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МОДЕЛИРОВАНИЕ СОСТАВА КОМБИНИРОВАННЫХ  

МОЛОЧНО-ЗЕРНОВЫХ ТВОРОЖНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
 

Дидык О.В., Лукина Л.А. 

Научный руководитель – Ткаченко Н. А., д.т.н., профессор 

Одесская национальная академия пищевых технологий, 

г. Одесса, Украина 
 

Продовольственная проблема и, в частности, задача обеспечения населения Зем-

ли полноценным белком сохраняет свою актуальность и в ХХІ веке. Человечество 

столкнулось с ограниченностью природных ресурсов (пресная вода, пахотные земли, 

пастбища, возможности дальнейшего роста урожайности) на фоне все продолжающего-

ся быстрого роста населения в экономически слаборазвитых странах. Поэтому вовлече-

ние в технологические процессы производства продуктов питания, в т.ч. белковых, 

вторичного белок-лактозосодержащего сырья (обезжиренного молока, пахты и сыво-

ротки) позволит снизить затраты на производство продуктов и повысить степень ис-

пользования сухих веществ молока-сырья.В то же время, в связи с недостаточным по-

треблением человеком тех или иных пищевых веществ возникла острая необходимость 

в создании комбинированных продуктов питания сложного рецептурного состава. По-

этому цельюданной работы стало моделирование состава комбинированных молочно-

зерновых творожных изделий с использованием творога, подсырной сыворотки, муки 

для детского питания и фруктово-ягодных (плодово-ягодных) наполнителей. Рекомен-

дуемое соотношение белков:жиров:углеводов в питании взрослого здорового человека 

должно составлять 1:1:4. Для осуществления поставленной цели была использована 

программа MicrosoftExcel. Состав рецептурных компонентов предполагаемых десертов 

со сбалансированным химическим составом представлен в таблице 1. 

Таблица 1 – Состав рецептурных компонентов в комбинированных молочно-зерновых 

десертах со сбалансированным химическим составом  

Наименование сырья 

Масса сырья, кг, для комбинированного 

молочно-зернового десерта со сбалан-

сированным химическим составом 

Творог (Ж*=20 %, Б**=12,7 %, Л***=1,5 %) 10,0 10,0 10,0 10,0 

Подсырная сыворотка (Ж*=0,1 %, Б**=0,6 %, 

Л***=4,6 %) 
81,5 81,5 80,5 80 

Рисовая мука для детского питания 

(Ж*=0,8 %, Б**=7,4 %; У****=71,5 %) 
3,5 – – – 

Кукурузная мука для детского питания 

(Ж*=1,5 %, Б**=7,2 %; У****=76,5 %) 
– 3,5 – – 

Гречневая мука для детского питания (Ж*=2,0 

%, Б**=10,9 %; У****=67,0 %) 
– – 5,0 – 

Овсяная мука для детского питания 

(Ж*=6,1 %, Б*=14,0 %; У****=65,4 %) 
– – – 4,5 

Фруктово-ягодный наполнитель (У****=55 %) 5,0 5,0 5,0 5,0 

Примечание. *, **, ***, **** - массовая доля жира, белка, лактозы, углеводов соответ-

ственно. 

Десерты, изготовленные по модельным рецептурам, будут иметь содержание 

белков:жиров:углеводов, % – (2,06-2,38) : (2,05-2,35) : (8,12-9,35), т.е. приближающееся 

к рекомендуемым нормам 1:1:4. 
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