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Отрасль молочного производства считается одной из самых крупных и 

развитых сфер в области питания. Молочная промышленность является 

стратегически важным звеном в народном хозяйстве России, затрагивая 

сферу экономики, благосостояния населения и продовольственную 

безопасность страны. 

Согласно последним данным, потребление молока и молочных 

продуктов увеличивается. Это свидетельствует о том, что молочные продукты 

входят в спектр незаменимых продуктов питания, которые необходимы для 

нормального жизнеобеспечения организма человека. 

Молочная промышленность является стремительно развивающейся 

отраслью и объектом инноваций. Ежегодно спектр молочных продуктов 

расширяется благодаря специалистам в области питания, которые ведут 

разработки по созданию новых видов молочных продуктов, напитков и 

десертов с различными вкусовыми особенностями и свойствами. Особо 

значимое место в молочной отрасли отводят творогу и творожным изделиям. 

Творог – белковый кисломолочный продукт, пользующийся большой 

популярностью. Содержит полноценные аминокислоты, белки и 

минеральные вещества, которые влияют на строение костей, а также 

способствуют нормализации нервной и сердечно-сосудистой системы. 

Творожные изделия являются производными продуктами питания, 

которые вырабатывают на основе творога путем комбинирования его с 

различными вкусовыми и ароматическими наполнителями [1]. 

Современный рынок творога и творожных изделий разнообразен. Творог 

классифицируют следующим образом: жирный, полужирный и нежирный; 

мягкий диетический; диетический пресный нежирный; столовый; 

Крестьянский и зерненый. Кроме того, творог вырабатывают с различными 

пищевыми добавками, с такими как ваниль, корица, орехи, цукаты, изюм, 

курага, чернослив и др. 
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В связи с высоким спросом на творог и творожные продукты 

производители постоянно расширяют свой ассортимент, внедряя новые 

необычные сочетания входящих в состав ингредиентов. Творожные изделия 

вырабатывают в виде сырков (сладких, соленых, глазированных), творожной 

массы, творожных тортов, паст, кремов и т. д. 

Одним из самых популярных творожных изделий являются 

глазированные сырки. Их вырабатывают с различными видами начинок: с 

кленовым сиропом и грецким орехом; фисташковые; со вкусом лимона и 

лайма; со вкусом апельсина; веганские линейки и многие другие [2]. 

В настоящее время активно развивается направление в питании, 

связанное с созданием продуктов нового поколения. Разработка обогащенных 

продуктов позволила расширить ассортимент в различных областях 

молочной промышленности. Творог и творожные изделия не стали 

исключением. 

Творожные изделия, кроме творога и молочных компонентов, могут 

содержать ингредиенты растительного происхождения. Согласно результатам 

исследований специалистов, в области питания, выявлена возможность 

повышения пищевой ценности готового продукта путем введения 

растительных добавок в молочно-белковую основу. Так стали вырабатывать 

обогащенные виды творога и творожных продуктов с добавлением 

различных микронутриентов (витаминов, минеральных веществ, пищевых 

волокон). 

Вывод. Рынок творожных изделий постоянно расширяется. 

Современные тенденции совершенствования ассортимента творожных 

изделий ориентированы на создание сбалансированной по пищевой и 

биологической ценности продукции функциональной направленности с 

увеличенными сроками годности [3]. 
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