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Аннотация. Статья посвящена органолептической оценке тво-
рожного продукта с повышенным содержанием белка. Представлен 
рисунок опытных образцов, а также показатель согласованности 
мнений экспертов при проведении органолептической оценке. 
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Для человеческого общества проблема полноценного и здорового 

питания является одной из актуальных. На сегодняшний день никто не со-
мневается в полезных качествах творога [3]. 

В качестве объекта исследований выступал творог, произведенный 
по традиционной технологии с добавлением сывороточного протеина. В 
ходе проведения работы было изготовлено два опытных образца. В первый 
образец вносился сывороточный протеин в количестве 1 %, во второй 2 % 
от общей массы сырья. Также была выработка контрольного образца без 
добавления протеина. 

При производстве творожного продукта в качестве сырья использо-
валось цельное молоко, взятое у коровы холмогорской породы. Пригод-
ность сырьевого материала соответствовало ГОСТ 31449−2013 [1]. 

Молочный сывороточный белок представляет собой концентриро-
ванную смесь глобулярных белковых продуктов, которая производится из 
молочной сыворотки. В ходе проведения исследований применяли россий-
ский сывороточный концентрат – КСБ-80, который дает возможность вос-
полнить сгусток частью белков. Вносимая добавка не имеет выраженного 
вкуса, только легкий сливочный привкус. Таким образом, молочный сыво-
роточный концентрат на ряду с совершенствованием белкового состава, 
улучшает органолептические свойства и структуру готового продукта [4]. 



219 
 

В контрольном образце сыворотка выделилась интенсивнее. После 
формирования сгустка смесь нагревали на водяной бане, после чего его раз-
резали на квадраты. Когда температура сгустка дошла до 40...45 °C, процесс 
считался оконченным. На рисунке представлены опытные образцы. 

 

 
Рисунок 1 – Опытные образцы: 

№ 1 – контрольный образец; № 2 – с добавлением 1 % протеина; 
№ 3 – с добавлением 2 % протеина 

 
Образец № 3 имел мелкодисперсный сгусток, сыворотка с протеином 

отделялась сложнее и дольше, чем в остальных образцах. Из-за мелких 
хлопьев продукт не удалось полностью отделить от жидкости. 

При органолептической оценке творожного продукта отклонений не 
обнаружено. Консистенция мягкая и мажущаяся, частицы молочного белка 
не ощущаются. Важно заметить, что в творожном продукте с протеином 
консистенция приятнее.  

Запах чистый, соответствует кисломолочному продукту, цвет гото-
вых продуктов значительно не отличался, был равномерным по всей массе 
готового продукта [2].  

Вкус готового продукта за счет внесения сывороточного белка стал 
насыщеннее, так как присутствовал легкий сливочный привкус.  

Дегустационная оценка образцов творога и творожных продуктов 
проводилась в соответствии с правилами, максимальной оценкой по всем 
показателям было 20 баллов: вкус и запах по 5 баллов, цвет – 5 баллов и 
так же консистенция продукта оценивалась в 5 баллов.  

При процессе сравнения образцов участники дегустации отметили 
классическую консистенцию у контрольного образца, куда не вносился 
сывороточный белок.  

Таким образом, в результате органолептической оценки выработан-
ных образцов было выявлено, что наиболее оптимальное количество сыво-
роточного протеина составляет 1 % к объему используемого молока. При 
большем добавлении белка ухудшаются свойства творога. 

Коэффициент конкордации составил 0,9, что свидетельствует о со-
гласованности мнений экспертов при проведении ранжирования органо-
лептических свойств. 
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Выводы 
В настоящее время интерес к функциональным продуктам растет, 

поэтому творожный продукт с повышенным содержанием белка будет вос-
требован на рынке. 

Использование концентратов сывороточного белка способствуют 
улучшению физико-химических и органолептических показателей готово-
го продукта. Внесение сывороточного протеина в количестве 1 % позволи-
ло улучшить вкус готового продукта.  
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