
 

Разработка технологии творожного 

  десерта функциональной   

           направленности 

Научный руководитель: Мартынова И.А. 

ʅʘʫʯʥʦ-ʠʩʩʣʝʜʦʚʘʪʝʣʴʩʢʘʷ ʨʘʙʦʪʘ ʥʘ ʪʝʤʫ: 

ɹʝʣʛʦʨʦʜʩʢʠʡ ʛʦʩʫʜʘʨʩʪʚʝʥʥʳʡ ʘʛʨʘʨʥʳʡ 

ʫʥʠʚʝʨʩʠʪʝʪ ʠʤ. ɺ.ʗ. ɻʦʨʠʥʘ 

 



 

 

·Цель: Разработка технологии нового творожного продукта 

функционального назначения с добавлением биологически 

активных веществ природного происхождения: 

пробиотиков и топинамбура. 

·Задачи: 

1. Выбрать подходящие методы и режимы производства 

творога;  

2. Исследовать вносимые компоненты; 

3. Подобрать оптимальные количества вносимых 

ингредиентов (топинамбура, сахарозаменителя и др.) 

4. Разработать рецептуру и технологию на новый продукт. 

 



Объекты: 

·творог, изготовленный разными способами; 

·поликомпонентная закваска пробиотических 

культур  

·растительное сырье – топинамбур; 

·фруктовый наполнитель;  

·сахарозаменитель. 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Лаборатория физико-химических исследований  молока и молочных продуктов укомплектована 

необходимым оборудованием для проведения исследований по  стандартным методикам:  
 

- титруемая кислотность, ГОСТ 3624-92; 

- активная кислотность, ГОСТ 26781-85 и по инструкции к прибору; 

- массовая доля жира, ГОСТ 30648.1-99; 

- выход готовой продукции, определяют весовым методом; 

- массовая доля влаги, ГОСТ Р 54668 – 2011; 

- определение белка в сыворотке, ГОСТ23327-98. 



Зависимость нарастания кислотности от метода и 

температуры сквашивания 

˥̛̛̜̥̤̎̐̔̉ ̗̖̑̔̎̍̋̉̑̒̚̚ȡ 
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Зависимость выхода 

готового продукта от 

температуры отваривания 

и метода сквашивания 
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Кислотности в готовом 

продукте в зависимости от 

температуры 

сквашивания и 

отваривания 

 

Массовая доля влаги и 

сухих веществ 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

32° С 36° С 40° С 32° С 36° С 40° С 

Кислотный Кислотно-сычужный 

М
ас

со
ва

я
 д

о
л
я
 в

л
аг

и
, 
%

 

Температура отваривания, ° С 55 60 65



Подбор необходимого количества фруктозы и 

топинамбура  
  ˦̛̞̙̗̖̥̉̉̐̉̎̑̎̔̕ ˟̛̗̠̗̔̑̎̋̚ȟ ̌ 

˩̛̙̜̗̓̐̉  4 8 12 

Количество 

вносимой фруктозы 

Количество внесения 

топинамбура  

˥̛̛̥̖̗̉̑̎̔̎̚ ̤̙̥̎̚ ˟̛̗̠̗̔̑̎̋̚ȟ ̌ 

˧̗̘̖̜̙̑̉̊̕ 1,5 3,0 

ˢ̛̘̗̖̥̉̔̑̎̔ ˟̛̗̠̗̔̑̎̋̚ȟ Г 

˗̡̖̗̑̎̋̎ ̧̘̙̎ 10 20 

Внесение 

наполнителя 

 

ˤ̛̗̓̉̐̉̎̔̑ ˣ̘̖̑̉̑̎̚ 

˫̛̋̎ Выраженный, свойственный наполнителю 

˜̘̞̉̉ Кисломолочный, с приемлемым запахом 

наполнителя 

˟̛̗̖̖̟̑̎̚̚

̑  ̨

Кремообразная, нежная, мажущаяся 

˗̜̓̚ Кисломолочный, в меру кислый, 

свойственный наполнителю 

Органолептические 

показатели творожка 



  
˗̡̖̖̎̑̒ ̋̑̍ ̛̘̙̗̜̍̓̉ - Ⱥ˧̗̙̗̗̋̏̓ ̡̖̤̋̑̎̋̒ ̚ 

̛̗̘̖̜̙̗̑̉̊̕̕Ȼ 



Рецептура на 

«Творожок вишневый  

с топинамбуром» 

˟̛̗̠̗̔̑̎̋̚  

̛̜̗̓̚ 

˟̛̗̖̤̑̔̒̚ ˟̛̗̖̗̑̔̚-̤̠̜̖̤̏̒̚ 

Т ˧  pH  Т ˧  pH  

3 162 õ 2 4,91 148 õ 3 4,95 

5 198 õ 1 4,78 174 õ 1 4,89 

7 224 õ 1 4,63 196 õ 2 4,81 

10 252 õ 2 4,57 228 õ 2 4,63 

способность образцов  

сохранять свои 

потребительские свойства 

˟̛̗̘̗̖̖̤̎̕ ̖̉ ΫΪΪΪ ̓̌ 

̛̘̙̗̜̍̓̉ 

˧̗̙̗̋̌ ̗̙̖̖̤̊̎̐̏̑̎̒ 800,0 

˩̛̙̜̗̤̓̋̒ ̛̖̘̗̖̥̉̔̑̎̔ȡ 200,0 

-̘̗̤̔̍ ̡̖̋̑̑ 168,0 

-̛̝̙̜̗̓̐̉ 24,0 

-̛̗̘̖̜̙̑̉̊̕ 6,0 

-̛̘̖̎̓̑ 2,0 

˝̛̗̗̌ȡ 1000 



Выводы: 
 

·Изучены различные методы сквашивания и производства творога.  

·Выбраны подходящие методы и режимы обработки, которые 
влияли на время сквашивания, кислотность, время отваривания, 
выход творога, на консистенцию продукта и др. Исходная масса 
имела мажущуюся, кремообразную и нежную консистенцию.  

·Разработана рецептура на «Творожок вишневый с топинамбуром», 
определено соотношение компонентов на 1000 кг продукта;  

·Разработана технология производства творожного продукта. 

·Определены физико-химические показатели готового продукта: 
титруемая кислотность не более 200 ˚Т, массовая доля влаги  не 
более 80 %.  

·Определены сроки годности творожного продукта с 
наполнителями, которой составляет не более семи дней с момента 
выпуска. 
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