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Возможность использования облепихи в производстве глазированных сырков

Сарафанкина Е.А., Цапулина С.В.

Аннотация. Современные тенденции в пищевой промышленности характеризуются 
устойчивым ростом интереса к продуктам, сочетающим традиционные вкусовые качества 
с функциональными свойствами. Потребители всё чаще обращают внимание не только на 
вкус и внешний вид продуктов, но и на их пользу для здоровья, состав, натуральность 
и наличие. В этом контексте глазированные сырки, являющиеся одним из популярных 
десертных молочных продуктов, представляют собой перспективную платформу для 
внедрения инновационных рецептур и технологий. В статье рассмотрены возможности 
применения облепихи и продуктов её переработки в производстве глазированных сырков. 
Приведены данные о ценности облепихи, предложены варианты рецептурных решений, 
проанализированы технологические аспекты внесения компонентов облепихи, их 
влияние на органолептические, биологически активных компонентов.
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Abstract. Modern trends in the food industry are characterized by a steady increase in interest 
in products that combine traditional taste qualities with functional properties. Consumers are 
increasingly paying attention not only to the taste and appearance of products, but also to their 
health benefits, composition, naturalness, and availability. In this context, glazed curds, which 
are one of the popular dessert dairy products, represent a promising platform for the introduction 
of innovative formulations and technologies. The article examines the possibilities of using sea 
buckthorn and its processed products in the production of glazed curds. Data on the value of sea 
buckthorn are presented; options for recipe solutions are proposed; the technological aspects 
of incorporating sea buckthorn components, their impact on organoleptic properties, and their 
biologically active components are analyzed.
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Введение

Современные тенденции пищевой промыш-
ленности ориентированы на расширение ассорти-
мента функциональных продуктов питания, в том 
числе молочных продуктов с повышенной пище-
вой ценностью и улучшенными потребительскими 
свойствами. Одним из перспективных направлений 
является обогащение традиционных изделий рас-
тительными компонентами, богатыми нутриентами 
и биологически активными веществами. Облепиха 
относится к числу наиболее ценных плодово ягод-
ных культур, которая содержит широкий спектр 

биологически активных веществ, сохраняющихся в 
различных продуктах переработки.

Глазированные сырки являются популярным 
молочный десертом, сочетающим творожную осно-
ву, сахар, ароматизаторы и глазурь. Глазированные 
сырки воспринимаются как полезная альтернатива 
традиционным сладостям, а добавление ягодных 
и фруктовых наполнителей, в том числе облепи-
хи, становится важным конкурентным преиму-
ществом. Внесение облепихи позволяет не только 
улучшить пищевую ценность продукта, но и сфор-
мировать новые вкусовые профили, а также повы-
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сить привлекательность для потребителей, ориен-
тированных на здоровое питание.

Цель исследования: обоснование возможности 
применения облепихи и продуктов её переработки 
в технологии изготовления глазированных сырков с 
целью расширения ассортимента продуктов с нату-
ральными обогатителями.

Объекты и методы исследования

Объектом исследования являлись опытные 
образцы глазированных сырков с включением в со-
став рецептуры продуктов переработки облепихи: 
пюре, сушенные ягоды, порошок из ягод.

Для оценки качества сырья и готовых изделий 
применялись стандартные органолептические и 
физико-химические методы анализа. 

Результаты и их обсуждение

Глазированные сырки пользуются стабильно 
высоким спросом у потребителей. Традиционные 
рецептуры характеризуются высоким содержани-
ем сахарозы и низким содержанием витаминов и 
микроэлементов. Кроме того, жировая глазурь, ис-

пользуемая для глазирования, может подвергаться 
окислительной порче при хранении [4,7].

В последние годы в производстве глазирован-
ных сырков с добавлением растительных добавок 
активно внедряются инновационные подходы, 
ориентированные на использование натуральных 
ингредиентов и современные технологии пере-
работки. Ключевым трендом становится отказ от 
синтетических добавок в пользу натуральных ком-
понентов, что особенно важно для потребителей, 
выбирающих здоровое питание.

Применение растительных компонентов в ка-
честве натуральных обогатителей творожных изде-
лий обосновано проведенными исследованиями.

Долматова О.И, Кривобоков Е.А. показали в 
своей работе возможность использования льняно-
го урбеча в производстве глазированных сырков. 
Установлена пониженная калорийность готового 
продукта по сравнению с контрольным образцом. 
Определена высокая влагоудерживающая способ-
ность, что позволяет сырку сохранять стабильную 
форму на всем сроке хранения и увеличить срок его 
годности на 25% [3].

Менялкина А.С., Скачков Д.А., Сложенкина 
А.А., Мосолова Д.А. выяснили что использование 
для обогащения сырков, глазированных пищевого 

Таблица 1 – Рецептуры глазированных сырков
Наименование сырья Образец 1 Образец 2 Образец 3

Творог, г 600 570 570
Сливочное масло, г 120 120 140
Сахарная пудра, г 130 130 160
Пюре облепихи, г 150 150 150
Порошок облепихи, г - 30 -
Сушеная облепиха, г - - 30
Итого ,г 1000 1000 1000

Таблица 2 – Органолептические показатели образцов
Показатели Образец 1 Образец 2 Образец 3

Внешний вид
Форма прямоугольная, ненарушенная. Поверхность полностью и равномерно покрыта шоколадной 
глазурью. Поверхность глазури гладкая, блестящая. После размораживания на поверхности глазури 

капельки влаги.

Цвет Творожная масса белая. Начинка 
желто-оранжевого цвета. 

Цвет творожной массы 
насыщенный, желто-оранжевый 

равномерный по всей массе. 
Начинка желто-оранжевого 

цвета.

Цвет творожной массы белый, 
слега желтоватый от ягод. 

Запах Творожный, с легким ароматом 
облепихи и шоколада.

Творожный, с более выраженным 
ароматом облепихи и легким 

ароматом шоколада.

Творожный, аромат облепихи 
менее выражен, с легким 

ароматом шоколада.

Вкус

Вкус чистый, кисломолочный, 
сладкий, с легким вкусом 
облепихи и шоколада, без 

постороннего вкуса

Вкус чистый, ягодно 
-кисломолочный, с легкой 

приятной кислинкой и 
терпкостью, присущей облепихе. 

Вкус облепихи ярко выражен.

Имеет сбалансированный ягодно-
кисломолочный вкус с умеренной 

сладостью.

Консистенция

Творожная масса однородная, 
в меру плотная.Глазурь слегка 

пластичная, однородная, 
некрошащаяся. 

Творожная масса однородная, 
плотная. Глазурь слегка 
пластичная, однородная, 

некрошащаяся.

Творожная масса однородная, 
в меру плотная. Глазурь слегка 

пластичная, однородная, 
некрошащаяся.
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растительного наполнителя в виде яблочной клет-
чатки с брусничным джемом, позволяет создать 
обогащенный, функциональный, комбинирован-
ный пищевой продукт с улучшенными органо-
лептическими свойствами, повышает их пищевую 
ценность и обеспечивает сбалансированность хи-
мического состава сырка [5].

Сидякиной О.С., Даниловой Л.В., была разра-
ботана технология производства сырков с добавле-
нием сиропа шиповника. Особенность технологии 
заключается во внесении сиропа на стадии приго-
товления творожной массы, основные же техно-
логические операции остаются прежними. Было 
установлено, что введение сиропа шиповника обо-
гащает продукт витаминами, он имеет лучшие ор-
ганолептические показатели [6].

Облепиха является сырьем высокой пище-
вой ценности, обладающим профилактическими 
и лечебными свойствами. В облепихе содержится 
значительное количество веществ, обладающих 
фитонцидными и консервирующими свойства-
ми: органические кислоты (яблочная, сорбиновая, 
аскорбиновая), полифенолы (катехины, лейкоанто-
цианы, антоцианы), аминокислоты. Более широкое 
использование этой культуры будет иметь огромное 
значение для обеспечения населения ценными пи-
щевыми продуктами. 

В облепихе содержание сахаров составляет 
в среднем 11% (7,3% глюкозы и 3,7% фруктозы), 
органических кислот – 2,8% (яблочная, винная, ли-
монная, никотиновая), масла – 21% (9% в мякоти 
и 12% в семенах), пектиновых веществ – 0,8%, ду-
бильных веществ 10%, азотистых веществ 24,34%. 
В плодах облепихи обнаружено 15 различных ми-
кроэлементов (в т. ч. марганец, алюминий, магний, 
кремний, титан и другие) [2].

В работах отечественных и зарубежных иссле-
дователей для обогащения творожных продуктов 
показано применение различных форм переработки 
облепихи: облепиховое пюре и сок с мякотью – тра-
диционное сырье, обеспечивающее выраженный 
вкус и аромат, и вносящее в продукт дополнитель-
ную влагу и органические кислоты; порошки субли-
мационной и распылительной сушки, позволяющие 
повысить количество сухих веществ продукта без 
разжижения структуры; облепиховый жмых– как 
источник пищевых волокон и экстракции липо-

фильных компонентов; облепиховое масло и липо-
сомальные формы –  для повышения массовой доли 
полиненасыщенных жирных кислот.

При изучении возможности использования 
облепихи в производстве глазированных сырков в 
качестве сырья использовали творог 9% жирности, 
масло сливочное 82,5%, сахарную пудру, пюре из 
ягод, порошок из сушеных ягод облепихи, сушеные 
ягоды облепихи

 Для приготовления пюре облепиху протирали 
через сито, полученное пюре уваривали с добавле-
нием сахарной пудры и кукурузного крахмала. 

Сушенные ягоды получали методом высуши-
вания при температуре не выше 40°С, для получе-
ния порошка сушенную ягоду подвергали измель-
чению.

Учитывая данные источников информации, ко-
личество вносимых компонентов (порошок, ягоды) 
составило 5% от количества творога. Количество 
начинки – 15 г на одно изделие, количество глазури 
-15г, вес одного изделия составил 100 г.

Рецептуры пробных образцов без учета глазу-
ри в пересчете на килограмм представлены в табли-
це 1.

Для приготовления глазированных сырков 
формы заполняли творожной основой примерно на 
2/3, добавляли охлажденное пюре и закрывали тво-
рожной основой. Для стабилизации сырки отправ-
ляли в морозильную камеру. После стабилизации 
сырки покрывали шоколадной глазурью. Образцы 
изделий представлены на рисунке 1.

После приготовления проводили органо-
лептическую оценку изделий. Оценку проводили 

Рис. 1. Образцы изделий

Таблица 3 – Содержание нутриентов

Компонент
Образец 
1 (с пюре 
облепихи)

Образец 2 (с 
порошком 
облепихи)

Белки, г 9,5 9,2
Жиры, г 15,8 15,7
Углеводы, г 21,5 22,8
Витамин А, мкг 85,4 84,5
β-каротин, мг 0,24 0,32
Витамин C, мг 26,1 37,8
Кальций, мг 85,6 81,3
Пищевые волокна, г 0,93 1,24
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с учетом требований ГОСТ 33927-2016 «Сырки 
творожные глазированные. Общие технические ус-
ловия».  Оценивали такие показатели как внешний 
вид, цвет, вкус и запах, консистенция [1]. Результа-
ты оценки представлены в таблице 2.

Данные проведенной органолептической оцен-
ки показали, что образцы соответствуют требова-
ниям ГОСТ 33927-2016. Наилучшими качествами 
обладает Образец 2, в состав которого входит пюре 
из облепихи в качестве начинки и порошок из обле-
пихи. Консистенция данного образца была наибо-
лее плотной, что связано с внесением порошка из 
облепихи, который обладает высокой влагопогло-
тительной способностью. Внесение порошка из об-
лепихи способствовало образованию нового вкуса, 
сладость была менее выражена.

Для образцов 1, 2 проведены расчетные пока-
затели содержания основных нутриентов продукта.  
Результаты расчета представлены в таблице 3.

Калорийность образцов составила 261,5 и 
265,1 соответственно. Образец 2 превосходит Об-

разец 1 по содержанию пищевых волокон на 25%, 
по содержанию витамина С на 31%, что связано с 
внесением порошка облепихи. Небольшое сниже-
ние кальция в Образце 2 связано с уменьшением 
массы творога.

Выводы

Полученные данные показывают возможность 
использования облепихи в технологии производ-
ства глазированных сырков и могут служить эффек-
тивным средством для обогащения изделия биоло-
гически активными веществами.

Для определения рациональной доли внесе-
ния новых компонентов в состав рецептуры сыр-
ков необходимо проведение дополнительных ком-
плексных исследований, направленных на оценку 
влияния варьируемых дозировок на физико-хими-
ческие, микробиологические, функционально тех-
нологические показатели и потребительские свой-
ства.
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