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Аннотация 

Мягкие сыры служат прекрасной основой для производства сырных изделий с различными ингре-

диентами функционального назначения. Отсутствие дополнительных стадий производства, таких как 

длительное созревание в камере и посол, делает цикл производства короче и дешевле. В связи с этим, 

производство мягких сыров с различными функциональными компонентами является актуальным 

направлением современной пищевой промышленности. 

Проведены исследования по разработке рецептуры, способа получения и оценке качества мягкого 

сыра с растительными ингредиентами. Объектами исследования выступали модельные образцы мягкого 

сыра, приготовленные по классической технологии и образцы с добавлением сухого порошка псиллиума и 

пюре из листьев шпината при варьировании их концентраций в рецептуре. Пюре шпината использовано 

в качестве источника биологически активных веществ. Данная листовая овощная культура богата 

белками, углеводами, витаминами К, Е и группы B, каротиноидами, флавоноидами. Псиллиум приме-

няли в качестве пищевой добавки, стабилизирующей структуру готового продукта. Установлено, что из 

изученных вариантов наилучшим по органолептическим показателям и физико-химическим характе-

ристикам является образец мягкого сыра с внесением сухого порошка псиллиума в количестве 0.08 и 

пюре из листьев шпината в количестве 0.4 от массы сырья. Кроме того, внесение предлагаемых 

растительных функциональных добавок усиливает перенос сухих веществ и белка из молочного сырья 

в готовый продукт, а добавление пюре шпината способствует обогащению сыра каротиноидами. 

Показано, что при введении предлагаемых растительных компонентов в традиционную техноло-

гию производства мягких сыров увеличивается степень использования молочного сырья и повышается 

экономическая эффективность переработки молока.  
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Abstract 
Soft cheeses are an excellent base for the production of enriched cheese products. There are no additional 
processing stages, such as long-term ripening in a chamber and salting.  It makes the production cycle of soft 
cheeses shorter and cheaper. Therefore, the production of soft cheeses with various functional components is a 
topical direction of the modern food industry. 

The formula, a method for obtaining and quality parameters of soft cheese at various concentrations plant-
based ingredients are investigated. As a plant additives dry psyllium powder and spinach leaves puree were 
used. Model samples of soft cheese prepared using classical technology were compared with samples with the 
addition of psyllium powder and spinach leaves puree in various concentrations. Spinach puree was used as a 
source of bioactivity substances. This leaf crop is rich in proteins, carbohydrates, vitamins K, E and group B, 
carotenoids, flavonoids. Psyllium was used as a food additive that stabilizes the structure of the product. Due to 
organoleptic parameters and physicochemical characteristics, the best sample of soft cheese was shown by a 

sample with dry psyllium powder in an amount of 0.08 and spinach leaves puree in an amount of 0.4 by 
weight of raw materials. The introduction of these plant-based functional additives enhances the transfer of dry 
matters and protein from dairy raw materials into the product. Spinach puree enriches the cheese with 
carotenoids.  

It is shown that the introduction of these plant components into the traditional technology of soft cheese 
production increases the degree of use of dairy raw materials and enhances of economic efficiency of milk 
processing.  
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