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В случае с применением вкусоароматических добавок можно сде-
лать вывод, что наилучшими образцами оказались: образец мягкого  
сывороточного сыра с «Персиком» и образец с «Черносливом и злака-
ми». Они обладают наиболее приятным вкусом, консистенцией, а также 
соответствуют нормам влажности и жирности. Остальные образцы 
следует доработать. 
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На сегодняшний день среди творожных продуктов первенство 
прочно удерживают термизированные изделия, их основное достоин-
ство – сохранение практически всех полезных свойств сырья при дос-
таточно продолжительном сроке реализации [1]. Для молокоперераба-
тывающих предприятий осваивающих данный вид продукции важным 
аспектом являются следуюшие технологические задачи: подбор стаби-
лизационной системы и дозы стабилизатора; изучение влияния темпе-
ратуры термизации на консистенцию продукта. Для решения таких 
задач на базе предприятия ОАО «Орбита» проведены исследования, 
объектом которых служили образцы творожного сыра.  

Для обеспечения требуемой консистенции и для защиты молоч-
ного белка от коагуляции при обработке в среде повышенной темпера-
туры использовались следующие стабилизаторы: СТ-стабилизатор, 
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SWISSGUM D-3254, Туризин FM, БК плюс Q3, составной стабилиза-
тор из ксантановой камеди, камеди рожкового дерева, каррагинана, 
желатина и модифицированного крахмала, Аквамикс термоплюс, 
смесь комплексная многофункциональная пищевая, Гелеон 127С. 
Опытные образцы изготовлены на основе творога жирного, заменителя 
растительных жиров, с добавками сухих молочных продуктов и вкусо-
вых добавок. 

Изготовленные образцы творожного продукта отличались видом и 
количеством стабилизаторов, консистенцией. Качество их оценивалось 
по физико-химическим и органолептическим показателям с привлече-
нием специалистов предприятия. Результаты приведенны в табл. 1. 

Все используемые стабилизационные системы при изготовлении 
опытных образцов придали нежную, однородную консистенцию,  
без включений и наблюдалось незначительное отслоение сыворотки. 
Высокую оценку получил продукт, изготовленный со стабилизацион-
ной системой СТ – 15 баллов, образцы с включением Бека плюс Q3 и 
Гелион 127С несколько уступали по свойствам, а продукт со стабили-
затором Аквамикс получил всего 9 баллов. 

Важную роль на консистенцию творога, сыра оказывают соотно-
шения влаги и жира. Для выявления этой зависимости определяли со-
держание влаги и сухого обезжиренного вещества в готовом продукте. 
Результаты анализа приведены в табл. 2. 

 
1. Физико-химические характеристики полученных образцов 

 

Показатель Характеристика образцов 

Стабилизаци-
онная система 

Туризин
FK – 106 Аквамикс 

Бека 
плюс Q3 

Гелион 
127С СТ 

Доза  
внесения, % 0,9 0,9 0,9 0,4 3,1 
Доза  
внесения 
ВАД, % 1 3 10 0,12 0,4 
Массовая  
доля влаги, % 55 58,9 58,4 56,5 59,4 
Массовая  
доля жира, % 47,7 52,2 51,6 49,3 52,8 

Сумма баллов 13 9 14 14 15 
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2. Влияние влаги и жира на консистенцию 
 

Стабилизатор Консистенция Влага/СОВ 

Составной Плотная (близка  
к плавленым сырам) 4,5 

СТ Нежная, кремообразная 3,4 
Аквамикс  
термо плюс Грубая, не пластичная 5,3 

Турризин Нежная, кремообразная 2,3 
Бека плюс Q3 Нежная, кремообразная 2,9 
Гелион 127 Нежная, кремообразная 3 

 
В результате исследований выявлено, что образцы с массовой  

долей влаги в пределах 55…57% и содержанием жира в пределах 
52…55% обладали более нежной консистенцией свойственной для 
термизированного творожного сыра. 

При производстве творожного сыра температура термизации  
играет важную роль, так как она влияет на консистенцию продукта. 
Правильно подобранный режим предотвращает образование грубой, 
крупитчатой структуры и мучнистой консистенции, обеспечивает ста-
бильность продукта в процессе хранения [2].  

Для изучения влияния температуры опытные образцы с использо-
ванием стабилизатора Swissgum D-3254, рекомендуемого для данной 
группы продуктов в количестве 0,3%, подвергались термообработке  
в диапазоне 65…80 °С. 

В таблице 3 представлены данные анализа физико-химических 
показателей тестируемых образцов творожного сыра.  

Цвет полученного теста получился светло-желтый однородный по 
всей массе, вкус сывороточный, творожная основа не чувствуется. 

Консистенция полученных образцов при температуре 65…70 °С 
не соответствует творожному сыру, жир не приработался, присутству-
ет отслоение, в полученных образцах не чувствуется творожного вку-
са, присутствует резкий сывороточный и масляный вкус. Тогда как 
образец, который повергался температурной обработке при 80 °С имел 
более нежную гомогенную консистенцию и приятный вкус. В резуль-
тате исследований можно сделать вывод, что необходимо пересмот-
реть рецептуру, снизить жирность продукта, увеличить соотношение 
творога, снизить количество сухой молочной сыворотки, так как в со-
ставе стабилизатора Swissgum уже присутствуют сывороточные белки, 
которые так же оказывают влияние на вкус продукта. 
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3. Физико-химические характеристики полученных образцов 
 

Показатель Характеристика образцов 

Тобр., °С 65 70 75 80 
Массовая 
доля  
влаги, % 

59,4 56,9 61,4 61,4 

Массовая 
доля  
жира, % 

55,5 55,8 56,9 56,9 

Конси-
стенция 

Неоднород-
ная, присут-
ствуют  

отслоения 

Неоднород-
ная, присут-
ствуют  

отслоения 

Однородная, 
отслоения  

незначительны

Самая  
гомогенная, 

без  
отслоений 

 
Исследования образцов выявили, что консистенция образца  

с использованием стабилизатора СТ, соответствует творожному сыру, 
а консистенция образца с использованием стабилизатора SWISSGUM 
D-3254 соответствует творожному крему. 
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