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ВЛИЯНИЕ ДОБАВОК ЯГОД НА КАЧЕСТВО И СОХРАННОСТЬ ТВОРОГА3 
 

Цель исследования – оценить влияние добавок ягод смородины, ежевики и земляники на каче-
ство творога и его сохранность. Исследование проводили на базе лаборатории кафедры тех-
нологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции ЕГУ им. И.А. Бунина (Липецкая 
область). Творог готовили из кефира жирностью 3,2 %. Кефир нагревали на водяной бане при 
температуре 55 °С и после свертывания белка полученную массу фильтровали через неткан-
ную материю «Агротек». В вариантах с добавлением ягод черной смородины и ежевики за счет 
антоцианов произошло окрашивание творога в фиолетовый цвет, при добавлении ягод земля-
ники садовой и красной смородины творог приобрел розовый оттенок. Следует отметить, что 
только ягоды черной смородины передали свой запах творогу. Самое большое количество орга-
нических кислот в пересчете на яблочную кислоту оказалось в вариантах с добавлением черной 
смородины, земляники и ежевики. Самым богатым аскорбиновой кислотой и антоцианами вари-
антом оказался творог с добавлением черной смородины, флавонолами – с добавлением ежеви-
ки, каротиноидами – оба этих варианта. Добавление ягод земляники, смородины и ежевики в 
творог обеспечивает отсутствие плесеней на протяжении 47 сут. Варианты сладкого творо-
га с содержанием 6 % сахара и 4 % измельченных ягод земляники и красной смородины соответ-
ствуют по своей влажности и кислотности требованиям стандарта на творог и могут быть 
рекомендованы для внедрения в производство. Срок хранения такого продукта составляет 10 
сут. 
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BERRY ADDITIVES EFFECT ON THE COTTAGE CHEESE QUALITY AND PRESERVATION  

 
The purpose of the study is to evaluate the effect of currant, blackberry and strawberry additives on the 

quality of cottage cheese and its safety. The study was carried out on the basis of the laboratory of the 
Department of Technology of Storage and Processing of Agricultural Products of YSU named after I.A. 
Bunin (the Lipetsk Region). Cottage cheese was prepared from kefir with a fat content of 3.2 %. Kefir was 
heated in a water bath at a temperature of 55 °C, and after protein coagulation, the resulting mass was 
filtered through Agrotek non-woven fabric. In the variants with the addition of blackcurrant and blackberry 
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berries, due to anthocyanins, the cottage cheese was stained in purple, with the addition of garden straw-
berries and red currants, the cottage cheese acquired a pink tint. It should be noted that only blackcurrant 
berries transferred their smell to cottage cheese. The largest amount of organic acids in terms of malic 
acid was in the variants with the addition of blackcurrant, strawberry and blackberry. The richest option in 
ascorbic acid and anthocyanins was cottage cheese with the addition of blackcurrant, flavonols - with the 
addition of blackberries, carotenoids - both of these options. The addition of strawberries, currants and 
blackberries to cottage cheese ensures the absence of molds for 47 days. Variants of sweet cottage 
cheese containing 6% sugar and 4% crushed strawberries and red currants meet the requirements of the 
standard for cottage cheese in terms of their moisture content and acidity and can be recommended for 
introduction into production. The shelf life of this product is 10 days. 

Keywords: cottage cheese, herbal supplements, blackcurrant, blackberry, strawberry, biologically ac-
tive substances 

For citation: Zakharov V.L., Zubkova T.V. Berry additives effect on the cottage cheese quality and 
preservation // Bulliten KrasSAU. 2022;(5): 200–205. (In Russ.). DOI: 10.36718/1819-4036-2022-5-200-205. 
 

Введение. Сырье и технология являются 
основными причинами, обуславливающими ка-
чество и конкурентоспособность производства 
творога [1]. Качество выпускаемого творога на-
прямую зависит от качества молока, а оно в 
свою очередь определяется сезоном года [2, 3]. 
Нарушение санитарных условий приводит к по-
явлению в молоке энтерококков и стрептокок-
ков, которые также поступают в творог. Сомати-
ческие клетки молока также влияют на качество 
творога [4]. Творог, производимый без биологи-
чески активных или других добавок, как прави-
ло, всегда соответствует требованиям стандар-
тов по своим органолептическим и физико-
химическим показателям [5]. Однако гораздо 
труднее соблюсти эти требования, когда в ре-
цептуру продукта вводятся биодобавки. В по-
следнее время увеличился интерес к творогу 
функционального назначения [6]. 

Цель исследований – изучить качество тво-
рога с добавлением различных плодов и ягод и 
определить сохранность биологически активных 
веществ (БАВ) в готовом продукте. 

Задачи: проанализировать варианты слад-
кого творога с содержанием 6 % сахара и 4 % 
измельченных ягод земляники садовой, красной 
и черной смородины, ежевики несской на со-
держание БАВ, сопоставить влажность и ки-
слотность творога с требованиями стандарта, 
определить продолжительность хранения полу-
ченной продукции. 

Объекты и методы. Исследования прово-
дили на базе лаборатории кафедры технологии 
хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции ЕГУ им. И.А. Бунина. В качестве ви-
таминных добавок в творог использовали замо-
роженные ягоды ежевики несской, земляники 
садовой, смородины черной и красной из торго-
вой сети.  В качестве основного сырья исполь-
зовали кефир жирностью 3,2 % по ГОСТ 31454-
2012 с количеством молочнокислых микроорга-
низмов не менее 70 млн КОЕ/г и дрожжей не 
менее 10 тыс. КОЕ/г на конец срока годности. 
Плоды и ягоды тщательно мыли и измельчали, 
затем добавляли в кефир и равномерно пере-
мешивали. Кефир нагревали на водяной бане, 
при температуре 55 °С происходило свертыва-
ние белка. Полученную массу фильтровали че-
рез нетканную материю «Агротек». Стеклянные 
банки объемом 0,25 л с жестяными крышками 
стерилизовали паром на водяной бане при 
t = 100 °С в течение 10 мин. Банки наполняли 
готовым продуктом. В среднем выход творога 
составил 20 % от массы кефира. С учетом вы-
хода творога доля в нем ягод составила 4 %. 
Полученный творог имел жирность 3–9,6 % и 
содержание влаги 71,6–83,9 %. Согласно клас-
сификации, это классический творог с плодово-
ягодными наполнителями [7]. Готовый творог 
хранился при температуре +4 °С в холодильни-
ке. Содержание в твороге биологически актив-
ных веществ, влаги, жира определяли с помо-
щью методических рекомендаций [8–16]. 

Результаты и их обсуждение. По органо-
лептическим показателям и жирности все вари-
анты творога соответствовали требованиям  
стандарта [17]. По внешнему виду и цвету об-
разцы между собой различались (рис. 1). 
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Рис. 1. Внешний вид творога с добавлением сахара и ягод:  
1 – контроль; 2 – черная смородина; 3 – земляника садовая;  

4 – красная смородина; 5 – ежевика несская 
 

Варианты с добавлением ягод черной сморо-

дины и ежевики окрасились в фиолетовый цвет, 

земляники садовой и красной смородины – в ро-

зовый. Следует отметить, что только ягоды чер-

ной смородины передали свой запах творогу. 

Самой сухой и плотной консистенцией характе-

ризовались варианты с добавлением земляники 

и красной смородины. 

Установлено, что влажность вариантов тво-

рога была, %: контрольного – 79,5; с черной 

смородиной – 80,2; с земляникой – 76,4; с крас-

ной смородиной – 71,6; с ежевикой – 83,9. Ва-

рианты с добавлением земляники и красной 

смородины соответствовали по своей влажно-

сти требованиям стандарта ГОСТ 31453-2013, в 

остальных вариантах было превышение по 

влажности на 6,52 % (контроль), 4,2 (черная 

смородина) и на 7,9 % (ежевика).  Средняя жир-

ность сладкого творога составила 5,8 %. 

Установлено, что по кислотности требовани-

ям стандарта соответствовали только 3 вариан-

та – с земляникой, красной смородиной и кон-

трольный. Вариант с черной смородиной пре-

вышал требования стандарта на 58 °Т, а с еже-

викой – на 50 °Т (табл. 1). 

 
Таблица 1  

Кислотность сладкого творога с добавлением ягод 
 

Вариант Кислотность, °Т рН Содержание органических кислот, % 

Контроль 220 4,56 1,0* 

Черная смородина 288 4,40 1,40** 

Земляника 220 4,40 1,40** 

Красная смородина 220 4,46 1,13** 

Ежевика 280 4,40 1,40** 

* Содержание органических кислот в пересчете на молочную кислоту. 
** Содержание органических кислот в пересчете на яблочную кислоту. 

 
Максимальное количество органических ки-

слот в пересчете на яблочную кислоту отмеча-

лось в вариантах с добавлением черной сморо-

дины, земляники и ежевики. 

Из определяемых биологически активных ве-

ществ (БАВ) в твороге на уровне следов было 

содержание β-каротина, дубильных и красящих 

веществ, в том числе танина. При добавлении 

черной и красной смородины и ежевики уровень 

каротиноидов был выше, чем следовый (табл. 2). 
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Таблица 2 
Содержание биологически активных веществ в сладком твороге 

 

Показатель 
Вариант творога 

Контроль 
Черная 

смородина 
Земляника 

Красная 
смородина 

Ежевика 

Сумма красящих и дубильных 
веществ, % 

– Следы Следы Следы Следы 

Танин, % – Следы Следы Следы Следы 

Аскорбиновая кислота, мг% – 2,5 0,8 2,0 0,7 

Β-каротин, мг% – Следы Следы Следы Следы 

Антоцианы, мг% – 5,7 2,7 2,0 5,0 

Флавонолы, мг% – 3,7 1,1 1,3 7,9 

Сумма каротиноидов, мг% – 0,2 Следы 0,1 0,2 
 

Сравнительно высоким содержанием аскор-
биновой кислоты и антоцианов характеризовал-
ся творог с добавлением черной смородины, 
флавонолов – с добавлением ежевики, кароти-
ноидов – оба этих варианта. 

Согласно кислотности, указанной в стандарте 
на творог, варианты с добавлением  ягод земля-

ники садовой и красной смородины хранились 10 
сут. Остальные все варианты уже изначально не 
соответствовали стандарту по кислотности. В 
процессе дальнейшего хранения при температу-
ре +4 °С в контрольном варианте через 3 недели 
появилась молочная плесень и пигментообра-
зующие пленчатые дрожжи (рис. 2). 

 

    
 

Рис. 2. Пигментообразующие дрожжи (слева) и молочная плесень (справа) 
 

На остальных изучаемых вариантах даже 
через 47 дней хранения не обнаружено плесе-
ни, лишь наблюдался сильный запах спиртового 
брожения. 

Заключение 
 

1. Средняя жирность сладкого творога со-
ставила 5,8 %; содержание сахара – 6; содер-
жание ягод – 4 %. Срок хранения таких творож-
ных продуктов составляет 10 сут.  

2. Проведенные исследования позволяют 
рекомендовать в производство  варианты слад-
кого творога с содержанием измельченных ягод 
земляники и красной смородины, которые соот-
ветствуют по своей влажности и кислотности 
требованиям стандарта. Данные варианты ха-
рактеризуются высоким содержание БАВ. 
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