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Молочная сыворотка является вторичным пище-
вым сырьем с высокой биологической и пищевой 
ценностью. Но, ввиду специфической органолептики 
она непривлекательна для потребителя. Существует 
широкий ассортимент сывороточных напитков с раз-
личными наполнителями, которые приятны на вкус и 
имеют функциональные свойства.

Предложена технология сывороточного напитка 
с концентрированными соками фруктов и экстрактом 
имбиря. Он имеет слегка острый, пряный вкус. В со-
став продукта входит: подсырная сыворотка, фрукто-
вые соки, имбирь молотый, пектин, сахар, пищевые 
красители.

Продукт обладает высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью. Внесение имбирного корня по-
зволяет придать напитку антиоксидантные свойства 
и функциональную направленность. Таким образом, 
использование экстракта имбиря в технологиях сыво-
роточных напитков является возможным и функцио-
нально оправданным.
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Спред, по сравнению с маргарином и маслом 
сливочным, удовлетворяет требованиям, предъявляе-
мым к продуктам здорового питания. При производ-
стве высокожирных молокосодержащих продуктов 
используют разнообразные жировые основы, в том 
числе молочный жир, сливки, масло сливочное, жиры 
немолочного происхождения. Такие продукты, из-за 
высокой массовой доли жира, больше всего подвер-
жены окислению. При этом процессе ухудшаются не 
только органолептические свойства продукта. Неко-
торые из них могут быть опасны для человека вслед-
ствие образования токсичных веществ.

Цель работы заключается в подборе оптималь-
ного соотношения молочных и немолочных жиров 
в жировой основе спреда для создания продукта с 
регулируемым жирно-кислотным составом; опреде-
лении дозировки пищевой добавки антиоксидантной 
направленности, способствующей повышению хра-
нимоспособности спреда; исследовании качества по-
лученного продукта. 

Конкурентные преимущества данного решения 
заключаются в обосновании мероприятий и их тех-
ническом оснащении с целью производства спреда 
с повышенной хранимоспособностью, расширении 
ассортимента данной группы продуктов, внедрении 
технологии продуктов функционального назначения. 
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В России во всех федеральных округах интенсив-
но увеличивается выращивание и реализация скота 
и птицы на убой. Основной прирост по этим показа-
телям обеспечил Северо-Западный  , Центральный и 
Уральский федеральные округа. Одной из современ-
ных и актуальных проблем, стоящих перед  предпри-
ятиями мясоперерабатывающей промышленности, 
является удостоверение потребительского спроса 
населения в недорогих, но полноценных мясных про-
дуктах.  Этого можно достигнуть, используя сырье с 
невысокой себестоимостью и вводя в продукт допол-
нительные пищевые добавки, позволяющие повысить 
выход и улучшить качество готового продукта.  По 
пищевой ценности мясо птицы механической обвал-
ки практически не отличается от мяса сельскохозяй-
ственных животных - говядины, свинины, так что все 
эти виды мяса являются вполне взаимозаменяемыми 
продуктами питания человека. В Воронежском госу-
дарственном университете инженерных технологий 
разработана   рецептура единого фарша на основе го-
вядины и мяса птицы механической обвалки [1]. 

В работе в качестве основы для зраз  использова-
на рекомендованная рецептура мясной части:   говя-
дина :  мясо птицы механической обвалки : гидрати-
рованная свекольная клетчатка в соотношении  50 : 
20 : 30. Предложены 2 рецептуры новых видов зраз.     
В виде начинки для зраз «Сырных» были выбраны 
сыр и грецкий орех, для зраз «Воронежских» жаре-
ные грибы, лук и морковь. Зразы  имеют высокую 
пищевую ценность, безвредны. Готовые продукты,  
обогащенные витаминами, минеральными вещества-
ми и непредельными жирными кислотами, получили 
высокую оценку дегустаторов. 
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За последние годы в рационе россиян выявлен 
недостаток белка, содержащего все незаменимые 
аминокислоты. Наиболее подходящей основой для 
белковых продуктов с функциональными свойствами 
являются молочные продукты, в частности творог и 
творожные изделия. В связи с этим разработка техно-


