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подобрано  оптимальное соотношение компонентов для получения 

продукта, который соответствует по органолептическим, физико-

химическим и микробиологическим показателям в соответствии с 

ТНПА. Для производства мягкого сыра рекомендуется вносить немо-

лочные компоненты в подогретую до 90±5°С смесь молока и подсыр-

ной сыворотки в виде раствора лимонной кислоты 2%-й концентрации, 

после этого производить коагуляцию белков в течении 10 мин. Опти-

мальным вариантом для нормализации по массовой доле жира является 

использование молока 1,5% жирности, т. к. выход готового сыра полу-

чается больше по сравнению с сыром, в котором использовались моло-

ко другой жирности и сливки. При этом получается продукт хорошей 

консистенции, который отвечает требованиям стандарта. 
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В настоящее время особую актуальность приобретает создание 

функциональных продуктов питания. Функциональные продукты пи-

тания – пищевые продукты, предназначенные для систематического 

употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными груп-

пами здорового населения, снижающие риск развития заболеваний, 

связанных с питанием, сохраняющие и улучшающие здоровье за счет 

наличия в его составе физиологически функциональных пищевых ин-

гредиентов [1]. В их числе – минеральные вещества, аминокислоты, 

пищевые волокна и т. д. Их дефицит наблюдается у представителей 

всех слоев общества как развивающихся, так и развитых стран.  
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Физиологически функциональный пищевой ингредиент – веще-

ство или комплекс веществ животного, растительного, микробиологи-

ческого, минерального происхождения или идентичные натуральным, 

а также живые микроорганизмы, входящие в состав функционального 

пищевого продукта, обладающие способностью оказывать благоприят-

ный эффект на одну или несколько физиологических функций, процес-

сы обмена веществ в организме человека при систематическом упо-

треблении в количествах, составляющих от 10 до 50% от суточной фи-

зиологической потребности [1]. 

Разработку функционального питания можно проводить на осно-

ве уже имеющихся пищевых продуктов путем введения в их рецептуру 

одного или нескольких компонентов, придающих направленность про-

дукту [2]. Также необходимо учитывать массовость потребления дан-

ных продуктов всеми слоями населения.  

Мороженое – сладкий пищевой продукт, изготовляемый из жид-

ких смесей на молочной, плодово-ягодной и смешанной основе или на 

основе сахара, сахаристых веществ с добавлением или без добавления 

вкусоароматических ингредиентов, растительных жиров, пищевых до-

бавок путем взбивания и замораживания.  

Получение функционального продукта возможно обогащением 

мороженого нутриентами при производстве. Мука из злаковых культур 

позволяет обогатить углеводный и витаминно-минеральный состав 

мороженого и, тем самым, повысить пищевую и биологическую цен-

ность продукта. Злаковый компонент придает мороженому ряд ценных 

функциональных свойств. Овсяная мука – природный источник огром-

ного количества полезных веществ. Это мука единственная из всех 

видов содержит кремний, а также антиоксиданты и пищевые волокна, 

связывающие холестерин, слизистые вещества, нормализующие пище-

варение. Полученный продукт содержит все необходимые человеку 

аминокислоты, минеральные соли, ферменты, легкие углеводы и эфир-

ные масла. В состав овсяной муки входят витамины, микроэлементы. 

Рисовая мука представляет собой очень полезный диетический про-

дукт из-за абсолютного отсутствия клейковины в своем составе. Ее 

рекомендуют активно использовать в лечебном питании: особенно при 

заболеваниях сердечно-сосудистой системы, острых и хронических 

формах энтероколита, а также ряда других заболеваний. 

Сывороточный протеин считается одним из лучших источников 

белка с очень высокой биологической ценностью. Продукты, обога-

щенные концентратом сывороточного белка, в т. ч. мороженое, обла-

дают уникальной биологической ценностью, а включение подобных 

продуктов в рацион питания способствует значительному повышению 
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сопротивляемости организма неблагоприятным внешним воздействи-

ям, повышают работоспособность и функциональность мышечного 

аппарата.  

Целью научной работы являлась разработка технологии и рецеп-

тур мороженого, обогащенного функциональными компонентами.  

В результате проведенной работы теоретически и практически 

обоснована возможность производства мороженого, обогащенного 

функциональными компонентами: овсяной мукой, рисовой мукой, КСБ 

УФ-80. Определены рациональные технологические режимы произ-

водства мороженого, обогащенного функциональными компонентами. 

Изучены органолептические, физико-химические и микробиологиче-

ские показатели полученного продукта. Определен экономический эф-

фект производства данных видов мороженого. 
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Для потребителя одним из основных критериев выбора продукта, 

наряду с качеством, является его безопасность. Одним из главных 

опасных факторов является контаминация продукции условно-

патогенными и патогенными микроорганизмами. В процессе убоя и 

переработки птицы неизбежно соприкосновение тушек с поверхностью 

технологического оборудования. При недостаточном уровне санитарии 

и гигиены на предприятии возникает риск обсеменения продукции, а 
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