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Важнейшим сектором продовольственного рынка является рынок 
молока и молочных продуктов. Потребление последних напрямую влияет на 
состояние здоровья нации.  Молоко-это один из базовых продуктов питания, 
важная составляющая здорового рациона людей всех возрастов во всем мире. 
Производственные мощности предприятий молочной промышленности 
Казахстана достаточны для удовлетворения потребностей не только 
внутреннего рынка, но и рынка ближнего зарубежья. 

С целью увеличения производства молока и молочных продуктов в 
рамках программы «Агробизнес-2020» планируется строительство1200 МТФ 
(молочно-товарные фермы) на 50, 100 и 200 голов и 20 МТФ промышленного 
типа – на 1200 голов, а также расширение существующих 30 МТФ – на 400 
голов и 50 МТФ – на 600 голов[1]. 

В настоящее время в мире насчитываются тысячи наименований 
пищевых продуктов. Проблема полноценной и здоровой пищи всегда была 
одной из самых важных, стоящих перед человеческим обществом. Здоровье 
может быть достигнуто и сохранено только при условии полного 
удовлетворения физиологических потребностей в энергии и пищевых 
веществах. Любое отклонение от формулы сбалансированного питания 
приводит к определенному нарушению функций[1]. 

Новизна работы заключается в разработке новой технологии 
творожного изделия, обогащенного соком шпината и ирги. Актуальность 
работы заключается в создании функциональных продуктов питания со 
сбалансированным составом, низкой калорийностью, с пониженным 
содержанием сахара и повышенным количеством полезных для здоровья 
ингредиентов. 

В работе в качестве объектов исследования взяты: соки  шпината и 
ирга. 

Ирга – род растений семейства розовые. Это листопадный кустарник 
или небольшое деревце с округлыми или овальными листьями, сверху темно-
зелеными, снизу светло-зелеными, к осени становящимися темно-красными. 
Цветки мелкие белые или кремовые, без запаха, собраны в щитковидные 
кисти на концах побегов. Плоды – небольшие синевато-черные или 
красновато-фиолетовые ягоды с сизым налетом, сладкие на вкус[2]. 



Все виды ирги съедобны. Самые известные виды: ирга круглолистная, 
ирга гладкая, ирга побегоносная, ирга ольхолистная, ирга кроваво-красная, 
ирга средняя, ирга колосистая, ирга канадская[3]. 

Таким образом, вовлечение в народно-хозяйственный оборот местного 
растительного сырья, в частности, плодов ирги, будет способствовать не 
только рациональному использованию природно-сырьевых ресурсов, но и 
наиболее полному удовлетворению потребностей населения в разнообразных 
и высококачественных продуктах питания. 

Шпинат — это представитель рода травянистых однолетних овощных 
растений.  

Полезные свойства шпината - улучшение работы нервной и 
кровеносной систем, желудочно-кишечного тракта, в борьбе с симптомами 
вегетососудистых заболеваний, потерей аппетита [4,5]. 

Растение обладает противовоспалительным эффектом, тонизирует весь 
организм и поддерживает его в преодолении диабета; содержит много 
железа, без него нарушается процесс образования крови и очищения 
организма от токсинов и шлаков; активизирует работу поджелудочной 
железы и стимулирует сокращение кишечника; состоит из большого 
количества растительных белков; практически полный состав витаминов 
группы В; в растении есть необходимые для здоровья макро- и 
микроэлементы: марганец, калий и магний; листья шпината насыщены 
антиоксидантами, предотвращающими появление злокачественных раковых 
опухолей, помогают бороться с болезнью; обладает способностью снижать 
уровень сахара в крови, поэтому употребление шпината полезно больным 
сахарным диабетом, а также анемией и астмой [6,7]. 

Экспериментальные исследования проводились на базе лаборатории и 
молочного цеха КазАТУ им. С.Сейфуллина. 

Для исследования взят творог жирностью 5%. Предварительно был 
определен физико-химический состав исходного сырья, полученного в 
производственно-экспериментальном цехе Казахского агротехнического 
университета имени С. Сейфуллина. Взятый для анализа творог полностью 
соответствует требованию стандарта. Химический состав творога приведен в 
таблице 1.  

 
Таблица – 1. Химический состав творога. 
 
Творог По ГОСТу Опытный образец 
Массовая доля 

жира, % 
5 5 

Кислотность, Т не более 230 210 
Массовая доля 

белка, % 
не менее 16 15 

 



С целью расширения ассортимента в линии творожных изделий 
проведены экспериментальные исследования путем обогащения творога 
растительными компонентами. 

Для проведения анализов, были подготовлены 6 образцов творога с 
различными соотношениями компонентов.В лабораторных условиях 
проведены физико-химические анализы полученных образцов и определена 
дегустационная оценка. 

Творог с добавлением сока шпината был зеленоватого цвета с запахом 
зелени. Вкус приятный с легким оттенком шпината. В ходе исследований 
заметно, чтокислотность творога с соком шпината уменьшалась в 
зависимости от увеличения дозировки сока шпината. 

Творог с добавлением сока ирги получился светло-розового оттенка с 
легкой гармоничной кислинкой. Консистенция творога в обоих случаях 
соответствовала норме[8,9,10]. После получения данных была проведена 
дегустация, где наиболее высокие баллы набрал 3 и 6 вариант так как был 
более приятен на вкус с маловыраженным запахом шпината, творог с соком 
ирги получился с приятной кислинкой, красивого цвета, также с более 
соответствующим показателем кислотности.  

Физико-химические и органолептические исследованияустановили, что 
творог с добавлением сока шпината и ирги в выбранных соотношениях 
соответствует всем требованиям стандарта. 

На основании теоретических и экспериментальных исследований 
разработана усовершенствованная технология творожного изделия, 
позволяющая повысить биологическую ценность продукта за счет включения 
в структуру творога биологически активных компонентов, таких как шпинат 
и ирга. По результатам экспериментальных исследований можно сделать 
заключение, что применение дикорастущего сырья повышает биологическую 
ценность творожных изделий и расширит ассортимент линии молочнокислых 
продуктов. 
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