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Аннотация. Расширение ассортимента молочной продукции, ориентиро-

ванной на отдельные потребительские группы, – востребованное направление в 

развитии белорусской молочной отрасли. Создание десертов для людей, страда-

ющих сахарным диабетом, а также ведущих здоровый образ жизни, является в 

этом отношении особенно актуальным. В данной работе рассмотрены техно-

логические аспекты производства сырков творожных глазированных с заменой 

сахара на сахарозаменитель мальтит, а также добавлением пищевкусового 

наполнителя без сахара. Изучены качественные характеристики полученных 

продуктов, определены экономические показатели их производства. 

Summary. Expanding the range of dairy products targeted at specific consumer 

groups is a sought-after area in the development of the Belarusian dairy industry. Cre-

ating desserts for people with diabetes, as well as those leading a healthy lifestyle, is 

particularly relevant in this regard. This paper examines the technological aspects of 

producing glazed curd cheese bars using maltitol as a sugar substitute, as well as the 

addition of a sugar-free flavoring agent. The quality characteristics of the resulting 

products are studied, and the economic indicators for their production are determined. 
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Молочная отрасль представляет собой значимый сегмент агропро-

мышленного комплекса, занимающийся как производством, так и пере-

работкой молока и молочной продукции. Эти товары пользуются устой-

чивым спросом среди населения всех возрастных групп и социальных ка-

тегорий вне зависимости от уровня дохода и места проживания, что спо-

собствует стабильному росту и развитию отрасли. Основная роль молоч-

ной промышленности – обеспечение населения полноценными и каче-

ственными продуктами питания, богатыми белками, кальцием, витами-

нами группы B и другими важными микроэлементами, необходимыми 

для здоровья человека [1]. 

Молочная отрасль Республики Беларусь демонстрирует устойчивый 

рост, непрерывно обновляя производственные мощности и внедряя пере-

довые технологические процессы. Это позволяет значительно улучшать 

качество продукции и укреплять ее позиции на международных рынках. 

Отрасль обеспечивает не только внутренний спрос на вкусные и пита-

тельные продукты, но и экспортирует свыше половины выпускаемой про-

дукции, внося весомый вклад в экономику страны. Сегодня помимо вы-

соких стандартов качества и эффективной переработки молока, важную 

роль играют рациональное использование ресурсов и оптимизация струк-

туры отрасли. Также значимым ресурсом в развитии отечественной мо-

локопереработки является расширение ассортимента продуктов, ориен-

тированных на отдельные потребительские группы [2]. 

В мире и в Республике Беларусь остро стоит проблема распростра-

нения сахарного диабета II типа среди взрослого населения. В настоящее 

время 589 млн. взрослых людей живут на планете с диагнозом сахарный 

диабет. И это уже не каждый 11-й, как было ранее. В нашей стране более 

5 % взрослого населения болеет сахарным диабетом. Среди людей с са-

харным диабетом 1 типа более 70 % это категория трудоспособного воз-

раста. Совсем другая картина наблюдается по СД 2 типа: 20 % – это люди 

трудоспособного возраста и около 80 % – нетрудоспособного возраста 

[3]. Также в последние годы наблюдается тенденция снижения потребле-

ния сахара и жира людьми, ведущими здоровый образ жизни. Таким об-

разом, сегодня остро стоит проблема выпуска продукции, а особенно де-

сертов, которые бы при их потреблении не приводили к повышению 

уровня сахара в крови людей с диабетом, а также отличались пониженной 

массовой долей жира.  

В последние годы в Республике Беларусь наблюдается активный 

рост как ассортимента, так и объемов производства глазированных сыр-

ков, что обусловлено устойчивым спросом со стороны потребителей. Со-

гласно данным за 2024 год, примерно 38 % белорусов включают этот про-

дукт в свой рацион несколько раз в неделю. На сегодняшний день еже-

годный объем рынка глазированных сырков в Беларуси составляет 
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порядка 7-8 тыс. т, что эквивалентно примерно 200 миллионам штук этих 

десертов, что свидетельствует о повышенном спросе на данную произ-

водственную группу. Особенно популярными являются диетические гла-

зированные сырки благодаря своей пониженной калорийности и удоб-

ному формату. Их часто используют как легкий перекус или как допол-

нение к основному рациону [4]. 

В связи с этим целью данной научно-исследовательской работы яви-

лась разработка технологии и рецептуры сырков творожных глазирован-

ных диабетического назначения. 

Объектами исследований служили образцы сырков творожных гла-

зированных диабетических с заменой сахара на сахарозаменитель маль-

тит с различной концентрацией пищевкусового наполнителя без сахара 

«Лимон с имбирем» – 5,0 %, 10,0 %, 15,0 %.  

Сахарозаменитель «Мальтит» – представляет собой многоатомный 

спирт, добываемый из крахмала кукурузы или картофеля. Его используют 

в пищевой промышленности как заменитель сахара с пониженной кало-

рийностью, сохраняя при этом высокую степень сладости. Мальтит обла-

дает сладким вкусом и широко применяется в кондитерских изделиях, та-

ких как леденцы, шоколад и выпечка. Его функциональные свойства раз-

нообразны: он может выступать в роли наполнителя, эмульгатора, увлаж-

нителя, стабилизатора, подсластителя и загустителя. Энергетическая цен-

ность мальтита варьируется от 2 до 3 ккал на грамм в зависимости от спо-

соба производства, тогда как у обычного сахара этот показатель состав-

ляет около 3,87 ккал на грамм. Он оказывает гораздо меньшее влияние на 

уровень инсулина по сравнению с сахаром, что делает его популярным 

выбором для изготовления низкокалорийных сладостей, особенно для 

диабетиков и тех, кто стремится уменьшить потребление сахара, но не 

хочет отказываться от десертов. Также мальтит безопасен для зубов, по-

скольку бактерии, вызывающие кариес, не способны его разлагать, в от-

личие от сахарозы, и, следовательно, он не способствует разрушению зуб-

ной эмали [5]. 

Предметами исследований выступали технология производства но-

вых видов сырков глазированных, органолептические, физико-химиче-

ские и микробиологические характеристики полученных образцов. 

В качестве основного молочного сырья для производства сырков 

творожных глазированных были использованы творог, полученный из 

цельного молока кислотно-сычужным способом, масло из коровьего мо-

лока, а в качестве вспомогательного сырья – ванилин, сахарозаменитель 

«Мальтит», джем без сахара «Лимон с имбирем», крем-паста «Фисташка» 

и кондитерская глазурь. 

В ходе выполнения работы использовались следующие методы ис-

следований: органолептические; физико-химические; 
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микробиологические.  Отбор проб и подготовку их к анализу проводили 

по ГОСТ 26809 «Молоко и молочные продукты. Правила приемки, ме-

тоды отбора и подготовка проб к анализу»; определение массовой доли 

жира – по ГОСТ 5867 «Молоко и молочные продукты. Методы определе-

ния жира»; определение плотности молока – по ГОСТ 3625 «Молоко и 

молочные продукты. Методы определения плотности»; определение тит-

руемой кислотности молока – по ГОСТ 3624 «Молоко и молочные про-

дукты. Титриметрические методы определения кислотности»; определе-

ние массовой доли влаги и сухого вещества – по ГОСТ 3626-73 «Молоко 

и молочные продукты. Титриметрические методы определения влаги и 

сухого вещества»; определение наличия БГКП – по ГОСТ 32901-2014 

«Молоко и молочная продукция. Методы микробиологического ана-

лиза»; определение молочнокислых бактерий – по ГОСТ 10444.11-2013 

«Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы 

выявления и подсчета количества мезофильных молочнокислых микро-

организмов». Органолептическая оценка вкуса и запаха используемого 

цельного молока, а также полученных продуктов проводилась сенсорным 

методом, оценка цвета, консистенции и внешнего вида – визуально.  

В соответствии с требованиями ТУ ВУ 100098867.230-2009 «Про-

дукты из творога. Технические условия» и СТБ 2509-2017 «Сырки тво-

рожные глазированные. Общие технические условия» были рассчитаны 

рецептуры контрольного и опытных образцов сырков творожных диабе-

тических (таблица 1) [6, 7]. Технологический процесс производства сыр-

ков творожных глазированных диабетических представлен на рисунке 1. 

Таблица 1 – Рецептуры на 1000 кг сырков творожных глазированных 

диабетических 5 % с наполнителем джем без сахара «Лимон с имбирем» 

(СВ = 60 %, МДВЛ = 40 %) 

Наименование сырья 

Масса, кг 

контроль-

ный обра-

зец 

опытный 

образец 

№1 

опытный 

образец 

№2 

опытный 

образец 

№3 

Творог (МДЖ = 5 %, МДВЛ = 75 %) 548,40 514,11 479,84 445,56 

Масло сладкосливочное (МДЖ = 

61,5 %, МДВЛ = 35 %) 
20,44 19,17 17,88 16,61 

Сахарозаменитель «Мальтит» 

(МДВЛ = 1 %) 
231,11 216,67 202,22 187,78 

Ванилин 0,05 0,05 0,05 0,05 

Кондитерская глазурь 200,00 200,0 200,0 200,0 

Джем без сахара «Лимон с имби-

рем» (СВ = 60 %, МДВЛ = 40 %) 
- 50,0 100,0 150,0 

Итого: 1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 
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Рисунок 1 – Технологический процесс производства сырков творожных 

диабетических с пищевкусовыми наполнителями 
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С целью определения наилучшей концентрации вводимых ингреди-

ентов все варианты глазированных творожных сырков были подвергнуты 

дегустационной оценке. Анализ полученных данных позволил устано-

вить, что наилучшими органолептическими показателями обладал обра-

зец №3 с концентрацией наполнителя 15,0 %. 

Контрольный и отобранный опытный образец были исследованы по 

органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показа-

телям в начале и в конце срока годности, то есть спустя 5 суток. 

На основании проведенных анализов установлено, что физико-хи-

мические показатели указанных образцов соответствуют требованиям 

СТБ 2509-2017 и ТУ ВУ 100098867.230-2009 как в начале, так и в конце 

срока годности: массовая доля влаги не превышала 65 %, а массовая доли 

жира составила в среднем 5,2 %, кислотность также находилась в преде-

лах нормы и составила не более 183 ºТ. В конце срока годности во всех 

образцах фиксируется незначительное снижение массовой доли влаги, 

что связано с ее испарением в процессе хранения. В опытных образцах 

также отмечено незначительное увеличение массовой доли жира, а также 

нарастание кислотности, которая при \том находилась в пределах нормы 

– не более 200 ºТ. 

Микробиологические исследования показали, что из опытного об-

разца №3 с массовой долей наполнителя 15,0 % на среде Лактобакагар в 

начале срока годности выросло 6·108 колоний молочнокислых бактерий, 

в контрольном образце в начале срока годности количество молочнокис-

лых организмов составило 5,5·108. Спустя 5 суток хранения (то есть по 

истечению срока годности) в образцах наблюдалось снижение количе-

ство молочнокислых бактерий, которые соответственно составило 8·107 

в опытном образце №3 и 6,7·107 в контрольном. Но вместе с тем содер-

жание молочнокислых микроорганизмов во всех группах образцов в 

конце срока годности превышало норму, составляющую 1·107 КОЕ/см3. 

Во всех исследуемых образцах как в начале, так и в конце срока годности 

не было зафиксировано признаков газообразования, что подтверждается 

отсутствием всплывших поплавков в пробирках. Это свидетельствует о 

том, что в исследуемых пробах не выявлены бактерии группы кишечной 

палочки (БГКП), что, в свою очередь, указывает на надлежащее санитар-

ное состояние продукции и соблюдение технологических требований при 

ее производстве и хранении [8]. 

Таким образом, производство сырков творожных глазированных 

диабетических по разработанной технологии позволяет получить без-

опасные по микробиологическим показателям, соответствующие требо-

ваниям СТБ 2509-2017, ТУ ВУ 100098867.230-2009 и ТР ТС 033 про-

дукты, предназначенные для широкого круга потребителей, а особенно 

для людей с сахарным диабетом, поскольку в составе отсутствует сахар – 
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вместо него в рецептурах использован сахарозаменитель «Мальтит». Вве-

дение наполнителя джема «Лимон с имбирем» без сахара в количестве 

15 % обеспечивает получение улучшенных органолептических характе-

ристик. Экономическая оценка эффективности производства творожных 

глазированных сырков показала, что их выпуск является целесообраз-

ным, так как не приводит к росту издержек, при этом уровень рентабель-

ности достигает 15 %. 
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ОЦЕНКА ХЛЕБОПЕКАРНЫХ СВОЙСТВ ЗЕРНА ПШЕНИЦЫ 

СОРТА АЛАЯ ЗАРЯ В ЗАВИСИМОСТИ 

ОТ БЕЛКОВО-ПРОТЕИНАЗНОГО КОМПЛЕКСА 

Манжесов В. И., Чурикова С. Ю., Жуков А. М. 

ФГБОУ ВО «Воронежский государственный аграрный университет 

имени императора Петра I» 

 г. Воронеж, Российская Федерация 

Аннотация. В работе исследовали влияние количества и качества клейко-

вины зерна пшеницы сорта Алая Заря на хлебопекарные свойства. Объектами 

служили три фракции с содержанием сырой клейковины 23 % (III группа каче-

ства), 28 % (II группа) и 32 % (I группа). Из муки высшего сорта определяли рео-

логические параметры теста на альвеографе и фаринографе, проводили пробную 

выпечку. Повышение содержания клейковины с 23 до 32 % и улучшение ее каче-

ства увеличило силу муки со 180 до 280·10⁻⁴ Дж, стабильность теста с 4,5 до 




