных продуктов, например,
предложено множество творожных продуктов с компонентами-обогатителями, например, с
подсластителями, безлактозные, природными антиоксидантами, поливитаминными премик-
сами, лактулозой «Лактусан», лактулозой пищевой, концентратом лактулозы «Лазет» β-
каротином, йодказеином, кальцием, зерновыми компонентами, микропартикулятом сыворо-
точного белка, экстрактом гриба Boletus edulis, пищевой добавкой «Лавитол». Все предло-
женные авторами творожные продукты относятся к функциональным и будут способствовать
сохранению здоровья, профилактике различных заболеваний. 
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аминокислот. Дефицитные аминокислоты – 
триптофан и метионин содержатся в доста-
точном количестве в твороге. Кроме того, 
творог является источником необходимых 
микроэлементов – кальция и фосфора, кото-
рые необходимы для костной ткани человека. 
Творог является источником незаменимых 
аминокислот, несет иммуномодулирующую 
функцию, помогает усвоению жирораствори-
мых витаминов и переносу железа в организ-
ме человека. 

Если творожные продукты получены до-
бавлением растительного белка, то они явля-
ются очень полезным продуктом, с макси-
мально приближенным по аминокислотам к 
«идеальному белку», так как при употребле-
нии сочетания белков растительного и живот-
ного происхождения происходит их макси-
мальное усвоение. 

В настоящее время уже предложено мно-
жество творожных продуктов с компонента-
ми-обогатителями, например, с подсластите-
лями, безлактозные, природными антиокси-
дантами, поливитаминными премиксами, лак-
тулозой, β-каротином, йодказеином, кальци-
ем, зерновыми компонентами и т. д. [6–8]. 

Творог является очень перспективной ос-
новой для комбинирования с растительным 
сырьем и внесения различных компонентов-
обогатителей. 

Для придания творогу дополнительных 
лечебно-профилактических свойств авторами 
предложено внесение кальцийсодержащей 
добавки. Ее внесение повышает хранимоспо-
собность творожного продукта в сравнении с 
творогом [9]. 

Для обогащения творога минеральными 
веществами, полиненасыщенными жирными 
и нуклеиновыми кислотами используют гомо-
генат лососевых [10]. 

Предложено внесение в творог биологи-
ческий активной добавки «Александрина», 
которая содержит комплекс до 17 наименова-
ний аминокислот, в том числе все незамени-
мые витамины B1, B2, B12, PP, C и др., мак-
ро- и микроэлементы (железо, медь, калий, 
кальций, хром и др.). Это позволяет получить 
продукт повышенной биологической и пище-
вой ценности, обогащенный основными, не-
обходимыми человеку макро- и микронутри-
ентами [11].  

Внесение в творог пищевых волокон в 
виде неусвояемых полисахаридов: пшенич-
ных, овощных (свекловичных) и фруктовых 

(цитрусовых) позволяет получить функцио-
нальный продукт с улучшенной органолеп-
тикой и структурными характеристиками 
[12, 13]. 

Творожный продукт с добавкой на основе 
грецких орехов молочно-восковой спелости 
при использовании в рационе является эле-
ментом функционального питания, которое 
профилактирует и лечит некоторые заболева-
ния [14]. 

Известна технология творожной массы, 
обогащённой бифидогенным компонентами: 
концентратами лактулозы, сиропа лактулозы 
«Лактусан», лактулозы пищевой, концентрата 
лактулозы «Лазет» [15]. 

Разработан творожный десерт с фруктозо-
глюкозным сиропом растительного происхо-
ждения, выделенный из топинамбура сорта 
«Интерес», пищевыми волокнами, фосфоли-
пидной добавкой «Витол-1», комбинирован-
ным маслом «Вегамикс» [16]. 

Предложен диетический продукт, содер-
жащий витамины, аминокислоты, вносят 
комбинированную бактериальную закваску, 
содержащую кислотообразующие культуры 
Lactobacillus acidophilus штамм 317/402, 
Lactobacillus acidophilus (не слизистая раса), 
сливочные бактерии Streptococcus cremoris  
и ароматообразующие бактерии Streptococcus 
[1]. 

Авторы рассматривают производство 
диетического творога повышенной биологи-
ческой ценности с пшеничными зародыше-
выми хлопьями, которые позволяют снизить 
расход молочного сырья и как следствие – 
снижение себестоимости продукта [2]. 

Предложен творожный продукт, содер-
жащий молочно-растительные сливки, расти-
тельное пюре, стабилизирующую смесь, био-
обогатитель, селенсодержащие БАД и молоч-
но-соевый творожок. Продукт характеризует-
ся низкой кислотностью, хорошими антиок-
сидантными свойствами и высокой биологи-
ческой ценностью [17]. 

Согласно способу предлагается выраба-
тывать термообработанный творожный про-
дукт с нешелушеным горохом, внесение кото-
рого повышает срок годности продукта, сни-
жает калорийность и себестоимость. Обога-
щенный продукт богат растительным белком 
и пищевыми волокнами [18]. 

В способе производства детского творога 
используют закваску из пробиотических мик-
роорганизмов. Обогащение пробиотиками 
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позволяет повысить усвояемость кальция в 
продукте, снизить длительность ферментации 
и повысить выход готового продукта [19]. 

Внесение в творог витаминно-
минерального премикса ВМП 12/03 позволяет 
выработать продукт пониженной энергетиче-
ской ценности, при повышенной биологиче-
ской и пищевой [20]. 

Известна композиция творожного про-
дукта, включающая творог, сливки 10 %-ной 
жирности, масло растительное, муку соевую 
дезодорированную полуобезжиренную, заква-
ску пробиотических культур, пищевкусовую 
добавку, комплексную стабилизирующую 
систему и воду. Полученный продукт облада-
ет высокими органолептическими показате-
лями, низкой кислотностью, пробиотически-
ми свойствами, повышенной пищевой ценно-
стью [21]. 

Разработано получение молочно-белко-
вого продукта путем смешивания нормализо-
ванного молока, сливок 40 % жирности, лак-
тозы, растворенной в воде, концентрата сыво-
роточного белка с витаминно-минеральным 
обогатителем и последующего заквашивания 
пробиотической закваской, воздействия ульт-
рафильтрации и добавления вкусовой добав-
ки. Продукту свойственны пробиотические 
свойства и повышенная пищевая и биологи-
ческая ценность [22]. 

Разработана технология творожных масс 
с пшеничными отрубями и пищевой добавкой 
«Лавитол», которая позволяет получить про-
дукт рационального состава для питания лю-
дей с заболеваниями желудочно-кишечного 
тракта и пониженным иммунитетом [23]. 

Известен творожный продукт с дозой вне-
сения экстрактов гриба Boletus edulis в количе-
стве 15 % от массы готового продукта [3]. 

Изучено применение микропартикулята 
сывороточных белков в технологии обезжи-
ренного творога, что интенсифицирует про-
цесс сквашивания и увеличивает выход гото-
вого продукта на 20–30 % [4]. 

Все предложенные авторами творожные 
продукты являются функциональными и бу-
дут способствовать профилактике различных 
заболеваний и сохранению здоровья в целом. 
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One of the main determining factor of overall health of a person is his nutrition. Deficiency 

of micronutrients in the diet, an increase in the number of people with chronic diseases, constant 
stress the necessity of the extension products with functional components-the concentrator, which 
at sea with themed use are the preventive component of certain diseases. Currently, the population 
of the world is experiencing protein deficiency. Dairy products, in particular cheese and quark 
products in the diet is able to solve the issue. Quark products obtained by the addition of vegeta-
ble protein, are very useful product, as close in to amino acids, “ideal protein”, as the use of the 
combination of proteins of vegetable and animal origin is their maximum absorption. They are a 
source of essential amino acids are immunomodulatory function, help use NIJ fat-soluble vita-
mins and transfer of iron in the human body. Quark is a very promising basis for combining with 
vegetable raw materials and making various components of the concentrator. In the article botani-
cals-dressers offered by the various authors to add in the production of quark and quark products, 
thereby to extend the range of quark products, for example, a lot of cottage quark products with 
the components-dressers, for example, sweeteners, lactose free, natural antioxidants, multivitamin 
premik, lactulose “Lactusan”, lactulose food concentrate of lactulose “Razette” β-carotene, 
caseine, calcium, grain components, microparticulate whey protein, extract of the mushroom Bo-
letus edulis, food additive “Lavitol”. All suggested by the authors of the quark products are func-
tional and will contribute to the preservation of health, prevention of various diseases. 

Keywords: quark product, functional food, ingredient, nutritious, nutrients. 
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