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Аннотация. В статье рассматривается возможность расширения ассортимента кисломолоч-
ных продуктов, обогащенных природными источниками биологически активных веществ, что 
является актуальной задачей на сегодняшний день, так как это соответствует концепции государ-
ственной политики Российской Федерации в области здорового питания населения. В качестве 
решения данной задачи предлагается обогащение творожной массы как части ежедневного ра-
циона человека. В качестве функциональных и обогащающих ингредиентов применяются пер-
спективные растительные виды сырья Дальневосточного региона, такие как анфельция тобучин-
ская (Ahnfeltia tobuchinensis) - представительница рода красных водорослей, произрастающая 
в Дальневосточных морях; экстракт из древесины лиственницы Даурской - арабиногалактан 
(«Лавитол-арабиногалактан»); перечная мята (Mentha piperita). Использовали анфельцию, пред-
варительно измельчив ее до размеров частиц не более 0,5 мм. На основе анализа состава и свойств 
применяемых нетрадиционных добавок обоснована возможность обогащения творожных про-
дуктов пищевыми волокнами и органическим йодом из растительных компонентов. Оптимальные 
соотношения обогащающих рецептурных компонентов в готовом продукте: порошка анфельции 
- 1,5%, арабиногалактана - 2,5%, перечной мяты - 1,0% к массе творога. Также при установлении 
оптимальных дозировок вносимых компонентов рецептурное количество сахара предлагается за-
менить цветочным медом, являющимся природным подсластителем и мощным антиоксидантом. 
Проанализированы органолептические и физико-химические показатели готовых образцов. В ре-
зультате проведенных исследований разработан функциональный творожный продукт, одна пор-
ция (100 г) которого способна удовлетворить суточную физиологическую потребность организма 
в йоде на 29,32%, в пищевых волокнах на 12,38%. 

Ключевые слова: творожная масса, функциональный продукт, анфельция, арабиногалак-
тан, полисахарид, цветочный мед, антиоксидант, йод, перечная мята 
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Abstract. The article considers the possibility of expanding the range of fermented milk products 
enriched with natural sources of biologically active substances, which is an urgent task today, as it 
corresponds to the concept of state policy of the Russian Federation in the field of healthy nutrition. As 
a solution to this problem, it has proposed to enrich the curd mass as part of the daily diet. Promising 
plant raw materials of the Far Eastern region, such as Ahnfeltia tobuchinensis, a representative of the 
genus of red algae growing in the Far Eastern Seas, are used as functional and enriching ingredients; 
Dahurian larch wood extract - arabinogalactan (Lavitol-arabinogalactan) and peppermint (Mentha 
piperita). Grounded ahnfeltia was used in the size of not more than 0,5 mm. On the basis of the 
analysis of the composition and properties of the applied non-traditional additives, the possibility of 
enrichment of curd products with dietary fiber and organic iodine from plant components has been 
substantiated. Optimal ratios of enriching prescription components to the weight of cottage cheese 
in a finished product are the following: ahnfeltia powder - 1,5%, arabinogalactan - 2,5%, pepper-
mint - 1%. Also, when determining the optimal dosages of the introduced components, it is proposed 
to replace the prescription amount of sugar with flower honey, which is a natural sweetener and a 
powerful antioxidant. Organoleptic and physicochemical parameters of the finished samples have 
been analyzed. As a result of the research the functional curd product one portion (100 g) of which is 
capable to satisfy daily physiological need of an organism for iodine for 29,32%, in dietary fibers for 
12,38% has been developed. 
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При разработке продуктов питания, 
представляющих оздоровительную цен-
ность для организма человека, наиболь-
ший интерес вызывает комбинирование 
растительного и животного сырья. Такие 
продукты имеют наилучшие сочетания 
природных компонентов, обеспечиваю-
щих сбалансированность нутриентного 
состава. 

Молочная отрасль имеет обширный 
ассортимент продукции, пользующийся 
особым спросом у населения. Наиболь-
шую ценность в молочной промышлен-
ности представляет творог и изделия из 
него. Обусловливается это его богатым 
химическим составом, имеющим высо-
кую степень усвояемости [2]. Помимо 

минеральных веществ и витаминов стоит 
отметить насыщенность творога полно-
ценными белками, в частности казеи-
ном и незаменимыми аминокислотами. 
В целом, питательные вещества творога 
участвуют в работе жизненно важных 
систем и входят в состав всех тканей ор-
ганизма. Употребление творога с други-
ми видами пищи помогает в ее перевари-
вании и усвоении. 

Из творога готовят различные про-
дукты, одним из которых является тво-
рожная масса. Данное изделие обладает 
нежной консистенцией с присутствием 
разнообразных наполнителей, которыми 
могут быть фрукты, ягоды, орехи, овощи 
и др. [8; 4]. Такое лакомство приходится 
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по вкусу большинству людей, даже тем, 
кто не любит вкус самого зернёного тво-
рога. Творожная масса хорошо подходит 
для обогащения, в особенности отсут-
ствующими в ее главном ингредиенте -
твороге - пищевыми волокнами. 

Пищевые волокна - компоненты рас-
тительной пищи, не перевариваемые 
пищеварительной системой человека, 
но представляющие ценность для по-
лезной микрофлоры нижних отделов 
кишечника [1]. Они входят в перечень 
функциональных компонентов в ГОСТ 
Р 54059-2010 «Продукты пищевые функ-
циональные. Ингредиенты пищевые 
функциональные». 

Их значение для организма велико 
и состоит в регулировании правильного 
функционирования желудочно-кишеч-
ного тракта, в частности перистальтики 
кишечника. Они обладают способностью 
снижать интенсивность всасывания са-
хара и уровень холестерина, связывают и 
удаляют ионы тяжелых металлов и ток-
сичные соединения, активизируют рост 
и развитие микрофлоры кишечника [7]. 

Физиологическая потребность в пи-
щевых волокнах составляет 20 г в сутки 
[6]. Практически каждый второй человек 
не получает из повседневной пищи нуж-
ное количество клетчатки. Из этого сле-
дует, что использование растительных 
источников в обогащении не содержащих 
клетчатку пищевых продуктов является 
одной из важных задач проектирования 
продуктов питания. 

В качестве функциональных компо-
нентов для обогащения продуктов пита-
ния использование местных раститель-
ных источников имеет определенные 
преимущества. Это и доступность для 
производства, позволяющая получить 
нужные объемы сырья с низкими эко-
номическими затратами, и привычность 
для организма проживающих на данной 
территории людей, способствующая луч-
шему усвоению полезных веществ. 

В морях Дальневосточного региона 
произрастает представительница рода 

красных водорослей анфельция тобу-
чинская (Ahnfeltia Tobuchiensis). Она 
служит источником органического йода 
и агар-агара [9]. Анфельция использует-
ся в медицине как антацид, а в пищевом 
производстве в качестве пищевой до-
бавки, стабилизирующей консистенцию 
продукта. 

Биологическая активность анфель-
ции заключается в антимикробной дея-
тельности, которая предотвращает раз-
множение вредных микроорганизмов в 
виде кандидов и стафилококков, вместе 
с этим положительно воздействует на по-
лезную микрофлору кишечника. Также 
обеспечивает гемостатическое воздей-
ствие, что эффективно при нарушениях 
целостности тканей в желудочно-кишеч-
ном тракте; обеспечивает нормализацию 
моторной деятельности кишечника, сни-
жение всасывания глюкозы, связывание 
и выведение токсичных веществ из орга-
низма [10]. 

На территории Амурской области 
в г. Благовещенске находится предпри-
ятие АО «Аметис», занимающееся про-
изводством арабиногалактана. Араби-
ногалактан, обладающий свойством 
пребиотика, - биологически активный 
компонент, выделяемый методом водно-
го экстрагирования из комлевой части 
древесины лиственниц Сибирской и Да-
урской. В организме человека арабинога-
лактан обеспечивает развитие полезных 
микроорганизмов, улучшает всасывание 
веществ пищи, участвует в синтезирова-
нии короткоцепочечных жирных кислот, 
стимулирует выработку иммунных кле-
ток [12; 15; 16]. С помощью него можно 
придать обогащаемому продукту преби-
отический эффект [13; 14]. 

Цветочный мед является природным 
подсластителем, обладающим уникаль-
ными целебными свойствами. Он со-
держит витамины группы В, фолиевую 
кислоту, органические кислоты, фитон-
циды, молибден, марганец, цинк [3]. Осо-
бенность меда состоит не только в его 
способности восполнять энергетические 
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затраты, но и в противомикробной и про-
тивовирусной активности, положитель-
ном влиянии на сердечно-сосудистую 
систему, способности разжижать кровь, 
стимулировать кровообращение, укре-
плять иммунитет [5]. Цветочный мед 
можно использовать в качестве природ-
ного подсластителя, заменяя рафиниро-
ванный сахар, что повысит питательную 
ценность продукта. 

В дальневосточной местности на 
территориях приусадебных хозяйств вы-
ращивается неприхотливая к условиям 
возделывания перечная мята. В ней со-
держатся эфирные масла, а также фитон-
циды, дубильные вещества, витамины и 
микроэлементы. Ее влияние на организм 
состоит в регулировании артериально-
го давления, антисептическом действии, 
снижении нервного напряжения [11]. 
Применение мяты позволит не только 
придать освежающий вкус и аромат про-
дукту, но и обогатить его биологически 
активными веществами. 

Результаты и обсуждение 
Обогащающую добавку анфельции 

подготавливали, проводя следующие 
операции: сортировка, вымачивание, 
промывание, сушка, измельчение. На 
первом этапе подготовки анфельцию 
в виде сухой спутанной нитеобразной 
массы отделяли от присутствующих в 
ней других морских растений. С целью 

наиболее лучшего отделения загрязне-
ний отсортированную анфельцию под-
вергали замачиванию в воде темпера-
турой 20±4°С в течение 20 минут, далее 
промывали под проточной водой до от-
сутствия мутности. 

Далее производили сушку водорос-
ли при температуре 22±4°С, предвари-
тельно разворошив скомканную массу, 
чтобы увеличить площадь поверхности 
для испарения влаги. Процесс сушки за-
нял порядка 20 часов, пока влажность 
анфельции не достигла 16%. Затем су-
хая водоросль была разделена на отрез-
ки в виде ниточек длиной около 2 см и 
измельчена на вальцовой мельнице до 
состояния мелкодисперсной массы с раз-
мером частиц 0,5 мм. 

Органолептические и физико-хими-
ческие показатели порошка из водоросли 
представлены в таблице 1. 

Исследование химического состава 
анфельции происходило в специальной 
лаборатории «Станция агрохимической 
службы «Амурская» (рис. 1). 

Анфельция тобучинская имеет на-
сыщенный химический состав. В ней 
присутствуют в больших количествах 
альгиновые кислоты, минеральные ве-
щества, клетчатка, полисахариды, белок, 
представленный широким спектром ами-
нокислот. Проследить аминокислотный 

Показатель Свойства 

Цвет Сероватый, ближе к темно-бурому 

Запах 
Специфический, свойственный морскому растению, 

без посторонних запахов 

Вкус 
Специфический, свойственный морскому растению, 

без посторонних привкусов 

Массовая доля влаги, % 16,0 

Массовая доля золы, % 8,3 

Таблица 1 
Органолептические и физико-химические показатели порошка анфельции 

Table 1 
Organoleptic and physicochemical parameters of ahnfeltia powder 
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Рис.1. Химический состав анфельции 

Fig. 1. Chemical composition of ahnfeltia 
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Химический состав анфельции 

• Минеральные 
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Аминокислотный состав анфельции 

Рис. 2. Аминокислотный состав анфельции 

I Аспарагиновая 
1Треонин 
IСерин 
I Глутамат 
I Глицин 
IАланин 
I Цистеин 
IВалин 

Метионин 
IИзолейцин 
I Лейцин 
Тирозин 
Фенилаланин 
Лизин 
Гистидин 
Аргинин 
Пролин 

Fig. 2. Amino acid composition of ahnfeltia 

состав можно из приведенной ниже диа-
граммы на рисунке 2. 

Из аминокислот в анфельции преоб-
ладает содержание аспарагиновой кисло-
ты, глутамата, глицина, пролина, алани-
на, аргинина, серина, также анфельция 
содержит аминокислоты, не синтезирую-
щие организмом самостоятельно: валин, 
изолейцин, гистидин, лизин, изолейцин, 
фенилаланин, треонин, метионин. 

«Лавитол-Арабиногалактан» являет-
ся безопасной добавкой пребиотическо-
го действия. Арабиногалактан входит в 

СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические 
требования по применению пищевых 
добавок» в раздел «Пищевые добавки 
для производства пищевых продуктов». 
Он легко растворяется в воде, образовы-
вая раствор с низкой вязкостью, устой-
чив в кислой и щелочной среде. Орга-
нолептические и физико-химические 
свойства арабиногалактана отображены 
в таблице 2. 

В МР 2.3.1.1915-04 «Методические 
рекомендации. Рекомендуемые уровни 
потребления пищевых и биологически 
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Таблица 2 
Органолептические и физико-химические свойства арабиногалактана 

Table 2 
Organoleptic and physicochemical properties of arabinogalactan 

Показатель Значения 

Внешний вид и цвет Аморфный порошок серовато-белого цвета, со слабым 
оттенком желтого 

Вкус 
Слегка сладкий и хвойный, практически отсутствует, 
без посторонних привкусов 

Запах Слабовыраженный хвойный, без посторонних запахов 

Влажность 4,5% 

Массовая доля арабиногалактана, % 90,95% 

активных веществ» [6] отмечено суточное 
количество потребления арабиногалакта-
на, составляющее 10 мг, а максимально 
допустимое - 20 мг. При производстве 
продуктов питания, обогащенных ара-
биногалактаном, производитель добавки, 
учитывая проведенные исследования, ре-
комендует дозировку его в кисломолоч-
ные продукты от 1 до 3%. 

Кисломолочным продуктом, с целью 
его обогащения, выступила творожная 
масса, рецептура которой приведена в 
таблице 3. 

По проведенным ранее исследовани-
ям, результаты которых апробированы 
на научных конференциях и отражены 
в опубликованных статьях, установлена 
дозировка арабиногалактана в творож-
ную массу, составляющая 2,5%, также 
нами уже установлено количество вно-
симой анфельции - 1,5%. С целью ни-
велирования специфического привкуса 

анфельции изучали возможности вне-
сения композиции анфельции, арабино-
галактана и мяты 1% с использованием 
меда в качестве подсластителя. 

Для выявления оптимальных до-
зировок обогащающих добавок и опре-
деления их влияния на качественные 
характеристики творожной массы были 
изготовлены образцы: образец № 1 - кон-
трольный, приготовленный по рецептуре 
без добавок; образец № 2 - с внесением 
2,5% арабиногалактана и 1,5% порошка 
анфельции; № 3 - с внесением 2,5% ара-
биногалактана, 1,5% порошка анфельции 
и 1% перечной мяты; № 4 - с внесением 
2,5% арабиногалактана, 1,5% порошка 
анфельции, 1% перечной мяты и заменой 
рецептурного сахара эквивалентным ко-
личеством цветочного меда. 

Сыпучие сухие компоненты в образце 
№ 4: арабиногалактан, порошок анфель-
ции и перечная мята перед внесением в 

Таблица 3 
Рецептура творожной массы 

Table 3 
Recipe for curd mass 

Наименование сырья Количество, г 

Творог, массовой долей жира 9% 899,3 

Сахар-песок 100,7 

Итого 1000,0 
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Внешний вид 
10 

Цвет Консистенция Образец №1 

Образец №2 

Образец №3 

Образец №4 

Запах Вкус 

Рис. 3. Диаграмма балльной оценки органолептических показателей 
Fig. 3. Diagram of scoring organoleptic parameters 

перетертый творог были смешаны с цве-
точным медом для лучшего распределе-
ния по продукту и нормализации его ре-
ологических свойств. 

Органолептические показатели были 
проанализированы с участием дегуста-
ционной комиссии. Полученные данные 
в виде балльной оценки наглядно отобра-
жены на рисунке 3 в виде диаграммы. 

Лучшим, по мнению дегустаторов, 
является образец № 4, обладающий со-
четающимся вкусом и ароматом мяты и 

меда, которые сглаживают привкус мор-
ской водоросли. Подробные характери-
стики органолептических показателей 
полученных образцов представлены в 
таблице 4. 

Далее все приготовленные образцы 
были подвергнуты физико-химическому 
анализу, результаты полученных значе-
ний отображены в таблице 5. 

По данным таблицы можно уви-
деть незначительное возрастание кис-
лотности. В сравнении с контрольным 

Таблица 4 
Органолептические показатели готовых образцов 

Table 4 
Organoleptic parameters of finished samples 

Наименование 
показателя 

Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Консистенция и 
внешний вид 

Однородная, 
мягкая, в меру 
плотная 

Однородная, мяг-
кая, с вкрапления-
ми анфельции 

Однородная, мяг-
кая, с видимыми 
вкраплениями ан-
фельции и мяты 

Однородная, мяг-
кая, с частицами 
анфельции и мяты 

Вкус и запах Чистый, кисломо-
лочный, сладкий, 
без посторонних 
привкусов 

Кисломолочный, 
сладкий, с при-
вкусом морской 
водоросли 

Кисломолочный, 
сладкий, с при-
вкусом и ароматом 
мяты и оттенком 
морской водорос-
ли на заднем плане 

Кисломолочный, 
медово -сладкий, 
с привкусом и аро-
матом мяты 

Цвет Белый с кремовым 
оттенком 

Серовато-
кремовый с тем-
ными частицами 
анфельции 

Серый с темными 
частицами 
порошка афельции 
и мяты 

Темно-серый 
с частицами 
анфельции и мяты 
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Таблица 5 
Физико-химические показатели образцов 

Table 5 
Physical and chemical parameters of the samples 

Показатель Образец № 1 
(контрольный) Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Массовая доля жира, % 8,2 7,8 7,7 7,7 

Массовая доля сахаров, % 9,2 8,6 8,5 8,3 

Массовая доля влаги, % 62,8 58,4 57,9 59,8 

Кислотность, °Т 161 165 166 168 

образцом наибольшее значение имел 
образец № 4 - увеличение произошло 
на 4,1%. По массовой доле влаги са-
мый низкий показатель был у образца 
№ 3, различие с контрольным соста-
вило 6%, что ощущалось на плотности 
массы продукта. Меньшую массовую 
долю жира и сахаров имел образец 
№ 4 - ниже контрольного на 13,5% и 
9,8% соответственно. 

Заключение 
Разработанный кисломолочный 

продукт помимо ценного химическо-
го состава творога богат альгиновы-
ми кислотами, йодом, пребиотиками, 
витаминами группы В и тем самым 

способен улучшить здоровье организ-
ма человека. Такой продукт будет по-
лезен для нормализации функциони-
рования пищеварительной системы и 
поддержания полезной кишечной ми-
крофлоры. К тому же компоненты обо-
гащенной творожной массы снижают 
уровень сахара и холестерина в крови 
и способствуют выведению токсичных 
соединений и тяжелых металлов из 
организма. По расчетам пищевой цен-
ности данная обогащенная творожная 
масса способна удовлетворить суточ-
ную физиологическую потребность в 
йоде на 29,32%, в пищевых волокнах -
на 12,38%. 
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