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Аннотация. Данная работа посвящена 
разработке кулинарной продукции «Зразы из 
творога с изюмом» с добавлением пищевых 
бамбуковых волокон. Разработка научно-
обоснованной конкурентоспособной кулинарной 
продукции из творога для  специализированного 
питания является актуальной задачей. В 
качестве структурообразователя было 
предложено использовать пищевые бамбуковые 
волокна, так как они обладают способностью 
связывать воду, эндотоксины и холестерин, не 
вызывая при этом раздражения стенок 
толстого кишечника. Изучено влияние пищевых 
волокон в концентрациях от 0,2 до 1,0 % при 
производстве «Зразы из творога с изюмом» для 
специализированного питания. Проведены 
органолептические исследования и 
разработана технологическая схема 
производства кулинарной продукции 

Abstract. The present paper evaluates the claim that 
the addition of fibers in dietary products can enrich 
nutritional value. In particular, the paper is devoted to 
the development of zrazy made out of cottage cheese 
with the addition of bamboo fibers. The development 
of scientifically-based competitive culinary products 
from cottage cheese for specialized nutrition is an 
urgent task. Thus, we tried to improve the quality of 
potential product by improving its recipe. In our 
research we used food-grade bamboo fibers as a 
structure-forming agent, because of their ability to 
bind water, endotoxins and cholesterol, without 
causing irritation to the walls of the large intestine. 
Several experiments designed to distinguish the 
effects of fibers are described. In them the 
concentration of fibers varies from 0,2 % to 1,0 %. 
The results of organoleptic studies allowed us to 
develop technological scheme which allows the 
production of specialized culinary products with 



Агрофорсайт 2_2021 

91 

специализированного назначения с добавлением 
бамбуковых волокон «Рутацель» в 
концентрации 0,8 %. На основании полученных 
данных сделан вывод о положительном влиянии 
бамбуковых  волокон «Рутацель» на внешний 
вид, консистенцию, вкус и аромат готовых 
изделий «Зразы из творога с изюмом». Таким 
образом, использование пищевых бамбуковых 
волокон «Рутацель» в индустрии 
специализированного питания перспективно.    

bamboo fibers. As a result, we’ve come up to a 
conclusion that such products have positive effect on 
the appearance, consistency, taste and aroma of 
finished products «Zrazy from cottage cheese with 
raisins». Thus, we can rightfully assume that there 
are prospects for the use of food bamboo fibers in the 
industry of specialized nutrition. 

Ключевые слова. специализированный 
продукт, пищевые волокна, бамбуковые волокна, 
творог, зразы творожные 

Keywords. specialty goods, dietary fiber, bamboo 
fiber, cottage cheese, cottage cheese zrazy 
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Введение  
Творог относится к самым полноценным продуктам питания, в нем содержатся 

белки от 14 до 18 %, жиры от 0,6 (обезжиренный) до 18 % (жирный), а также минеральные 
вещества (Са, Р, К, Mg и др.) и витамины (А, Е, В, В12, биотин, рибофлавин, фолацин и 
др.) [8]. Кроме того, благодаря наличию липотропных веществ (метионин, холин, лецитин 
и др.), происходит профилактика атеросклероза и ожирения печени. Творог и продукты на 
его основе способны нормализовать микрофлору кишечника.  

Из творога и творожной массы изготавливают различные холодные и горячие 
блюда. К первым относятся творожные массы с различными наполнителями (изюм, 
орехи, какао-порошок и др.), с добавлением вкусовых и ароматических веществ (ванилин, 
тмин и др.), творог с молоком, сметаной, сахаром, крем творожный, а ко вторым – 
вареники, сырники, запеканки, пудинги [9]. 

Благодаря своему уникальному химическому составу и повышенной усвояемости 
блюда из творога чаще всего рекомендуются в лечебно-профилактическом, диетическом 
и детском питании, поэтому обогащение пищевыми волокнами делает их еще более 
перспективными в индустрии питания [1]. 

Термин «пищевые волокна» в современном представлении о здоровом питании 
прочно связан с функциональными пищевыми продуктами. Обогащенные пищевыми 
волокнами (ПВ) изделия способствуют улучшению состояния здоровья благодаря 
позитивному физиологическому воздействию на процессы, связанные с 
функционированием желудочно-кишечного тракта [12]. 

В связи с этим актуальным становится расширение ассортимента кулинарных 
изделий из творога с добавлением пищевых волокон для специализированного питания. 

Целью работы явилось разработка технологии «Зразы из творога с изюмом» с 
добавлением пищевых волокон для специализированного питания. 

В задачи исследований входило:  
1. Теоретически обосновать и экспериментально подтвердить целесообразность 

использования пищевых бамбуковых волокон в составе кулинарной продукции из творога; 
2. Определить органолептические показатели разрабатываемых изделий «Зразы 

из творога с изюмом» с добавлением пищевых бамбуковых волокон для 
специализированного питания. 

 
Материалы и методы  
Объектом исследований было изделие «Зразы из творога с изюмом» [11]; 
В работе было использовано следующее сырье: 

1. бамбуковые волокна Рутацель концентрат «J. Rettenmaier» (Германия) [10]; 
2. творог с массовой долей жира 9 % «Фермер рекомендует» (ООО «Любимый город») 
ГОСТ 31453-2013 [5]; 
3. яйца куриные пищевые столовые отборная категория «Красная цена» (АО 
«Птицефабрика Синявинская») ГОСТ 31654-2012 [7]; 
4. сахар - песок «Агропак» (ООО «АГРОПАК») ГОСТ 33222-2015 [4]; 
5. мука пшеничная высшего сорта «Макфа» (ОАО «Макфа») ГОСТ 26574-2017 [3]; 
6. изюм (ООО «Феруза Лайн») ГОСТ 6882-88 [2]. 
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Органолептическая оценка готовых изделий проводилась согласно ГОСТ 31986-
2012 [6].  

Исследования проводили в трех-пятикратной повторности. Результаты 
экспериментальных данных были обработаны с помощью программы Microsoft Excel 
2007.  

Результаты исследований  
В работе было предложено использовать пищевые бамбуковые волокна 

«Рутацель» в качестве структурообразователя вместо пшеничной муки. Пищевые 
волокна были выбраны, так как они используются в пищевой промышленности в качестве 
загустителей, стабилизаторов дисперсных систем, гелеобразователей. Кроме этого они 
обладают способностью связывать воду, эндотоксины и холестерин, не вызывая при этом 
раздражения стенок толстого кишечника. ПВ набухая в желудке вызывают быстрое 
чувство насыщения, улучшают моторику желудочно-кишечного тракта, подавляют рост 
патогенных микроорганизмов в кишечнике [10]. 

В таблице 1 представлены выбранные нами концентрации пищевых бамбуковых 
волокон от 0,2 до 1,0 % для производства изделий «Зразы из творога с изюмом».  

 
Таблица 1 ‒ Матрица эксперимента блюда «Зразы из творога с изюмом» 

Варианты  

Контроль Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 Образец 5 

Содержание концентрата пищевых волокон Рутацель, % 

- 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 

 

За контроль было принято изделие № 322 «Зразы из творога с изюмом» [11]. 
Рецептуры контроля и экспериментальных образцов приведены в таблице 2.  

 
Таблица 2 – Рецептура блюда «Зразы из творога с изюмом» 

Сырье Контроль  Образец 

1 2 3 4 5 

Творог, г 100 100 100 100 100 100 

Мука пшеничная, 
г  

16 - - - - - 

Яйцо куриное, г 10 10 10 10 10 10 

Сахар-песок, г 15 15 15 15 15 15 

Изюм, г 26 26 26 26 26 26 

Бамбуковые 
волокна 
Рутацель, % 

- 0,20 0,40 0,60 0,80 1,00 

Выход п/ф, г 158 124 126 132 140 1481 

Потери при 
тепловой 
обработке, % 

18,99 16,13 19,05 16,67   24,29 22,97 

Выход готового 
изделия, г 

128 104 102 111 106 114 

Примечание – масса полуфабриката и готового изделия варьируется в пределах ± 10 %.   
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Рисунок 1 – Технологическая схема блюда «Зразы из творога» (контроль) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок 2 – Модифицированная технологическая схема блюда «Зразы из творога» с 

добавлением пищевых волокон 
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180-200 °С 

Доведение до готовности в пароконвектомате, 5-7 мин,  
при температуре 180-200 °С 



Агрофорсайт 2_2021 

95 

 

Как видно из анализа рисунков 1 и 2, добавление ПВ не усложняло технологический 
процесс приготовления блюда, а также не требовало приобретения дополнительного 
оборудования.  

Органолептические показатели разработанных изделий «Зразы из творога с 
изюмом» определяли в контроле и опытных образцах до и после выпекания по 
стандартным методикам дегустационной комиссией по 5-бальной системе 

В процессе производства было отмечено влияние ПВ на замес творожной массы, 
так консистенция образцов № 1 и № 2 была вязкой, мажущейся, изделие прилипало к 
поверхностям и трудно формовалось. В то же время консистенция образцов № 3,  № 4 и  
№ 5 была густой и изделие легко формировалось.  
 

 
 
 
 
 
 

                а)                                                 б)                                                 
в) 
 
 
 
 

 
 

                 г)                                                 д)                                                  
е) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Рисунок 2 – Опытные образцы «Зразы из творога с изюмом» до тепловой обработки: а – 

контроль; б – образец № 1; в - образец № 2; г – образец № 3; д – образец № 4; е – образец № 5 
 

Кроме этого, было отмечено, что в независимости от концентрации ПВ степень 
пропеченности, цвет и запах изделий во всех опытных образцах незначительно 
изменялись и были сопоставимы с контролем (Рисунок 2). 
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       а)                                                        б)                                                      в) 

 
 
 
 
 

        г)                                                          д)                                                   е) 
 Рисунок 2 – Опытные образцы «Зразы из творога с юзюмом» с пищевыми волокнами в разрезе 

после тепловой обработки: а – контроль; б – образец № 1; в - образец № 2; г – образец № 3; д – образец 
№ 4; е – образец № 5 

 
.Таблица 3 –Органолептические показатели образцов «Зразы из творога с изюмом» 

Показатели  Контроль  Образец  

1 2 3 4 5 

Внешний вид 5,00±0,01 4,00±0,05 4,00±0,02 4,00±0,01 5,00±0,02 5,00±0,01 

Форма 5,00±0,04 5,00±0,03 5,00±0,04 5,00±0,04 5,00±0,03 5,00±0,05 

Состояние и 
окраска 
поверхности 

5,00±0,03 5,00±0,01 5,00±0,03 5,00±0,05 5,00±0,02 5,00±0,02 

Вкус 5,00±0,04 3,60±0,04 4,30±0,05 4,50±0,03 5,00±0,02 4,85±0,03 

Запах 5,00±0,01 5,00±0,04 5,00±0,03 5,00±0,03 5,00±0,05 5,00±0,01 

Средний балл 5,00±0,02 4,51±0,05 4,67±0,01 4,76±0,01 5,00±0,03 4,97±0,04 

 
Как видно из данных таблицы 3 у образцов № 1 (4,51±0,05 баллов), № 2 (4,67 ± 0,01 баллов), № 

3 (4,76 ± 0,01 баллов) вкус был в меру кисло-сладкий, консистенция неоднородная, рассыпчатая, 
присутствовали трещины на поверхности изделий. В тоже время образец № 5 (4,97±0,04 баллов) имел 
в меру кисло-сладкий вяжущий вкус, консистенция была влажной, однородной, на поверхности трещин 
не наблюдали. В результате проведенной органолептической оценки, было установлено, что образец № 
4 в целом был, сопоставим с контролем. Так было отмечено, что образец № 4 (5,00±0,03) имел цвет 
поверхности кремовый без трещин, запах свойственный творогу, вкус в меру кисло-сладкий, 
консистенцию однородную.  

Также были проведены исследования по влиянию концентрата бамбуковых волокон «Рутацель» 
на изменения массы изделий в процессе тепловой обработки (Рисунок 3).  
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Рисунок 3 – Изменение массы образцов «Зразы из творога с изюмом» в процессе тепловой 

обработки 
 

Как видно из рисунка 3 потери массы в контроле составили 18,99 %, в образце № 
1 – 16,13 %, в образце № 2 – 19,05 %, в образце № 3 – 16,67  %, в образце № 4 – 24,29 %, 
в образце № 5 – 22,97 %. 

На основании проведенных исследований нами было выявлено, что добавление 
пищевых волокон «Рутацель» не привело к существенному снижению или увеличению 
потерь при тепловой обработке по сравнению с контролем. Потери в среднем составили 
около 20 – 22 %, что характерно для запеченных творожных блюд.   

Выводы  
1. Обоснована и экспериментально доказана целесообразность 

использования пищевых бамбуковых волокон в составе кулинарной продукции «Зразы из 
творога с изюмом» в концентрации 0,8 % 

2. Разработана рецептура и технология приготовления  «Зразы из творога с 
изюмом» с добавлением  пищевых бамбуковых волокон. 

Таким образом, разработанная кулинарная продукция из творога «Зразы из творога 
с изюмом» с бамбуковыми волокнами в концентрации 0,8 % можно рекомендовать как 
продукт специализированного назначения.  
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