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Abstract: The article deals with the possibility of using green tomato processing 

products in the technology of leaf pastilla (smokva). Organoleptic parameters were 

determined according to GOST 6441-2014. Theoretically and practically justified the 

use of green tomato and hawthorn puree in the technology of leaf pastilla (figs), which 

expands the range of functional food products. 
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Аннотация: сыр – это ценный источник белков, клетчатки, витаминов и 

минералов, играющих важную роль в сбалансированном питании. Особенно 

выделяется сыр типа «Брюност», благодаря своему составу оказывающий 

положительное влияние на сердечно-сосудистую и костную системы, здоровье 
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зубов, а также укрепление нервной системы и иммунитета. 
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Несмотря на пользу, существуют риски, связанные с высоким 

содержанием соли в сыре и возможностью накопления вредных 

микроорганизмов в выдержанных сортах. Диетологи советуют употреблять сыр 

умеренно, особенно людям с активным образом жизни. Сто грамм сыра содержат 

столько же питательных веществ, сколько литр молока, делая его идеальным 

выбором для включения в повседневный рацион. 

Сыр оценивается не только за его вкус, но и за выдающиеся питательные 

свойства. В процессе созревания белок сыра становится растворимым, 

обеспечивая высокую степень усвоения организмом – до 98,5%. Содержание 

белка в сыре на 22% выше, чем в мясе, что делает его отличным источником 

этого важного компонента питания. Белки сыра, близкие по аминокислотному 

составу к белкам тканей человека, особенно ценны для здоровья. 

Кроме того, сыр содержит до 50% жира в сухом веществе, минеральные 

соли, включая кальций и фосфор. Дневная норма кальция достигается при 

потреблении 70 грамм твердого сыра, это делает его особенно полезным в диетах 

для укрепления костей и при лечении туберкулеза. 

Сыр также является источником всех необходимых витаминов и 

аминокислот, включая витамин А, витамины группы В, триптофан, лизин и 

метионин, что подчеркивает его роль в поддержании здоровья кожи, зрения и 

нормального обмена веществ. Фосфатиды в молочном жире, в том числе 

лецитин, способствуют правильному перевариванию и обмену жиров. 

Важно помнить о мерах предосторожности при употреблении старых, 

выдержанных сыров, которые могут содержать значительное количество соли и 

патогенных микроорганизмов. Несмотря на это, преимущества регулярного 

употребления сыра перевешивают возможные риски, благодаря его 

комплексному влиянию на многие аспекты здоровья человека. 

Сыр типа «Брюност» занимает особое место среди молочных продуктов 

благодаря своему уникальному составу и питательной ценности. Этот 

норвежский сыр изготавливается в основном из сыворотки козьего молока, что 

делает его белки легче усваиваемыми по сравнению с белками цельного молока. 

Молочная сыворотка содержит белковые вещества, которые имеют обобщенное 

название – сывороточные белки, что как бы приближает их к белкам крови [2]. 

Сывороточный протеин содержит все 20 аминокислот, включая 8 незаменимых 

и 12 заменимых. Это делает сыр ценным источником полноценного белка, 

необходимого для поддержания различных функций организма.  

Сыр типа «Брюност» получают путем смешивания молочной сыворотки с 

молоком или сливками, концентрирования и кристаллизации этой смеси до тех 

пор, пока содержание сухих веществ не достигнет 70-85%. Это приводит к 

получению продукта с нежной, однородной текстурой, карамельным вкусом и 

способностью сохраняться в течение длительного времени [1]. Свежая 
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подсырная сыворотка кислотностью 15–20 °Т является хорошим сырьем для 

производства сыров и сырных продуктов [3]. 

Сыр типа «Брюност» особенно рекомендуется людям с лактазной 

недостаточностью, поскольку его белок усваивается гораздо лучше и проще. 

Кроме того, благодаря высокому содержанию калия, сыр играет ключевую роль 

в поддержании водно-солевого баланса организма и регуляции сердечной 

деятельности, помогая предотвращать колебания кровяного давления и 

сердечные заболевания. 

Одной из ключевых характеристик норвежских коричневых сыров 

является высокий уровень содержания железных ионов. В прошлом, когда сыр 

варили в железных котлах, его содержание железа достигало 20–15 мг на 100 кг 

продукта, что позволяло обеспечивать до 10% от дневной нормы потребления 

железа. Однако с изменением технологии производства этот показатель 

снизился. В результате проведения исследований во все сорта коричневых сыров 

стали добавлять 10 мг железа на 100 кг, что не повлияло на их вкусовые качества 

[4]. 

Сыр «Брюност» богат кальцием, что делает его особенно полезным для 

детей в период активного роста и развития костного скелета, а также для женщин 

в постменопаузальный период, когда потребность в этом минерале возрастает. 

Фосфор, содержащийся в сыре, способствует защите зубной эмали. Также сыр 

содержит триптофан – аминокислоту, которая улучшает настроение и качество 

сна за счет стимуляции выработки серотонина. 

Благодаря наличию полезных бактерий, сыр положительно влияет на 

желудочно-кишечный тракт и поддерживает иммунную систему, особенно у 

пожилых людей. Витамин А, обогащенный в сыре, играет важную роль в 

поддержании здоровья зрения, слизистой оболочки и иммунной системы. 

Таким образом, регулярное употребление сыра типа «Брюност» может 

стать ценным дополнением к здоровому питанию. Этот продукт не только 

поддерживает здоровье костной и сердечнососудистой систем, но и способствует 

укреплению иммунной и нервной систем. 
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Abstract: Cheese is a valuable source of proteins, fiber, vitamins and minerals that 

play an important role in a balanced diet. Especially the cheese of the "Brunost" type 

stands out, due to its composition, it has a positive effect on the cardiovascular and 

bone systems, dental health, as well as strengthening the nervous system and immunity. 
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