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Аннотация. Целью настоящих исследований явилось научно-практическое обоснование рецептуры и 

технологии чизкейка функционального назначения. Традиционный десерт «Чизкейк» ‒ открытый пи-

рог с начинкой из сливочного сыра ‒ популярное мучное кондитерское изделие в России и  многих 

странах мира, основным недостатком которого является избыточное содержание жира, низкое содер-

жание белка, минеральных веществ, пищевых волокон. Для устранения указанных недостатков авто-

рами обоснована целесообразность  использования композиционной смеси из тыквенного пюре и не-

жирного творога в соотношении 50:50 в качестве основы инновационного чизкейка. Установлено, что 

оптимальным является содержание в основе чизкейке 1,5% яблочного пектина. Разработаны рецептура 

и технология чизкейка «Творожно-тыквенный». Установлено, что разработанное мучное кондитерское 

изделие, в сравнении с традиционным, обладает более высокой пищевой и биологической ценностью, 

является низкокалорийным. Так, степень удовлетворения суточной потребности человека в физиологи-

чески функциональных ингредиентах при потреблении одной порции чизкейка увеличивается в отно-

шении белка на 6%, пищевых волокон – на 15%, аскорбиновой кислоты – на 4%, при этом уменьшается 

в отношении жира – на 23%, энергетической ценности – на 6%. Себестоимость единицы продукции за 

1 кг составляет 698,06 рублей, при этом ожидаемая прибыль производства за 12 месяцев ‒ около 907,70 

тыс. руб; коэффициент экономической эффективности затрат ‒ 1,51; срок окупаемости затрат на про-

изводство ‒ 0,66 года, что подтверждает экономическую эффективность производства новой продук-

ции. Результаты исследования представляют интерес для предприятий пищевой промышленности и 

общественного питания, производящих функциональные продукты. 
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Abstract. The purpose of this research was the scientific and practical substantiation of the recipe and 

technology of functional cheesecake. The traditional dessert "Cheesecake" – an open pie stuffed with cream 

cheese – is a popular flour confectionery product in Russia and many countries of the world, the main 

disadvantage of which is the excess fat content, low content of protein, minerals, and dietary fiber. To 

eliminate these shortcomings, the authors substantiated the expediency of using a composite mixture of 

pumpkin puree and low-fat cottage cheese in a ratio of 50:50 as the basis of an innovative cheesecake. It has 

been established that the content in the base of the cheesecake is 1.5% apple pectin. The recipe and technology 

of cheesecake "Curd-Pumpkin" were developed. It has been established that the developed flour confectionery 

product, in comparison with the traditional one, has a higher nutritional and biological value, is low in calories. 

Thus, the degree of satisfaction of a person’s daily need for physiologically functional ingredients when 

consuming one serving of cheesecake increases in relation to protein by 6%, dietary fiber – by 15%, ascorbic 

acid – by 4%, while it decreases in relation to fat – by 23%, energy value – by 6%. The cost per unit of 

production per 1 kg is 698.06 rubles, while the expected production profit for 12 months is about 907.70 

thousand rubles; cost-effectiveness ratio – 1.51; the payback period for production costs is 0.66 year, which 

confirms the economic efficiency of producing new products. The results of the study are of interest to food 

industry and catering enterprises producing functional products. 
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Введение. Примерно половину рынка 

кондитерских изделий в РФ занимают муч-

ные кондитерские изделия [1]. Они пользу-

ются регулярным устойчивым спросом бла-

годаря высоким вкусовым свойствам, дос-

тупности, удобству потребления, а также 

традициям в питании населения РФ. Однако 

отечественные предприятия индустрии пи-

тания в настоящее время сталкиваются с 

проблемами производства из-за падения кур-

са рубля, спада объемов роста продаж, обу-

словленных снижением покупательской спо-

собности, введением санкций. Стоимость 

продуктовых товаров стала ключевым фак-

тором, влияющим на принятие потребителем 

решения при покупке [2, 3]. 

Вместе с этим использование некоторых 

продуктов в повседневном питании населе-

ния ограничивается не только их высокой 

стоимостью, но и несоответствием принци-

пам рационального питания [4]. Оценка хи-

мического состава мучных кондитерских из-

делий показывает, что содержание углеводов 

в них превышает содержание белка более, 

чем в 10 раз, при этом они имеют высокую 

калорийность, низкую пищевую и биологи-

ческую ценность. В это же время современ-

ные представления о питании нацеливаются 

на употребление продуктов низкокалорий-

ных, богатых пищевыми волокнами, белка-

ми, витаминами и т. п. [5, 6]. В связи с этим 

формирование ассортимента продуктов пи-

тания, отвечающих приоритетным направле-
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ниям государственной политики в области 

здорового питания и удовлетворяющих по-

требительский спрос в их качестве, является 

на сегодняшний день актуальным направле-

нием развития потребительского рынка. 

Применение дешевого сырья с высокими 

показателями пищевой ценности при произ-

водстве мучных кондитерских изделий по-

зволяет получить значительный экономиче-

ский эффект, так как затраты на сырье в 

производстве продукции составляют более 

70% от всех издержек [7]. 

Целью настоящих исследований явилось 

научно-практическое обоснование рецепту-

ры и технологии мучного кондитерского из-

делия для здорового питания, характери-

зующегося пониженной калорийностью, вы-

сокой пищевой ценностью и доступной 

стоимостью. 

К популярным среди населения различных 

возрастных групп мучным кондитерским из-

делиям относится десерт «Чизкейк» [8, 9]. 

Это открытый пирог с начинкой из сливочно-

го сыра. В разных странах используют свои 

начинки: например, в Греции, откуда и про-

изошел этот десерт, в начинку добавляется 

сыр фета, в Италии – рикотта, в Америке – 

сыр филадельфия и его аналоги, в Англии 

используют острый сыр и специи, а во Фран-

ции сыр заменяют шоколадом и фруктами. 

Тем не менее, сущность десерта остаѐтся не-

изменной – это нежный и высококалорийный 

пирог, основным недостатком которого явля-

ется избыточное содержание углеводов и жи-

ров, низкое содержание белка, минеральных 

веществ, пищевых волокон. 

Известно, что совершенствование рецептур 

мучных кондитерских изделий может осуще-

ствляться за счет включения, полной или час-

тичной замены традиционного сырья на ис-

точники функциональных ингредиентов, таких 

как: пищевые волокна, белковые обогатители, 

минеральные компоненты и т. п. [10–12]. 

Творог и продукция на его основе явля-

ются ценными и доступными источниками 

белка и минеральных веществ [13]. В состав 

творога входит до 17% полноценных белков, 

которые частично связаны с солями фосфора 

и кальция, что способствует их лучшему пе-

ревариванию в желудочно-кишечном тракте 

человека. Наиболее богат незаменимыми 

аминокислотами нежирный творог, однако 

витаминов содержит незначительное коли-

чество, что позволяет предположить о пер-

спективности обогащения его, а также выра-

батываемой на его основе продукции, сырь-

ем, богатым витаминами. 
Учитывая химический состав и техноло-

гические свойства растительного сырья и 
продуктов его переработки, перспективными 
улучшителями качества мучных кондитер-
ских изделий является тыква (Cucurbitasp.) 
[14]. Мякоть тыквы содержит различные уг-
леводные компоненты, включая пектины (от 
19% до 21%), целлюлозу (от 27% до 29%), 
клетчатку (от 34% до 38%), лигнин (от 4% до 
8%), а также соли кальция, магния, железа. 
Она богата витаминами С, группы В, РР, 
β-каротином [15]. Тыква повсеместно рас-
пространена, является дешѐвым и доступ-
ным продовольственным сырьем. 

В производстве мучных хлебобулочных, 
кулинарных и кондитерских изделий исполь-
зуются разнообразные продукты переработки 
тыквы: пюре и мука из мякоти тыквы, тык-
венный жмых,цукаты, измельченные семена 
[14, 15]. Наибольшее распространение полу-
чило использование тыквы и продукты ее пе-
реработки в производстве мучных блюд и 
хлебобулочных изделий, для которых отме-
чается улучшение органолептических показа-
телей и повышение пищевой ценности. Ис-
пользование тыквы в производстве мучных 
кондитерских изделий менее распространено. 
Отсутствует информация оцелесообразности 
еѐ использования в производстве чизкейка 
функционального назначения. 

Методология, методы и объекты иссле-
дования. Экспериментальные исследования 
проводились методами инструментального 
анализа на базе ФГБОУ ВО «Кубанский го-
сударственный технологический универси-
тет» в трех повторностях. 

В образцах мучных кондитерских изделий 
определяли органолептические показатели 
согласно ГОСТ 5897. Сухие вещества опре-
деляли арбитражным методом по ГОСТ 
33977, клетчатку – методом Кюршнера и Га-
нака в модификации А. С. Когана, пектино-
вые вещества – объемным методом по пекта-
ту кальция. Определение реологических по-
казателей композиционной смеси «тыква-
творог» – на вискозиметре «НBDV-II+» c 
программным обеспечением «WinGather» 
согласно инструкции прибора.  

https://sgastronomy.ru/7-speciy-krasoty-kakie-pryanosti-povysha/
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Результаты исследований. В качестве 

основы инновационного чизкейка рассмат-

ривалась возможность использования смеси 

из творога и тыквы. Физико-химические по-

казатели и пищевая ценность творога приве-

дены в таблице 1. 

В таблице 2 приведен химический состав 

различных сортов тыквы, районированных 

на юге России. Тыква сорта «Прикубанская» 

отличается повышенным  содержанием 

клетчатки, белка и β-каротина, в сравнении с 

другими сортами, поэтому еѐ целесообразно 

использовать для производства продуктов 

питания функционального назначения.  

Для приготовления тыквенного пюре тык-

ву разрезали пополам, удаляли семена, про-

мывали. Нарезали на ломти толщиной около 

3 см и запекали в пароконвектомате при тем-

пературе около 230ºC в течение 30 минут. Из 

остывшей приготовленной тыквы готовили 

пюре при помощи погружного блендера. По-

лученное тыквенное пюре представляет собой 

однородную равномерно протертую массу. 

Вкус и запах – натуральные, хорошо выра-

женные, свойственные продукту. Цвет – жел-

то-оранжевый, консистенция – пюреобразная. 

Массовая доля сухих веществ тыквенного 

пюре – 19,5%, общая кислотность – 0,304 

град, активная кислотность – 4,90 рН. 
 

Таблица 1. Физико-химические показатели и пищевая ценность творога 

Table 1. Physical and chemical parameters and nutritional value of cottage cheese 

 

Наименование показателя 

Значение показателя 

творог нежирный 
творог 9%-ной 

жирности 

творог 18%-ной 

жирности 

Массовая доля жира, г/100 г 1,0 9,0 18,0 

Массовая доля белка, г/100 г 22,5 17,8 16,5 

Массовая доля влаги, г/100 г 76,0 75,0 73,0 

Кислотность, °Т 216 198 191 

Массовая доля витаминов, мг на 100 г продукта 

В1 0,04 0,04 0,05 

В2 0,25 0,27 0,30 

РР 0,45 0,40 0,30 

 
Таблица 2. Химический состав плодов тыквы (в 100 г продукта) 

Table 2. Chemical composition of pumpkin fruits (per 100 g of product) 

 

Наименование 

нутриента 

Содержание нутриентов в тыкве сорта 

«Прикубанская» «Столовая зимняя» «Мраморная» 

Сухое вещество, г 14,9±0,01 18,4±0,16 19,24±0,03 

Белки, г 14,2±0,08 14±0,08 7,30±0,08 

Пищевые волокна, г 17,2±0,09 14±0,02 0,94±0,07 

Витамин С, мг 1,74±0,06 1,74±0,05 2,61±0,03 

Витамин В2, мкг 0,22±0,05 0,36±0,07 0,16±0,1 

β-каротин, мг 586,21±0,07 103,99±0,04 51,1±0,06 

 

Благодаря своим ценным функциональ-

ным и диетическим свойствам, а также студ-

необразующей способности, в качестве 

функционально активного ингредиента муч-

ного кондитерского изделия использовали 

пектин яблочный в количестве от 0,5% до 

3,0%. Способность пектиновых молекул об-

разовывать комплексы с белками предопре-

деляет их использование при производстве 

продуктов на молочной основе [16]. Реакция 

пектина с казеиновыми частицами при низ-

ком значении рН оказывает стабилизирую-
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щий эффект на кисломолочные продукты, 

которые подвергаются в дальнейшем терми-

ческой обработке.  

Введение веществ, обладающих свойства-

ми структурообразователей, оказывает влия-

ние на формирование определенной границы 

текучести  и  структурно-вязкостного  поведе- 

ния продукта. С целью определения опти-

мальных соотношений рецептурных компо-

нентов и формирования требуемых качест-

венных показателей готовой продукции ис-

следовали органолептические и реологиче-

ские показатели композиционной смеси «тво-

рог-тыква» (табл. 3).  
 

Таблица 3. Органолептические и реологические показатели композиционной смеси «тыква-творог» 

Table 3. Organoleptic and rheological parameters of the composite mixture "pumpkin-cottage cheese" 

 

Состав  

рецептурной 

композиции 

Характеристика органолептических показателей 

Эффективная вязкость, 

Па∙с, в зависимости 

от скорости, об/мин 

при 10 при 100 

Т
ы

к
в
ен

н
о
е 

 п
ю

р
е 

30% 

творога 

Внешний вид: однородная равномерно протертая 

масса. Цвет: оранжевый. Вкус и запах: характерные 

для тыквы, хорошо выраженные, без постороннего 

вкуса и запаха. Вкус сладковатый. Консистенция: 

пюреобразная, жидкая. 

Оценка в баллах: 3,9  

3744 636,8 

50% 

творога 

Внешний вид: однородная равномерно протертая 

масса. Цвет: светло-оранжевый. Вкус и запах: ха-

рактерные для тыквы с творогом, хорошо выражен-

ные, без постороннего вкуса и запаха. Вкус сладко-

ватый. Консистенция: пастообразная, умеренно 

жидкая, стабильная. 

Оценка в баллах: 4,8 

5184 780,8 

70% 

творога 

Внешний вид: однородная равномерно протертая 

масса. Цвет: бледно-оранжевый. Вкус и запах: ха-

рактерные для творога, хорошо выраженные, без 

постороннего вкуса и запаха. Вкус сладковатый. 

Консистенция: пастообразная, умеренно плотная. 

Оценка в баллах: 4,5 

6688 1155,2 

 
Установлено, что с увеличением доли тво-

рога в смеси вязкость системы увеличивается. 
Наивысшую органолептическую оценку по-
лучили образцы из тыквенного пюре и не-
жирного творога в соотношении 50:50.  

Далее определяли требуемое количество 
пектина, обеспечивающего наилучшие орга-
нолептические показатели творожно-
тыквенной начинки чизкейка после тепловой 
обработки. Установлено, что оптимальным 
является содержание пектина 1,5%, при этом 
кулинарная готовность начинки достигается 
в процессе тепловой обработки при темпера-
туре около 150°С в течение 30 минут. 

В таблице 4 представлены традиционная 
и новая рецептуры чизкейка. 

Технология приготовления чизкейка «Тво-
рожно-тыквенный» заключается в следующем. 
Для приготовления теста компоненты подго-
тавливают, смешивают сахар-песок с мягким 

сливочным маслом до полного растворения 
крупинок, добавляют яйцо, лимонную цедру и 
щепотку соли – всѐ перемешивают и добавля-
ют муку с разрыхлителем. Замешивают крутое 
гладкое песочное тесто и оставляют в холо-
дильной камере для охлаждения. 

Тыквенное пюре соединяют с протѐртым 
творогом, пектином, сыром, сахаром, яйцами 
и корицей, массу тщательно перемешивают. 

Затем охлажденное тесто раскатывают в 
пласт толщиной около 5 мм, выпекают в 
форме при температуре 180°С около 20 ми-
нут, выкладывают тыквенно-творожную на-
чинку и ещѐ выпекают при температуре 
150°С около 30 минут. Дают остыть, пор-
ционируют и подают. 

Органолептическую оценку продукции 
проводили по внешнему виду, виду на разре-
зе, цвету, запаху, вкусу и консистенции. Ор-
ганолептические показатели чизкейка при-
ведены в таблице 5. 
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Таблица 4. Рецептура чизкейка 

Table 4. Cheesecake recipe 

 

Наименование сырья и материалов 

Расход сырья, г 

чизкейк  

(традиционный) 

чизкейк  

«Творожно-тыквенный» 

Тесто: 

Масло сливочное 75%-ной жирности 10,1 8,8 

Мука пшеничная  высшего сорта 14,1 13,1 

Сахар-песок 3,4 3,0 

Яйцо куриное  2,7 2,5 

Разрыхлитель  0,3 0,3 

Соль  0,2 0,2 

Лимонная цедра 0,3 0,3 

Начинка: 

Сыр сливочный «Филадельфия» 43,5 5,0 

Творог нежирный – 28,0 

Тыква свежая – 33,6 

Тыквенное пюре – 28,0 

Пектин яблочный – 1,5 

Сливки 10%-ной  жирности 12,1 – 

Сахар-песок  8,0 3,0 

Яйцо куриное  5,4 6,0 

Корица  – 0,3 

Итого: 100,0 100,0 

 
Таблица 5. Органолептическая оценка чизкейка 

Table 5. Organoleptic evaluation of cheesecake 

 

Наименование 

показателя 

Характеристика показателя 

чизкейк 

(традиционный) 

чизкейк  

«Творожно-тыквенный»  

Внешний вид 

на разрезе тонкий слой теста, сверху которого  однородная начинка  

высотой от 5 до 7 см. Тесто умеренно плотное, рассыпчатое;  

начинка  однородная, стабильно-устойчивая 

Цвет светло-кремовый светло-оранжевый 

Консистенция 
сливочная умеренно плотная,  

пластичная 

нежная, умеренно плотная, 

 пластичная 

Вкус, запах 

вкус сладкий, сбалансированный, 

запах выраженный сырный, 

 характерный продукту,  

без постороннего вкуса и запаха 

вкус сладковато-пряный, хорошо 

сбалансированный, запах с тѐплыми 

тыквенными нотками, характерный 

продукту, без постороннего вкуса 

 и запаха 

 

Пищевая ценность разработанной про-

дукции и расчѐт удовлетворения суточной 

потребности человека в физиологически 

функциональных ингредиентах при разовом 

потреблении одной порции чизкейка (150 г) 

приведены в таблице 6. 

Чизкейк «Творожно-тыквенный», полу-

ченный по разработанной рецептуре и тех-
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нологии, имеет повышенное содержание 

белка и пищевых волокон, при этом характе-

ризуется сниженной калорийностью и со-

держанием жира. Полученные результаты 

позволяют позиционировать разработанный 

продукт как функциональный.  Степень 

удовлетворения суточной потребности  чело- 

века в физиологически функциональных ин-

гредиентах при потреблении одной порции 

чизкейка увеличивается в отношении белка 

на 6%, пищевых волокон – на 15%, аскорби-

новой кислоты – на 4%, при этом уменьша-

ется в отношении жира  –  на 23%, энергети-

ческой ценности  – на 6%. 
 

Таблица 6. Удовлетворение суточной потребности человека в физиологически функциональных  

ингредиентах при потреблении одной порции чизкейка (150 г) 

Table 6. Daily human need for physiologically functional ingredients when consuming  

one serving of cheesecake (150 g) 

 

Наименование 

ингредиентов 

Р
ек

о
м

ен
д

у
ем

ы
й

 у
р

о
в
ен

ь 
 

п
о
тр

еб
л
ен

и
я
  

п
о
 М

Р
 2

.3
.1

.2
4

3
2

-0
8
 

Чизкейк 

(традиционный) 

Чизкейк 

 «Творожно-тыквенный»  
со

д
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ж
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и
е 
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 о
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о
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о
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и
и
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о
в
о
м

 

п
о
тр

еб
л
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и
и

 о
д

н
о

й
 

п
о
р
ц

и
и

, 
%

 

Белки, г 65 5,2 12,00 7,80 18,00 

Жиры, г 70 20 42,86 9,40 20,14 

Углеводы, г 257 23,5 13,72 23,10 13,48 

Пищевые  

волокна, г 
20 0,26 1,95 2,24 16,80 

Аскорбиновая  

кислота, мг 
90 0,26 0,43 2,67 4,45 

Витамин А, мг 5 0,14 4,29 0,16 4,80 

Натрий, мг 1300 36,02 4,16 23,45 2,71 

Фосфор, мг 800 97,71 18,32 93,48 17,53 

Энергетическая 

ценность, ккал 
2100 201,84 14,42 117,36 8,38 

 

Далее определяли экономическую эффек-

тивность производства чизкейка «Творожно-

тыквенный». Установлено, что себестои-

мость единицы продукции за 1 кг составляет 

698,06 рублей, при этом ожидаемая прибыль 

производства за 12 месяцев ‒ около 907,70 

тыс. руб; коэффициент экономической эф-

фективности затрат ‒ 1,51; срок окупаемости 

затрат на производство ‒ 0,66 года.  

Область применения результатов. Вы-

полненные исследования обеспечивают по-

лучение продуктов питания с улучшенными 

показателями пищевой и биологической 

ценности при минимизации потерь материа-

лов, затрат труда и энергоресурсов. Резуль-

таты работы будут востребованы предпри-

ятиями пищевой промышленности и обще-

ственного питания, производящими функ-

циональные продукты. 

Выводы. Разработанное мучное кондитер-

ское изделие чизкейк «Творожно-

тыквенный», по сравнению с традиционным 

чизкейком, обладает более высокой пищевой 

ценностью, при этом является низкокалорий-

ным, что позволяет рекомендовать его группе 

людей, страдающих излишним весом и ожи-

рением, а также позиционировать как продукт 

функционального назначения. Результаты 

полученных экономических показателей по-

зволяют сделать вывод о том, что производ-

ство разработанной продукции эффективно. 
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