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По результатам комплексной органолептической оценки наивысшие баллы по всем критериям 
отмечены у полуфабрикатов, где сочетание сырья из рыбы и птицы 60:40 % (Рисунок). Образец 2 
демонстрирует очень низкое стандартное отклонение (0,4) , что говорит о стабильности восприя-
тия продукта пятью дегустаторами. 

 

 
 

Рисунок – Органолептическая оценка различных образцов полуфабрикатов 
 
Полуфабрикаты приготовленные по рецептуре 2 показывают наиболее высокие и стабильные 

результаты среди всех оценок по следующим показателям: вкус, запах и общее впечатление (4,8 
± 0,40). Рецептура 1, имеет значения, которые на ±0,2 балла уступают по внешнему виду, вкусу, 
запаху рецептуре 2. 

Рецептуры 3 и 4 значительно уступают, получив низкие оценки в ключевых категориях, осо-
бенно по запаху (3,8–4,2) и общему впечатлению (4,0 ± 0,63), а также демонстрируя более высо-
кую нестабильность результатов (большие отклонения, ±0,63–0,75).  

Полуфабрикаты, приготовленные из сочетания рыбного и мясного сырья в пропорции 60:40, 
показали наилучшие результаты по вкусу и запаху. Эта рецептура выделяется гармоничным и сба-
лансированным составом ингредиентов. Изделия, созданные по рецептуре 2, характеризуются ста-
бильной консистенцией при термической обработке и улучшенной текстурой. Такие свойства де-
лают продукт не только удобным в приготовлении, но и привлекательным для покупателей. Вы-
шеизложенное свидетельствует о высоком потенциале полуфабрикатов из мяса рыбы (60%) и пти-
цы (40%), для использования в производстве и может быть основой для дальнейших исследова-
ний. 
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В последние годы наблюдается рост спроса на функциональные пищевые продукты, обогащён-

ные полезными нутриентами. Творожный сыр – это мягкий молочный продукт, получаемый путём 
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сквашивания молока с последующим удалением сыворотки и добавлением сливочных компонен-
тов. Он занимает важное место в рационе благодаря высокой питательности, нежной консистен-
ции и хорошей усвояемости. В последние годы интерес к творожному сыру возрастает в связи с 
развитием рынка функциональных продуктов, обогащённых пробиотиками, витаминами и мине-
ралами. Творожный сыр является популярным молочным продуктом благодаря высокой пищевой 
ценности и нежной консистенции [1, с. 170]. 

Добавление лосося, богатого омега-3 жирными кислотами, белком и витамином D, позволяет 
повысить биологическую активность продукта и расширить ассортимент функциональных сыров 
[2, с. 65].  

Цель работы – разработка технологии приготовления творожного сыра с добавлением лосося. 
Для приготовления опытного образца творожного сыра с добавлением лосося требуются сле-

дующие компоненты: творожная масса жирность 5–9%, свежее или слабосоленое филе лосося, 
стабилизаторы (камедь рожкового дерева, гуаровая камедь), соль, специи, зелень. Соотношение 
творожного сыра и лосося 5:1. 
Технология приготовления. Творожная масса изготавливается отвариванием молока с добавле-

нием кефира или йогурта и лимоном для свертывания. Полученный сыр без сыворотки с добав-
ленной солью и кусочками лосося взбивается блендером до однородной массы. Для лучшей кон-
систенции продукта добавляются сливки. Далее массу упаковывается в тару и охлаждается при 
температуре +30С. 

Результаты исследования. В результате эксперимента был получен опытный образец творож-
ного сыра с добавлением лосося. Для определения качественности данного образца были исследо-
ваны его органолептические показатели и сравнены с показателями ГОСТ 3622-2016 Молоко и 
молочные продукты. Отбор проб и подготовка их к испытанию [3, с. 4]. Сравнительный анализ 
показателей представлен в таблице.  

 
Таблица – Сравнительный анализ органолептических показателей опытного образца с ГОСТ 

3622-2016  
 

Показатель 
Характеристики для высшего 

сорта творожного сыра 
Допустимые  
отклонения 

Характеристика опытного  
образца 

Внешний вид Однородная поверхность, без 
повреждений 

Незначительная де-
формация 

Поверхность однородна без по-
вреждений 

Консистенция Мягкая, пластичная, мажуща-
яся 

Слегка крошливая Консистенция мягкая, легкая 
крошливость 

Цвет Белый или с кремовым оттен-
ком, равномерный 

Незначительная не-
равномерность 

Цвет сыра имеет розовато-
оранжевый оттенок  

Вкус и запах Чистый, кисломолочный, без 
посторонних привкусов 

Слабый кремовой 
привкус 

Вкус кисломолочный, присут-
ствует приятный привкус лосося  

 
Как видно из таблицы внешний вид и консистенция опытного образца творожного сыра с до-

бавлением лосося соответствуют нормативу. По цвету опытный образец обладает розовато-
оранжевым оттенком, который придает лосось. По вкусу и запаху присутствует приятный привкус 
лосося. Таким образом представленный образец творожного сыра с добавлением лосося соответ-
ствует нормативному документу ГОСТ 3622-2016 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и 
подготовка их к испытанию. 

Заключение. В результате исследования, была разработана технология приготовления творож-
ного сыра с добавлением лосося и получен опытный образец, который по органолептическим по-
казателям соответствует таковым ГОСТ 3622-2016 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и 
подготовка их к испытанию.  
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Плавленый сыр – это молочный продукт, получаемый путем термообработки натуральных сы-

ров с добавлением солей-плавителей, сливочного масла, сухого молока и других компонентов.  
Плавленые сыры являются популярным продуктом благодаря удобству использования и дли-

тельному сроку хранения. Однако их рецептуры требуют модернизации с целью повышения пи-
щевой ценности. Одним из перспективных направлений является обогащение белковыми компо-
нентами морского происхождения, такими как креветочная масса. Пищевая ценность зависит от 
рецептуры, но в среднем содержание белков, жиров и углеводов распределяется следующим обра-
зом [1, С.5]. 

 

Таблица – Среднее содержание БЖУ в плавленом сыре (на 100 г) 
 

Компонент Количество (г) % от суточной нормы 
Белки 20 9–5 

Жиры 20–30 30–45 
Углеводы 2–6 1–3 
Калорийность  250–320 ккал. 12–16 
Источник – [2]. 
 

Современные продукты питания должны в полной мере закрывать потребность потребителей в 
БЖУ, а также микро- и макроэлементах. В современном мире, особенно в развитых странах, клет-
чатка и белок чаще всего являются теми макронутриентами, которые люди недоедают, а жиры и 
углеводы находятся в профиците. При создании новых пищевых продуктов важно учитывать дан-
ный фактор.  

Одним из способов улучшения пищевой ценности плавленого сыра может стать введение в 
продукт крилевой массы. Крилевая масса является ценным источником легкоусвояемого белка и 
омега-3 жирных кислот (EPA и DHA), которые важны для здоровья сердца, мозга и снижения вос-
палительных процессов в организме. Крилевая паста имеет низкую калорийность, порядком 100–
150 ккал, а также 15–17 грамм белка и 5–10 грамм жиров.  

Добавление крилевой пасты в плавленый сыр приведет к следующим изменениям в БЖУ: 
– увеличение процента белка в готовом продукте за счет того, что криль - источник высокока-

чественного белка, добавление крилевой пасты повысит общее содержание белка в плавленом сы-
ре; 

– уровень жиров снизится или остаться примерно на том же уровне, данный показатель зависит 
от жирности используемой крилевой пасты, однако, важно отметить, что добавятся омега-3 жир-
ные кислоты (EPA и DHA), что значительно повысит ценность жирового состава. 

– количество углеводов снизится, так как криль содержит их остаточное количество [3].  
Помимо изменений в БЖУ, добавление крилевой пасты значительно повысит пищевую цен-

ность плавленого сыра за счет наличия Омега-3 жирных кислоты (EPA и DHA) и астаксантин, ве-
щества являющегося антиоксидантом. Также увеличится количественный и качественный состав 
витамины и минералов, так как криль содержит витамины (особенно A и E) и минералы (кальций, 
фосфор, железо, магний). 

Изменение БЖУ зависит от показателей исходного сырья для производства сыра и технологии 
его производства, а также от качества крилевой массы. В стандартном плавленом сыре на 100 г 
содержится: 20 г белка, 25 г жиров и 5 грамм углеводов. При добавлении 10 г крилевой пасты (с 




