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Аннотация. В статье раскрывается возможность использования 

вторичного растительного сырья при создании нового вида продукта, что 

позволит смоделировать не только новый продукт питания, расширить 

ассортиментный минимум, но и рационально использовать растительное и 

животное сырье.   
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В настоящее время, следуя современным тенденциям направленных на 

здоровое питание широких групп населения необходимо уделять повышенное 

внимание решению проблем продовольственного разнообразия и созданию 

устойчивой базы для производства сельскохозяйственной продукции [1, 3, 14]. В 

федеральном законе о качестве и безопасности пищевых продуктов четко 

сформулированы правовые нормы государственного регулирования качества 

пищевых продуктов и определены основные понятия, связанные с пищевым 

производством [13]. В последние годы производство продуктов питания с 

комплексным использованием животного и растительного сырья развивается в 

нескольких направлениях, в том числе и для получения комбинированных 

молочных продуктов [8, 12]. 

Кроме того, при создании новых видов продуктов стоит уделить особое 

внимание витаминной недостаточности, так особенно неблагоприятно обстоит 

дело с обеспеченностью витамином С, недостаток которого, по обобщенным 

данным, выявляется у 80-90 % обследуемых людей, а глубина дефицита 

достигает 50-80 % [11]. Более 40 % населения России испытывает недостаток в 

каротине. Также отмечается недостаток кальция – до 40 %, фосфора – до 10, 

железа – до 20, цинка – до 40, селена – до 80 % [4, 6, 9].  

Остро в России стоит вопрос и обеспечения населения отечественной  

качественной молочной продукцией. В связи с этим на кафедре технологии 

продуктов питания и товароведения ФГБОУ ВО Мичуринский 

государственный аграрный университет при моделировании нового творожного 

пудинга использовали пюре боярышника с добавлением сиропа стевии.  

Боярышник является одним из наиболее распространенных растений, его 

плоды содержат органические кислоты, сахара, пектиновые вещества, сорбит, 

различные витамины, фенольные соединения и др. БАВ [7]. Содержание 

аскорбиновой кислоты колеблется от 18 до 100 мг/100 г сырого вещества, 

каротина – от 0,4 до 2,7 мг. В плодах содержится 0,4 мг/100 г витамина К. 

Стевия – источник низкокалорийного натурального заменителя сахара 

[5]. 



При моделировании нового вида творожного пудинга использовали 

творог обезжиренный, сироп стевии, пюре боярышника, пектин и желатин. 

Творог прессуют при температуре не более 6°С. Окончание допрессовки 

определяют по массе выделившейся сыворотки или показателям массовой доли 

влаги творога [2, 10]. 

Творог тщательно перемешивают, вносят сухие компоненты, добавляют 

пюре боярышника, сироп стевии, стабилизирующие компоненты. Вновь 

перемешивают в течение 5 минут. 

Подготовленная творожная масса температурой (72)°С фасуется в 

пластиковые ванночки массой 100-150мл. 

Упаковочные материалы и тара, применяемые для упаковки нового вида 

молочного продукта, должны соответствовать требованиям действующих 

стандартов или технической документации, утвержденной в установленном 

порядке, и обеспечивать сохранность продукта. Упакованный продукт 

доохлаждают до температуры (42)°С, после чего технологический процесс 

считается законченным. Срок годности продукта в потребительской упаковке 

составляет до 10 суток, при температуре (42)°С, c момента  окончания 

технологического процесса. 

Разработанный новый вид творожного пудинга имеет хорошие 

органолептические свойства, обладает заданными физико-химическими 

показателями. На основании проведенных исследований можно сделать вывод, 

что добавление растительного пюре и сиропа стевии в творожный пудинг 

позволяет обогатить продукт пищевыми волокнами, витаминами и 

микроэлементами, что позволит не только расширить ассортимент творожных 

изделий, но и рекомендовать его для питания разных групп населения. 
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 Annotation. The article reveals the possibility of using secondary plant raw 
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