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В настоящее время в рационе питания 

детей различных возрастных групп 

отмечается недостаточное потребление 

продуктов, являющихся ценным источником 

физиологически функциональных ингредиентов 

наряду с избыточным поступлением 

легкоусвояемых углеводов и жиров.  

Снижение существующих дефицитов 

макро- и микронутриентов у детей школьного 

возраста возможно при регулярном 

потреблении ими кулинарной продукции с 

высоким содержанием питательных веществ. 

Богатым источником различных биологически 

активных веществ (полноценного белка, 

витаминов, минеральных веществ, особенно 

кальция и фосфора) является кулинарная 

продукция из творога.  

С целью расширения ассортимента блюд из 

творога для питания детей и повышения их 

пищевой ценности, необходимыми 

питательными веществами, наиболее 

рациональным является комбинирование их с 

продуктами переработки растительного сырья. 

В качестве обогащающего ингредиента 

использовали многокомпонентную 

растительную добавку в виде пасты, состоящую 

из топинамбура, моркови и яблок в 

соотношении 1:0,5:0,5, а также муку овсяную.  

В статье представлена разработанная 

рецептура и технология приготовления 

кулинарной продукции из творога с 

обогащающими компонентами из 

растительного сырья, приведена пищевая 

ценность новой продукции для школьного 

питания.  
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плодоовощная, мука овсяная, технология, пищевая 

ценность. 

Currently, in the diet of children of different 

age groups, there is an insufficient consumption of 

foods that are a valuable source of physiologically 

functional ingredients along with an excess intake 

of easily digestible carbohydrates and fats. 

Reducing the existing deficiencies of macro- 

and micronutrients in school-age children is 

possible with their regular consumption of culinary 

products with a high content of nutrients. Cottage 

cheese is a rich source of various biologically 

active substances (complete protein, vitamins, 

minerals, especially calcium and phosphorus). 

In order to expand the range of cottage cheese 

dishes for children's nutrition and increase their 

nutritional value with the necessary nutrients, the 

most rational is to combine them with processed 

products of plant raw materials. A multicomponent 

herbal supplement in the form of a paste, 

consisting of Jerusalem artichoke, carrots and 

apples in a ratio of 1: 0.5: 0.5, as well as oat flour, 

was used as an enriching ingredient. 

The article presents the developed recipe and 

technology for the preparation of culinary products 

from cottage cheese with enriching components 

from plant raw materials, the nutritional value of 

new products for school meals is given. 
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Введение. Питание является одним из 

основных факторов, оказывающих влияние 

на формирование здоровья и развитие 

алиментарно-зависимых заболеваний у детей 

и подростков [1-4].  

В настоящее время в рационе питания 

детей различных возрастных групп 

отмечается недостаточное потребление 

продуктов, являющихся ценным источником 

физиологически функциональных 

ингредиентов наряду с избыточным 

поступлением легкоусвояемых углеводов и 

жиров [5-8].  

Снижение существующих дефицитов 

макро- и микронутриентов у детей 

школьного возраста возможно при 

регулярном потреблении ими кулинарной 

продукции с высоким содержанием 

питательных веществ. Богатым источником 

различных биологически активных веществ 

(полноценного белка, витаминов, 

минеральных веществ, особенно кальция и 

фосфора) является кулинарная продукция из 

творога [9, 10].  

С целью расширения ассортимента блюд 

из творога для питания детей и повышения 

их пищевой ценности необходимыми 

питательными веществами, наиболее 

рациональным является комбинирование их 

с растительным сырьем (овощами, 

фруктами) [11, 12].  

В этой связи, разработка рецептуры и 

технологии кулинарной продукции из 

творога с обогащающими компонентами из 

растительного сырья для школьного питания 

является актуальной.  

Методология проведения работы.  

1. Разработка рецептуры и технологии 

обогащенного кулинарного изделия. 

2. Определение пищевой ценности 

разработанной продукции. 

Экспериментальная база. Исследования 

проводили в научно-исследовательской и 

технологической лабораториях кафедры 

«Технология продуктов общественного 

питания и химия» ФГБОУ ВО «Кабардино-

Балкарский государственный аграрный 

университет имени В. М. Кокова». 

Результаты исследования. При 

разработке кулинарной продукции из 

творога в качестве контроля была 

использована технология приготовления 

пудинга из творога с яблоками [13]. В 

качестве обогащающего ингредиента 

использовали многокомпонентную 

растительную добавку в виде пасты, 

состоящую из топинамбура, моркови и яблок 

в соотношении 1:0,5:0,5, а также муку 

овсяную.  

С целью обоснования возможности 

использования в качестве обогащающего 

ингредиента пасты плодоовощной и муки 

овсяной в рецептуре пудинга из творога 

изучено влияние этих компонентов на 

структурно-механические показатели 

качества творожной массы [14]. Результаты, 

полученные в ходе исследования, 

представлены на рисунке 1.  

Из рисунка 1 видно, что наиболее 

целесообразным является внесение в 

рецептуру кулинарных изделий из творога 

15 % пасты плодоовощной и 6 % муки 

овсяной, так как они способствуют 

повышению технологических показателей 

образцов.  
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На основании проведенного исследования 

разработана рецептура кулинарного изделия 

из творога с обогащающими компонентами 

(таблица 1).  

 

 

 
 

Рисунок 1 – Влияние дополнительных  

рецептурных ингредиентов на структурно-

механические показатели качества  

творожной массы 

 

Таблица 1 – Рецептуры кулинарных изделий 

из творога 

 

Наименование  

сырья  

Содержание  

рецептурных компонентов, 

г/100 г  

Контроль 
Пудинг 

«Солнышко» 

Творог 9,0 %-ной 

жирности  
68 - 

Яблоки  23 - 

Творог 5,0 %-ной 

жирности  
- 67 

Паста плодоовощная  - 17 

Мука овсяная - 7 

Сахар-песок  4 3 

Яйца куриные  10 6 

Масло сливочное  4 4 

Ванилин  0,01 - 

Сухари 

панировочные  
4 4 

Сметана 15 %-ной 

жирности 
4 4 

Соль  0,2 0,2 

 

Технологическая схема приготовления 

пудинга «Солнышко» приведена на рисунке 

2.  

 

 
 

Рисунок 2 – Технологическая схема  

приготовления пудинга «Солнышко» 

 

Органолептические показатели качества 

разработанного кулинарного изделия 

приведена в таблице 2.  

 
Таблица 2 – Органолептические показатели  

качества кулинарного изделия «Солнышко» 

 

Показатель Характеристика  

Внешний вид 

Порционные куски 

равномерно подрумянены, без 

трещин и подгорелых мест 

Цвет 
Корочки – золотистый; на 

разрезе – светло-желтый 

Консистенция Нежная, мягкая, однородная 

Запах 
Слабовыраженный – творога с 

фруктово-овощным ароматом 

Вкус 

Свойственный творогу, 

умеренно сладкий, с фруктово-

овощным привкусом 

  



Органолептическая оценка показала, что 

разработанная продукция характеризуется 

привлекательным внешним видом, приятным 

цветом, гармоничными вкусом и запахом.  

Для определения пищевой ценности 

кулинарных изделий рассчитывали 

химический состав пудингов с учетом 

потерь при тепловой кулинарной обработке 

продуктов [15]. Данные расчета приведены в 

таблице 3. 

Данные, представленные в таблице 3, 

свидетельствуют о том, что кулинарное 

изделие «Солнышко» с плодоовощной 

пастой обладает высокой пищевой 

ценностью.  

Степень покрытия суточной потребности 

детей различных возрастных групп в 

физиологически функциональных 

ингредиентах при потреблении 100 г 

разработанной кулинарной продукции 

составляет: в белке – 22,6 %, пищевых 

волокон – от 3,4 до 4,5 %, β-каротине – от 3,6 

до 5,1 %, рибофлавине – от 35,6 до 45,7 %, 

кальции – от 14,3 до 15,6 %, фосфоре – от 

10,9 до 11,9 %.  

Область применения результатов: 

общественное питание.  

Выводы. На основании результатов 

комплексного исследования установлено, 

что кулинарное изделие «Солнышко» 

является хорошим источником 

физиологически функциональных 

ингредиентов и может применяться в 

рационе питания школьников для 

профилактики дефицита некоторых 

нутриентов.  
Таблица 3 – Пищевая ценность кулинарных  

изделий 

 

Показатель  
Значение показателя 

Контроль «Солнышко» 

Белки, г  12,63 17,49 

Жиры, г  10,16 6,51 

Углеводы, г  7,80 7,62 

Пищевые волокна, 

г  
0,52 0,67 

Минеральные 

вещества, мг:  
  

Са 133,51 141,32 

Мg 25,12 37,74 

P 170,48 197,84 

Fe 1,35 2,20 

Витамины:    

В1, мг  0,05 0,09 

В2, мг  0,25 0,64 

РР, мг  0,65 0,77 

Е, мг  2,46 2,81 

С, мг  0,85 0,97 

β-каротин, мкг  0,04 0,18 

Энергетическая 

ценность, ккал  
172,5 158,59 
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