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Annotation: At the moment, the development of dry-dried meat products is relevant 

due to their long shelf life and high biological value. The increasing demand for turkey 

meat due to its dietary properties opens a niche for creating a dry-cured delicacy from 

it. Using honey tincture will provide additional biochemicals needed by the body, such 

as B vitamins and minerals. The use of starter cultures in combination with the tincture 

will improve the organoleptic and physico-chemical characteristics of the product. 
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Аннотация: Плоды облепихи обладают значительным содержанием 

необходимых питательных и биологически активных веществ. В данном 

исследовании рассматривается влияние облепихового сока и его компонентов на 

разработку новых молочных продуктов. В работе представлены химические и 

физические параметры исследуемого молочного продукта. 
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В настоящее время отечественные производители продуктов питания 

стремятся заменить искусственные добавки на альтернативные натуральные 
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ингредиенты. Одним из безопасных и эффективных вариантов является 

использование биологически активных соединений, извлеченных из местных 

природных источников. Особый интерес вызывают ягоды, так как они обладают 

высоким содержанием важных для здоровья антиоксидантов, витаминов и 

минералов [1]. 

Ягодный сок облепихи содержат около 200 питательных и биологически 

активных компонентов. Витамин С является очень важным питательным 

веществом. Каротиноиды и полифенольные соединения, особенно фенольные 

кислоты и флавоноиды, являются основными биоактивными и антиоксидантными 

компонентами ягод облепихи [2]. 

Разработка молочных продуктов с добавлением ягодного сока облепихи 

способствует расширению ассортимента ферментированных и пробиотических 

продуктов, которые полезны для здоровья. Использование облепихи в 

производстве молочных продуктов, таких как сыры, увеличивает пищевую и 

биологическую ценность конечного продукта. При производстве адыгейского 

сыра из сырого молока с добавлением облепихового сока в количестве 5% 

используется традиционная технология. 

Таблица 1 представляет сравнительные данные о физико-химических 

свойствах полученного сыра с добавлением облепихового сока по сравнению с 

контрольной группой. 

 

Таблица 1 

Химические и физические параметры исследуемого сыра 

 

Наименование показателей По ГОСТ 

32263-20213 

Контроль Исследуемый 

образец сыра 

с 

облепиховым 

соком 

Содержание жира в сухом 

веществе, %, не менее 

45,0 45,0 35,0 

Влажность сыра, %, не более 60,0-67,0 63,0 63,0 

Продолжительность хранения, сут. 10 8 10 

 

Следовательно, данные, представленные в таблице 1, демонстрируют, что 

физико-химические свойства сыра с добавлением облепихового сока 

соответствуют требованиям стандарта ГОСТ 32263-2013. 
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Abstract: Sea buckthorn fruits have a significant content of essential nutrients and 

biologically active substances. This study examines the effect of sea buckthorn juice 

and its components on the development of new dairy products. The paper presents the 

chemical and physical parameters of the studied dairy product. 
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