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Аннотация. Определено оптимальное количество вносимых морских во-
дорослей при производстве творожной массы. В лабораторных условиях ис-
следовано качество готового продукта в процессе хранения. Выполнен расчет 
себестоимости и показателей экономической эффективности разработанного 
продукта; проведен сравнительный анализ полученных результатов относи-
тельно реализуемого на рынке товара. 
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Abstract. The optimal amount of seaweed introduced in the production of curd 
mass has been determined. The quality of the finished product during storage was 
studied in laboratory conditions. The calculation of the cost and economic efficiency 
indicators of the developed product was performed; a comparative analysis of the 
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В настоящее время большое внимание уделяется производству обогащен-

ных пищевых продуктов, в том числе молочных. При их разработке перспек-

тивным приемом выступает введение в состав традиционного продукта расти-

тельных компонентов [1, 2]. 

Творог представляет собой традиционный белковый кисломолочный про-

дукт, наиболее оптимальный с точки зрения концентрации белка, соотноше-

ния кальция и фосфора, а также с пониженным содержанием лактозы. Кроме 

того, он обладает высокими пищевыми, лечебно-диетическими, бактериоста-

тическими и антибиотическими свойствами [3]. 

С целью расширения ассортимента творожных продуктов и повышения 

пищевой и биологической ценности в научно-исследовательской работе ис-

пользуется растительный компонент – морские водоросли. 

Морские водоросли – уникальное по своим свойствам растение. В них со-

держится идеально сбалансированный комплекс биологически активных ве-

ществ. Морские водоросли содержат огромное количество йода, который 

находится в виде йодидов, йодатов и в связанном с белками виде. Йод, нахо-

дящийся в комплексе с аминокислотами, эффективно усваивается организмом 

человека, поэтому продукты из морских водорослей являются отличной про-

филактикой такого заболевания как эндемический зоб. Лецитин, входящий в 

состав растения, препятствует возникновению на стенках сосудов холестери-

новых отложений, которые впоследствии приводят к тромбозу [4]. 



Инновации в пищевой промышленности: 
образование, наука, производство 

119 
 

Учитывая полезные свойства творога и морских водорослей, предложено 

их комбинирование с целью получения творожной массы. 

Целью работы явилась разработка и экономическое обоснование произ-

водства нового творожного продукта с использованием морских водорослей, 

исследование влияния растительного наполнителя на показатели качества 

готового продукта. 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований являлись об-

разцы творожной массы № 1, 2, 3, 4, 5 с массовой долей вносимых морских 

водорослей соответственно 1,5; 2,0; 2,5; 3,0 и 3,5 % от общей массы продукта.  

За контроль принимали творог без вносимых водорослей. 

Творожную массу, обогащенную морскими водорослями, готовили сле-

дующим образом: в творог вводили сушеные морские водоросли и перемеши-

вали до однородной консистенции. Полученную смесь помещали в холодиль-

ную камеру при температуре 4±2 оС. 

В процессе исследования определяли органолептические и физико-хими-

ческие показатели качества с использованием стандартных методик. 

Результаты исследований. На первом этапе исследований проводили 

подбор оптимального количества морских водорослей. Установлено, что с 

увеличением дозы вводимого компонента продукт изменял цвет, вкус и запах 

(от невыраженного до сильно выраженного вкуса используемого наполни-

теля). Кроме того, измаялась массовая доля влаги – с увеличением дозы мор-

ских водорослей она уменьшалась (от 80 до 70 %) (табл. 1). 

В результате исследований установлено, что наивысший балл имел обра-

зец № 4 с массовой долей вводимых морских водорослей 3,0 % от общей массы 

продукта. Данное количество компонента способствует получению творож-

ной массы однородной консистенции, с приятным кисломолочным вкусом, 

умеренно дополненным ароматом морских водорослей. 
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Таблица 1 – Сравнительная характеристика показателей качества творожной массы, 
обогащенной морскими водорослями 

Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 Образец № 5 
Органолептические показатели 

Вкус и запах 

кисло- 
молочный 

вкус напол-
нителя не вы-
ражен; очень 

слабое по-
слевкусие 

кисло- 
молочный 
приятный, 

слабо выра-
женный вкус 
наполнителя 

кисло- 
молочный, с 

приятным 
привкусом 

наполнителя, 
приятное по-

слевкусие 

кисло- 
молочный, 

умеренно вы-
раженный 

вкус наполни-
теля, ощуща-
ется на зубах 

кисломолоч-
ный, сильно 
выраженный 
вкус напол-

нителя; хруст 
на зубах 

Цвет слабый оттенок 
наполнителя 

насыщенный цвет 
наполнителя 

ярко выра-
женный цвет 
наполнителя 

Консистенция однородная с включением наполнителя 
Физико-химические показатели 

Массовая доля 
влаги, %  80,0 76,0 73,0 70,0 70,0 

Кислотность, оТ 156,0 
Средний балл 3,6 3,5 4,7 5,0 3,6 

 
Учитывая полученные результаты, исследованию по определению орга-

нолептических и физико-химических показателей в процессе хранения был 

подвергнут образец № 4. Готовую творожную массу, обогащенную морскими 

водорослями, контролировали на 3, 5 и 7 сутки хранения (табл. 2).  
 
Таблица 2 – Изменения показателей качества творожной массы, обогащенной 
морскими водорослями в процессе хранения 

Показатели Продолжительность хранения, суток 
3 5 7 

Консистенция мажущая 

Вкус и запах кисломолочный; по истечении семи суток появляется 
запах, несвойственный качественному продукту 

Массовая доля 
влаги, % 70,0 62,0 42,0 

Кислотность, оТ 156,0 180,0 180,0 
 

В результате хранения установлено, что готовая творожная масса, обога-

щенная морскими водорослями, не изменяет свои органолептические показа-

тели в течение 7 суток. По истечении 7 суток изменяются физико-химические 

показатели: влага уменьшается, кислотность увеличивается. Также изменя-



Инновации в пищевой промышленности: 
образование, наука, производство 

121 
 

ются органолептические показатели, которые становятся несоответствую-

щими качеству творожной массы. Следовательно, максимальный срок хране-

ния в лабораторных условиях без герметичной упаковки составляет 7 суток 

при температуре 4±2 оС. 

На следующем этапе научно-исследовательской работы был проведен 

сравнительный анализ цен на творожную продукцию. Для проведения анализа 

брали данные торговых предприятий города Белогорска. Из анализа установ-

лено, что цена продукта опытно-экспериментальной выработки выше цен тво-

рожной продукции на рынке на 10 %. Затем проведен анализ себестоимости 

опытно-экспериментальной выработки и продукции молочных предприятий 

Амурской области, из которого наблюдался рост себестоимости опытных об-

разцов на 5 %. Причины роста себестоимости и цен опытно-эксперименталь-

ной выработки связаны с высокими ценами наполнителей, расходами на при-

обретение нового оборудования и его амортизацию, увеличением расходов на 

электроэнергию. 

Оценка эффективности технологии по выработке нового продукта вы-

явила следующие результаты: 

1) при выработке одной тонны творожной массы с добавлением морских 

водорослей (образец № 4) себестоимость производства продукции составит 

438,29 тыс. руб.; 

2) прибыль от продаж одной тонны выработанной продукции составит 

43,83 тыс. руб.; 

3) рентабельность выработанной продукции будет равна 10 %. 

Заключение. Исходя из рассчитанных основных экономических показа-

телей, можно заключить, что рекомендации по внедрению технологии в про-

изводство творожной массы с добавлением морских водорослей представля-

ются целесообразными. 

Производство творожной массы, обогащенной морскими водорослями, 



Современные технологии 
производства продуктов питания

122 
 

обеспечит население Амурской области полезными и натуральными продук-

тами, а также расширит ассортимент творожных продуктов на молочных пред-

приятиях региона. 

Таким образом, установлено, что для получения творожной массы с 

наилучшими органолептическими и физико-химическими показателями опти-

мальное количество вводимых морских водорослей составляет 3,0 % от общей 

массы продукта. Максимальный срок хранения разработанного продукта без 

герметичной упаковки в лабораторных условиях равен не более 7 суток. Про-

изводство обогащенной творожной массы экономически эффективно. 
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