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Получение творога, обогащенного антиоксидантным препаратом
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А н н отац и я . Устойчивая тенденция производства и потребления функциональных продуктов пита­
ния является отличительной чертой современности. Среди них больш ая доля приходится на кисломолоч­
ные продукты, в число которых входит творог. Среди функциональных ингредиентов, используемых для 
обогащ ения, выделяю тся антиоксиданты, в частности, бетаин. И сследования бетаина свидетельствуют 
о широком спектре его пользы для здоровья. Рекомендуемая норма потребления бетаина, составляет 
131 мг/день, однако для проявления функционального действия на организм человека его суточная доза 
долж на достигать 1500 мг. Реальное потребление бетаина с пищ евыми продуктами намного ниже, что 
обусловливает необходимость обогащ ения бетаином продуктов повседневного рациона, в частности, 
творога. Экспериментально доказана возможность улучш ения состава творога по антиоксидантам, пи­
щ евым волокнам и микроэлементу - кремнию, благодаря внесению  препарата ацидин-пепсин. Препарат 
ацидин-пепсин вносится из расчета 5 г на 100 кг молока. В этом количестве препарата содержится: 
бетаина гидрохлорида - 4 г, пепсина свиного - 10 мг; вспомогательных веществ: повидон-К25 - 240 мг, 
кремния диоксид коллоидный - 104 мг, кальция стеарат - 50 мг, сорбитол - до 12,6 г. Выход творога из 100 
кг молока составляет 30,0 -  30,5 кг. И спользование данной технологии позволит увеличить срок хране­
ния готового продукта, расш ирить ассортимент обогащ енной продукции функционального назначения, 
так  как при использовании препарата ацидин-пепсин тв о р о г  обогащ ается не только антиоксидантом 
бетаин, но и пищ евыми волокнами повидон, кальция стеарат, сорбитол и микроэлементом кремний.
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Preparation of cottage cheese enriched with an antioxidant preparation
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A b strac t. The steady trend towards the production and consum ption o f functional foods is a hallm ark o f 
m odern tim es. A m ong them  ferm ented m ilk products, including cottage cheese, have a b ig  share. Antioxidants, 
in  particular betaine, are used for the fortification o f  food products. Betaine is proved to have a wide range o f 
health benefits. The recom m ended intake o f  betaine is 131 mg/day, however, to exhibit a functional effect on 
the hum an body, its daily dose m ust reach 1500 mg. The actual consum ption o f  betaine in  food products is 
m uch lower, w hich necessitates the need to enrich daily diet products w ith  betaine, in  particular cottage cheese.
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The possibility o f im proving the com position o f  cottage cheese in  term s o f  antioxidants, dietary fiber and the 
m icroelem ent silicon, thanks to the addition o f  the drug addin-pepsin , has been  experim entally proven. The 
preparation acidin-pepsin is added at the rate o f  5 g per 100 kg o f  milk. This am ount o f the preparation contains 
4 g o f  betaine hydrochloride, 10 m g o f  pork pepsin; and excipients, i.e. 240 m g o f  povidone-K25 240, 104 mg 
o f  colloidal silicon dioxide, 50 m g o f  calcium  stearate, up to 12.6 g o f  sorbitol. The y ield o f  cottage cheese from  
100 kg  o f  m ilk is 30.0 -  30.5 kg. The use o f this technology w ill increase the shelf life o f the finished product, 
expand the range o f  enriched functional products, since w hen using the preparation acidin-pepsin, cottage 
cheese is enriched not only w ith  the antioxidant betaine, but also w ith  dietary fiber povidone, calcium  stearate, 
sorbitol and the m icroelem ent silicon.

K eyw ords: cottage cheese, betaine, acidin-pepsin, antioxidants, dietary fiber, silicon
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Пищевые системы и биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ
Food systems and biotechnology of food and bioactive substances

Введение. Основным направлением государ­
ственной политики РФ в области здорового пи­
тания на период до 2030 года является создание 
технологий качественно новых пищевых продук­
тов, в том числе расширение производства специ­
ализированных продуктов. Это связано с тем, что 
питание является одним из ведущ их факторов под­
держания здоровья населения, обеспечивая чело­
веческий организм энергией и питательными ком­
понентами. Оказывая влияние н а характер обмена 
веществ, состояние органов и систем у человека, 
сбалансированное питание позволяет осущ ест­
влять коррекцию его гомеостаза, сохранять актив­
ность и развивать адаптационные механизмы.

В настоящ ее время наряду с нехваткой пи­
щевого белка особенно остро стоит проблема ан­
тиоксидантной недостаточности, что выраж ается 
как свободнорадикальная патология или синдром 
пероксидации. Н едостаток антиоксидантов в 
пище может привести к различны м  проблемам со 
здоровьем, вклю чая преж девременное старение, 
сердечно-сосудистые заболевания, рак и нейро­
дегенеративные заболевания. А нтиоксиданты 
помогаю т нейтрализовать свободные радикалы , 
которые могут повредить клетки и вызвать р аз­
личны е заболевания. Употребление продуктов, 
богатых антиоксидантами (витамины, полифено­
лы, антоцианы  и другие БАВ), таких  как фрукты, 
овощи, орехи и семена, может помочь поддерж и­
вать уровень антиоксидантов в организме.

Некоторые антиоксиданты  (витамин C, ви­
там ин E, бета-каротин, селен и цинк) в составе 
пищ евых добавок уж е использую т при произ­
водстве различны х продуктов питания для про­
филактики накопления в организме токсинов и 
ксенобиотиков, а  такж е с целью  сниж ения потерь 
полезных пищ евых вещ еств при хранении и тех­
нологической обработке пищ евых продуктов.

Современный пищ евой рацион и качество 
продуктов питания постоянно меняю тся по мере 
развития общ ества и представлений о здоро­
вом питании. Н а структуру питания оказы вает 
влияние достиж ения научно-технологического

прогресса, соверш енствование технологий про­
изводства и переработки сырья, появление но­
вых источников пищ евых вещ еств и требований 
к качеству и безопасности сы рья и готовой про­
дукции. Однако сущ ествует мнение, что имен­
но раф инированная высококалорийная пищ а, с 
больш им количеством синтетических добавок 
является основной причиной значительного роста 
алим ентарны х заболеваний за  последние десяти­
летия [1]. Современные направления нутрицио­
логии вклю чаю т изучение влияния различны х 
диет н а  здоровье, разработку новых методов 
оценки питательной ценности продуктов, иссле­
дование роли микронутриентов в профилактике 
различны х заболеваний и многое другое. Также 
активно развиваю тся направления, связанны е с 
персонализацией питания на основе индивиду­
альны х особенностей организм а и генетических 
данных. При этом  активно используется принцип 
обогащ ения различны х продуктов, в том  числе 
и кисломолочных, ценны ми м акро- и м икрону­
триентами, а  такж е пищ евыми волокнами. Суть 
обогащ ения пищ евых продуктов состоит в том, 
чтобы  улучш ить не только их питательную  цен­
ность, но и придать определенные функциональ­
ные свойства. Это может вклю чать добавление 
витаминов, минералов, пищ евых волокон или 
других функционально полезных ингредиентов. 
О богащ ение может бы ть использовано для улуч­
ш ения питания людей, особенно тех, кто не по­
лучает достаточного количества определенных 
питательны х вещ еств из своего рациона [2, 3].

Известно, что функциональны е продукты  
питания -  это продукты , которые помимо своей 
основной функции (например, обеспечение ор­
ганизм а энергией) вы полняю т дополнительные 
функции, такие как улучш ение здоровья, сниж е­
ние риска развития заболеваний, в том  числе и 
ковид-инфекции [4].

В последние годы, как в России, так и за  ру­
бежом ведутся ш ирокомасш табные научно-ис­
следовательские работы, направленны е на изуче­
ние функциональны х свойств употребляем ы х в
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Рис. 1. Структурная формула бетаина
Fig. 1. Structural formula o f betaine

пищу продуктов, с точки зрения их влияния на 
генетическое здоровье человека. В частности, 
при изучении биологической активности напит­
ков, и отдельных его компонентов, привлекает 
внимание бетаин -  триметилглицин (рисунок 1)

Бетаин -  триметиламиноуксусная кислота 
(содержится в сахарной свёкле до 5%). Бетаин ак­
тивно участвует в белковом обмене, способству­
ет укреплению капилляров, снижает уровень 
холестерина в крови, обладает гепатопротектор- 
ным и гипотензивным действием в организме че­
ловека и животных.

Британскими учеными доказано, что, бла­
годаря наличию в составе молекулы бетаина 
метильных групп (рис. 1), в комплексе с вита­
минами В6 и В12 он нейтрализует токсичную 
аминокислоту гомоцистеин. Благодаря передаче 
метильной группы реципиенту, бетаин проявля­
ет защитные противораковые свойства, что при­
водит к увеличению продолжительности жизни 
подопытных животных [5].

Хлоргидрат, содержащий бетаин, получен­
ный из отходов свекловично-сахарного производ­
ства, эффективно используется в качестве добавки 
к кормам для сельскохозяйственных животных и 
птицы с целью повышения их продуктивности [6].

Исследованиями зарубежных ученых до­
казана польза бетаина для здоровья, благодаря 
его высокой эффективности, как антиоксиданта. 
Ежедневное потребление бетаина рекомендовано 
в количестве 131 мг/день [7, 8].

При этом для проявления функционального 
действия на организм человека суточная норма

бетаина должна достигать 1500 мг, однако реаль­
ное потребление бетаина с пищевыми продуктами 
намного ниже. Особую группу риска составляют 
люди пожилого возраста, а также больные диабе­
том и гомоцистинурией. У них отмечается выра­
женный дефицит бетаина. Им, в первую очередь, 
необходимо увеличивать потребление бетаина, в 
том числе и за счет употребления продуктов пита­
ния, обогащенных им. Поэтому очевидно включе­
ние продуктов, обогащенных бетаином, в ежеднев­
ный рацион питания широких слоев населения [9].

Известно, что бетаин является термоста­
бильным соединением, которое выдерживает 
жесткую обработку при переработке сахарной 
свеклы и количественно накапливается в мелас­
се. Чистый безводный бетаин разлагается при 
температуре более 245°C. Так как технологии 
производства пищевых продуктов не предполага­
ют такие высокие температуры, потери бетаина, 
после термической обработки при производстве 
продуктов питания, будут не значительны [10].

Исходя из того, что основой любого молочно­
го продукта является молоко, содержащее белки, 
жиры и углеводы, то есть весь необходимый набор 
пищевых веществ, то для придания функциональ­
ной направленности следует обогатить его опреде­
ленными функциональными добавками натураль­
ного происхождения. Целью данного исследования 
является получение творога, обогащенного бетаи­
ном, для расширения ассортимента молочных про­
дуктов с функциональными свойствами.

Материал и методика исследования. Экс­
периментальные исследования по отработке

Таблица 1
Характеристика сырого молока для производства обогащенного творога

Table 1
Characteristics of raw milk for the production of enriched cottage cheese

Показатель Характеристика (значение)
Консистенция Однородная жидкость без осадка и хлопьев

Вкус и запах Чистый, без посторонних запахов и привкусов, не свойствен­
ных свежему молоку

Цвет Белый
Массовая доля жира, % 3,7
Массовая доля белка, % 3,2
Массовая доля СОМО, % 8,6

Титруемая кислотность, оТ 17,5
Плотность, кг/м3 1028,0
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технологических параметров выработки и изуче­
ния качественных показателей творога проводили 
на базе производственно-технологической лабора­
тории по переработке молока кафедры технологии 
производства и переработки сельскохозяйствен­
ной продукции ФГБОУ ВО Ставропольского ГАУ

Молоко, используемое для проведения экс­
периментальных выработок, соответствовало 
требуемым показателям качества (таблица 1).

Для получения сгустка при выработке обо­
гащенного творога, наряду с закваской, приме­
нялся комплексный фармацевтический препарат 
ацидин-пепсин (рисунок 2).

Одна таблетка (250 мг) содержит: бетаин 
гидрохлорид (Ацидин) (в пересчете на 100% ве­
щество) 200 мг, пепсин свиной (в пересчете на 
100% пепсин) 0,5 мг. Вспомогательные вещества: 
повидон К-25, кремния диоксид коллоидный, 
кальция стеарат, сорбит (Е 420).

Бетаин гидрохлорид является кислотной 
формой бетаина - витаминоподобного вещества, 
содержащегося в зерне и других продуктах пита­
ния. Это витамин, полученный из холина, содер­
жащегося в сахарной свекле. Он содержит орга­
нически связанный азот и обладает выраженным 
липотропным действием. Бетаин гидрохлорид 
также помогает нейтрализовать молочную кис­
лоту и снизить уровень токсичности вредного 
гомоцистеина -  промежуточного белкового про­
дукта, образующегося в процессе превращения 
аминокислоты метионин. В 2017 году Европей­
ское управление по безопасности пищевых про­
дуктов пришло к выводу, что бетаин безопасен 
«как новый продукт питания, который следует 
употреблять при максимальном уровне потре­
бления 6 мг/кг массы тела в день в дополнение 
к потреблению из основного рациона». С учетом 
данной рекомендации при средней массе взрос­
лого человека 75 кг дневная норма потребления 
бетаина в сутки должна составлять 450 мг.

Действие препарата ацидин-пепсин направ­
лено на снижение пищевой нагрузки на подже­
лудочную железу и улучшение процессов пи­
щеварения. Медикамент относится к категории 
ферментных средств. Однако следует иметь в 
виду и противопоказания к применению препа­
рата ацидин-пепсин: гиперчувствительность к

любому из компонентов препарата, гиперацид- 
ные гастриты, повышенная кислотность желу­
дочного сока, язвенная болезнь желудка и двенад­
цатиперстной кишки, эрозивный гастродуоденит.

Результаты . Поставленная цель достигается 
тем, что взамен молокосвертывающего фермента 
при производстве творога вносится препарат аци- 
дин-пепсин. Этот прием направлен на обогащение 
готового продукта -  творога антиоксидантной пи­
щевой добавкой бетаин, входящей в состав препа­
рата ацидин-пепсин. Сопутствующим положитель­
ным эффектом обогащения бетаином достигается 
возможность пролонгации срока годности продукта.

Способ производства обогащенного творога 
включает все основные этапы выработки данного 
вида продукта. Особенностью процесса является 
внесение в подготовленное к свертыванию моло­
ко расчетного количества препарата ацидин-пеп- 
син (взамен молокосвертывающего фермента). 
Все остальные параметры технологического про­
цесса производства творога кислотно-сычужным 
способом не изменяются [11].

Препарат ацидин-пепсин вносится из расчета 
5 г на 100 кг молока. При этом, исходя из состава 
одной таблетки (250 мг), в 5 г препарата содержа­
ние активных веществ: бетаина гидрохлорида -  
4 г, пепсина свиного (в пересчете на 100% пепсин) 
10 мг; вспомогательных веществ: повидон-К25 
(обладает антитоксическим действием) -  240 мг, 
кремния диоксид коллоидный (сорбент) -  104 мг, 
кальция стеарат (эмульгатор) -  50 мг, сорбитол 
(дезинтоксикационное, желчегонное, осмотиче­
ское действие) -  до 12,6 г.

Выход творога из 100 кг молока составляет 
30,0 -  30,5 кг. Тируемая кислотность после ох­
лаждения находится в пределах 180-200оТ, влаж­
ность составляет около 75%.

По органолептическим показателям данный 
творог имел мягкую, мажущуюся консистенцию 
с наличием или без ощутимых частиц молочного 
белка, чистый кисломолочный вкус и запах, бе­
лый или с кремовым оттенком цвет.

Физико-химические показатели получаемо­
го продукта в сравнении с традиционным творо­
гом представлены в таблице 2 .

В порции творога 250 г содержание бетаина 
составляет 15,75 мг, что составляет всего 3,5%

Рис. 2. Ацидин-пепсин 
Fig. 2. Acidin-pepsin
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П о л у ч е н и е  т ворога, о б о г а щ е н н о г о  ан т и о кс и д а н т н ы м  п р е п а р а т о м

Пищевая ценность обогащенного и традиционного творога
Таблица 2

Nutritional value of enriched and traditional cottage cheese
Table 2

П р о д у к т Б е л к и ,г Ж и р ы , г У глеводы ,
г

П и щ ев ы е  
в о л о к н а , г

Б ета и н ,
м г

К р ем н и й ,
м г

Творог обогащ енны й 16,0 5,0 3,0 0,4 6,3 0,3
Творог крестьянский 
(традиционный) 16,0 5,0 3,0 - - -

от реком ендуем ой суточной норм ы  потребления 
бетаина. П оэтому данны й продукт нельзя отн е­
сти  к  функциональны м , так  как  он не обеспечи­
вает 15% суточной норм ы  потребления ф ункци­
онального ингредиента [12], но он, бесспорно, 
является обогащ енны м  продуктом.

В ы воды . Роль функциональных и обогащен­
ных продуктов питания заключается в том, что они 
могут помочь улучш ить общее состояние здоро­
вья, снизить риск развития некоторых заболеваний 
и улучш ить качество жизни Они могут содержать 
дополнительные питательные вещества, такие как 
витамины, минералы, антиоксиданты и другие 
биологически активные вещества, одним из таких

веществ является антиоксидант бетаин. Экспери­
ментально доказана возможность улучшения соста­
ва творога по антиоксидантам, пищевым волокнам 
и микроэлементу -  кремнию, благодаря внесению 
препарата ацидин-пепсин взамен молокосверты­
вающего фермента. При использовании препарата 
ацидин-пепсин творог обогащается не только анти­
оксидантом бетаин, но и пищевыми волокнами по- 
видон, кальция стеарат, сорбитол и микроэлементом 
кремний.

Н аучно-исследовательская работа вы пол­
нена в рам ках реализации програм мы  академ и­
ческого лидерства ФГБОУ ВО Ставропольский 
ГАУ «П риоритет -  2030».
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