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Сейчас в связи с плохой экологической ситуацией в Украине, а также в 

мире, наблюдается снижение иммунитета у людей, увеличение случаев 

заболеваемости населения и низкая культура потребления пищевых продуктов. 

Анализ фактического питания населения Украины, позволяет характеризовать 

его как кризисное из-за дефицита витаминов, минеральных веществ 
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(микронутриентов). Это связано с преобладанием в рационе населения страны 

рафинированной пищи, при низком потреблении свежих овощей и фруктов [1]. 

Правильное сбалансированное питание помогает человеку сохранять 

крепкий иммунитет, работоспособность, продлевает жизнь. Сегодня мировые 

тенденции направлены к оздоровительному питанию, вследствие чего 

наблюдается развитие технологий продуктов функционального назначения, 

которые помогают организму противостоять негативным факторам 

окружающей среды. Положительное влияние на человеческий организм 

веществ, содержащихся в отдельных продуктах питания, все чаще становится 

предметом многочисленных исследований [2–5].   

На сегодняшний день в связи с развитием концепции здорового питания 

все большей популярностью пользуются функциональные напитки на основе 

зелени и листовых овощей, которые помогают нормализовать обмен веществ, 

восполнить дефицит жизненно важных витаминов, макро- и микроэлементов, 

насытить организм кислородом [6]. 

Один из лучших методов избежать авитаминоза и минерального 

недоедания – это проращивать семена и злаки, то есть включать в рацион 

питания микрозелень. Микрогрин – это мелкая зелень разных видов растений 

(люцерны, гороха, свеклы, мангольда, редиса, подсолнечника, базилика, 

горчицы и т.д.), «возраст» которой не превышает 7–10 дней. Маленькие 

растения с первыми молодыми листочками очень сочные.  

С литературных источников [7, 8], известно, что микрозелень является 

источником питательных веществ, при чем может иметь в 4–40 раз больше 

некоторых питательных веществ и витаминов, чем в обычных овощах.  

В связи с приведенным выше целью нашей работы была разработка 

технологий изготовления соленых нежирных творожных масс 

функционального назначения. В качестве добавки к кисломолочному продукту 

использовали порошок микрогрин (люцерны, горчицы). Экспериментальные 

исследования проводили в условиях лаборатории кафедры пищевых 
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технологий и технологий переработки продукции животноводства БНАУ. 

Микрозелень высушили при невысоких температурных режимах бытовой 

сушки (40–45 °С) для сохранения в ней всех витаминов и питательных 

компонентов. Порошок микрозелени вносили в нежирную творожную массу в 

количестве 7%, морской соли 1% к массе творога. Сопоставляли результаты с 

творожной массой без добавки.  Количество внесенных  добавок было 

подобрано экспериментальным путем с учетом органолептических и физико-

химических показателей готового продукта. 

Анализ органолептических характеристик творожной массы с 

биодобавкой показал, что она претерпела некоторые изменения, но в основном 

соответствовала нормативным требованиям. Цвет данных творожных масс был 

белый для контрольного образца и светло-зеленый с многочисленными 

зелеными вкраплениями измельченной порошкообразной зелени для опытных 

образцов. Консистенция образцов с микрогрином была однородной, нежной. 

Запах и вкус творожных масс оставался чистым, кисломолочным слегка 

соленым и с легким привкусом внесенных добавок.  

По результатам исследований, установлено, то добавление растительных 

компонентов определенным образом влияет и на физико-химические 

характеристики готовых творожных продуктов. Так, титруемая кислотность 

опытных образцов соленных нежирных творожных масс с зеленью составляла 

соответственно 145 и 146 °Т, а в контроле 142 °Т. Внесение порошка 

микрозелени немного уменьшили содержание влаги в исследуемых образцах на 

0,2 %, по сравнению с контролем (62 % – влага).  

Дегустационная оценка новых творожных продуктов составила 28 

баллов из 30 возможных, что свидетельствует о высоких вкусовых качествах 

творожной массы.  

Таким образом, обоснована целесообразность использования порошка 

микрозелени люцерны и горчицы в технологии соленых нежирных творожных 

масс. Разработанная творожная продукция соответствует требованиям 

нормативной документации к данному виду продуктов. Такой продукт 
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отличается повышенным содержание полезных питательных веществ и может 

использоваться в повседневном рационе населения.  
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