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Аннотация 
В настоящее время из-за несбалансированного питания люди все чаще страдают от 

неинфекционных заболеваний. Творожная масса способствует уменьшению риска развития 
заболеваний желудочно-кишечного тракта, за счет содержащихся в продукте молочнокислых 
бактерий (естественная микрофлора кишечника). Морковь благодаря пищевым волокнам, 
витаминам и макро- и микроэлементам снижает возможность возникновения сердечно-
сосудистых заболеваний, нарушений работы желчного пузыря. Таким образом, творожную 
массу с добавлением пюре из моркови можно считать функциональным продуктом, 
направленным на снижение возникновения неинфекционных заболеваний. 
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В современном мире все больше набирает популярность здоровое питание. Однако из-
за нехватки времени и частого стресса люди отдают предпочтение фаст-фуду. В таком 
питании недостает витаминов, микроэлементов, антиоксидантов (участвуют в защите 
организма от окислительного стресса и преждевременного старения), а также пищевых 
волокон, присутствующих только в растительных продуктах. Неполноценное питание из-за 
недостаточного количества нутриентов, способствует развитию многих неинфекционных 
заболеваний, например, заболевания желудочно-кишечного тракта, сердечно-сосудистой 
системы, желчекаменной болезни, сахарный диабет, нарушение жирового и белкового 
обмена. Биотехнология позволяет решить данную проблему, с помощью создания 
функциональных продуктов питания, содержащих в себе все необходимые витамины, макро- 
и микроэлементы, антиоксиданты и пищевые волокна [1]. Перспективное направление в 
данной области – это добавление в традиционную пищу новых ингредиентов, для 
обогащения привычных продуктов питания новыми свойствами. 

Творог и продукты на его основе – популярные среди потребителей, традиционные 
кисломолочные продукты, в состав которых входит большое количество легкоусвояемых 
животных белков, водорастворимых (В2, В3, В12) витаминов,регулирующих работу иммунной, 
нервной систем [2], микроэлементов [3]: Ca, P –укрепляют костную ткань, ногти и волосы, Se – 
регулирует работу нервной системы, а также жирных кислот (омега-3 и омега-6), участвующих 
в защите мембраны клеток от разрушения и перекисного окисления [4].Творожный продукт, 
произведенный традиционным способом из молока 0,5 % жирности, помимо хорошей 
биологической ценности является низкокалорийным (содержание жира не более 3 %). 
Однако содержание других микронутриентов и антиоксидантов в таком продукте незначительное, 
кроме того в нем отсутствуют пищевые волокна, необходимые для нормального пищеварения.  

Морковь содержит большое количество витамина А и бета-каротиноидов, 
поддерживающих нормальную морфологию кишечника и сетчатки глаза, участвующих в 
регуляции иммунных процессов и способствующие уменьшению возникновения воспалений 
[5]; пищевых волокон, обеспечивающих нормальное функционирование пищеварительной 
системы [6]; микроэлементов [3, 7]: К – участвует в поддержании кислотно-щелочное 
равновесие и способствует передачи нервного импульса, Mn – Отвечает за нормальное 
функционирование иммунной, сердечно-сосудистой, половой и пищеварительной систем, Mg 
– благоприятно влияет на нервную систему, Si – необходим для нормальной подвижности 

80 
 



Новейшие достижения в области медицины, здравоохранения и здоровьесберегающих технологий 
 
суставов, естественной твердости костной ткани, поддерживает хорошее состояние кожи, 
ногтей, волос, сальных и потных желез, а также обладает высокой антиоксидантной 
активностью [8]. Куренкова и другие в своей работе доказали, что добавление морковного 
пюре в творожную массу не только улучшает органолептические показатели, но и физико-
химические свойства, а также биологическую ценность конечного продукта [9]. 

Добавление в творожную массу пюре из моркови в соотношение 3:1, позволяет 
получить повышенное содержание следующих веществ/элементов в 100 г готового продукта: 
В2 – 0,25мг, В3 – 2,53мг, В12 – 0,75мкг, А – 537,5 мкг, бета-каратинойды – 3мг, что 
соответствует 14%, 13%, 25 %, 0,59%, 60 %, соответственно, от суточной нормы человека в 
100 г продукта. Также увеличивается содержание микроэлементов, таких как: K, Mg, Mn, Si. 
Таким образом, добавление пюре из моркови в низкокалорийную творожную массу, позволит 
улучшить органолептические свойства продукта и обогатить его витаминами и 
микроэлементами. 

Творожная масса с добавлением пюре из моркови может стать отличным функциональным 
продуктом, который предназначен для диетического питания, а также будет полезен при 
желчекаменной болезни, заболеваниях желудочно-кишечного тракта и сердечно-сосудистой 
системы [10]. 
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Аннотация: 
Currently, due to poor nutrition, people are increasingly suffering from non-communicable 

diseases. Curd mass helps to reduce the risk of diseases of the gastrointestinal tract due to lactic acid 
bacteria contained in the product (natural intestinal microflora). Carrots, thanks to dietary fibers, 
vitamins and macro- and microelements, reduce the possibility of cardiovascular diseases. Thus, 
curd mass with carrot puree is a functional product aimed at reducing the occurrence of non–
communicable diseases. 
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