
Пищевая ценность цикорий

№  Наименование химических элементов Количество, г 
Калорийность 351 Ккал/г

1 Вода 4,1
2 Пищевые волокна 0,5
3 Углеводы 73,7
4 Жиры 0,2
5 Белки 9,3
6 Зола 7,5
7 Кофеин 2063 мг
8 НЖК – насыщенные жирные кислоты 0,07
9 ПНЖК – полиненасыщенные жирные кислоты 0,01

Витамины
1 Витамин В2 (рибофлавин) 0,29 мг
2 Витамин В5 (Пантотеновая кислота) 0,1 мг
3 Витамин В6 (пиридоксин) 0,03 мг
4 Витамин РР (ниацин) 21,67 мг
5 Витамин РР НЭ 22,03 мг

Макроэлементы
1 Калий, К  3395 мг
2 Кальций, Са 103 мг
3 Магний, Мg 213 мг
4  Натрий, Na 277 мг
5  Фосфор, Р 271 мг

Микроэлементы
1 Железо, Fe 4.76 мг
2 Марганец, Mn 1.2 мг
3 Медь, Cu 0.05 мг
4 Селен, Se 9.4 мг
5 Цинк, Zn 0.37 мг 
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Творог – это молочный концентрат с боль-
шим количеством солей кальция. Хлопья тво-
рога легко усваиваются и полностью перевари-
вается. Творог может содержать до 20 % жира, 
но выпускаются и  диетические обезжиренные 
сорта. Особенно богат он метионином- незави-
симой аминокислотой, которая обладает липо-
тропным действием. Творог богат витаминами, 
фолиевой кислотой, минеральными солями. 
Творог как питательный продукт необходим 
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всем, детям и  людям пожилого возраста. Ши-
роко используют творог в  целебном питании 
желудка и  двенадцатиперстной кишки, хрони-
ческим гастрите [1]. 

В связи с  этим, актуальна разработка син-
биотического творога обогащенные защитными 
факторами, обладающих иммуномодулирую-
щими свойствами и  отвечающих требованиям 
функционального питания. 

В наше время все продукты позитивного пита-
ния должны содержать ингредиенты, придающие 
им функциональные свойства. Синбиотики – это 
комплексное образование, включающее в свой со-
став углеводы (поли- и  олигосахариды), а  также 
несколько разновидностей полезных микроорга-
низмов (бифидо- и лактобактерии). В связи с тем, 
что синбиотики является комплексными соедине-
ниями, включающими в  себя пребиотики и про-
биотики, то их усвоение напрямую зависит от 
возможности усвоения каждого компонента в от-
дельности. При употреблении синбиотиков в до-
статочном количестве наблюдается повышение 
иммунитета, снижение количества патогенной ми-
крофлоры, а также происходит синтез молочной, 
уксусной, масляной и пропионовой кислоты. В ре-
зультате этого, отмечается ускоренная регенерация 
слизистой оболочки толстого и тонкого кишечни-
ка, а также двенадцатиперстной кишки [2]. 

Материалы и методы исследования. В по-
следние годы функциональным продуктам при-
готовленные с синбиотиками уделяется большое 
внимание. Микробы в организме человека рас-
сматриваются как самостоятельный орган, кото-
рый питает, очищает и защищает наш организм. 
Бифидобактерии и пропионовокислые бактерии 
регулируют процесс пищеварения, участвуют 
в  синтезе витаминов и  аминокислот, снижает 
уровень холестерина в крови, расщепляют ате-
росклеротические бляшки и  очищают стенки 
сосудов, нормализуют баланс кишечной микро-
флоры, снижает концентрацию аммиака в  кро-
ви, обладают иммуномодулирующими свойства-
ми и противоопухлевой активностью [3]. 

Одним из перспективных направлений 
в  создании продуктов функционального пита-

ния, является использование в  пищевых тех-
нологиях при производстве биопродуктов сти-
муляторов роста и  биохимической активности 
синбиотики, обладающийся массой полезных 
свойств и является основой для развития полез-
ной микрофлоры в кишечнике [4].

Все препараты в микробиологической меди-
цине делятся на три типа: пребиотики, пробио-
тики, синбиотики. Пребиотики помогают расти 
тем микроорганзмам, которые уже проживают 
в  нашем кишечнике. Осуществляется это бла-
годаря присутствию веществ, стимулирующих 
рост и развитие бифидо- и лактобактерий. В слу-
чае если количество полезных бактерий невели-
ко, а наличие питательных веществ – в избытке 
(после курса применения антибиотиков), следует 
принимать пробиотиков, являющихся конгло-
мератом лакто- и бифидобактерий. В случае же, 
если отмечается общий недостаток в  микроор-
ганизмах и питании для них- следует принимать 
синбиотики [5]. 

При изготовлении синбиотического творо-
га использовали как первичное сырье (коровье 
молоко не ниже кислотностью 19 %), а  также 
специальные продукты, закваска для творога – 
кефирный гриб (тибетский молочный гриб) 
и кукурузные отруби. Кукурузные отруби самые 
богатые на нерастворимую клетчатку. Употре-
бление их пищу снижает риск возникновения 
онкологии толстой кишки. В  качестве вспомо-
гательного продукта применяли питьевую воду.

Кефирный гриб  – симбиотическая группа 
бактерий и микроорганизмов рода зоогеля, ис-
пользуемая для получения молочного продук-
та. Благотворно влияет на здоровье человека, 
является профилактическим и  лечебным сред-
ством. В состав кефирного гриба входят: лакто-
бактерии, уксуснокислые бактерии, молочные 
дрожжи. Кефир получающийся в  результате 
жизнедеятельности кефирного гриба, является 
продуктом одновременно и  молочнокислого, 
и спиртового брожения [6]. В таблице приведе-
ны химический состав кефира, полученного пу-
тем сквашивания обычного молока тибетским 
кефирным (молочным) грибом. 

Химический состав кефира, полученного путем сквашивания обычного молока тибетским 
кефирным (молочным) грибом (на 100 грамм кефира)

№ Наименование химических веществ Количество, мг
1 Витамин А 0,04–0,12 мг
2 Каротиноиды 0,02–0,06 мг
3 Витамин В1 (тиамин) 0,1 мг
4 Витамин В2 (рибофлавин) 0,15–0,3 мг
5 Витамин В6 (пиридоксин) 0,1 мг
6 Витамин В12 (кобаламин) 0,5 мг
7 Ниацин (РР) 1 мг
8 Кальций 120 мг
9 Железо 0,1–0,2 мг
10 Йод 0,006 мг
11 Цинк 0,4
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Для рецепта приготовления творога исполь-
зуем кефир (полученный путем сквашивания 
обычного молока тибетским молочным грибом), 
натуральное молоко и кукурузные отруби. 

Молоко заквашиваем кефиром, полученным-
путем сквашивания обычного молока тибетским 
молочным грибом. После внесения закваски 
молоко тщательно перемешиваем. Перемеши-
вание молока после заквашивания продолжают  
10–15  мин., затем молоко оставляют в  покое 
до образования сгустка требуемой кислотно-
сти. Продолжительность сквашивания молока 
активной бактериальной закваской составляет 
8–12 часов с момента внесения закваски. Гото-
вый сгусток разрезают и оставляют в покое на 
30–60 мин. Для выделении сыворотки. Выделя-
ющуюся сыворотку выпускают из ванны и  со-
бираем в отдельную емкость. Затем для полно-
го отделения жидкости, их прессуем и предаем 
квадратную форму с кукурузными отрубам. Го-
товый формованный творог храним при темпе-
ратуре 4–6°С не более 36 часов с момента окон-
чания технологического процесса. 

Заключение 
Творог как питательный продукт необходим 

всем, детям и людям пожилого возраста. Широ-
ко используют творог в целебном питании же-
лудка и  двенадцатиперстной кишки, хрониче-
ским гастрите. 

В связи с  этим, актуальна разработка син-
биотического творога обогащенные защитными 
факторами, обладающих иммуномодулирую-
щими свойствами и  отвечающих требованиям 
функционального питания. 

При изготовлении синбиотического творо-
га использовали как первичное сырье (коровье 
молоко не ниже кислотностью 19 %), а  также 
специальные продукты, закваска для творога – 

кефирный гриб (тибетский молочный гриб) 
и кукурузные отруби.

Кефирный гриб – симбиотическая группа 
бактерий и микроорганизмов, используемая для 
получения молочного продукта. Благотворно 
влияет на здоровье человека, является профи-
лактическим и лечебным средством.

Кукурузные отруби – самые богатые нераство-
римой клетчаткой. Употребление их пищу снижает 
риск возникновения онкологии толстой кишки.

В ходе проведения исследования была тео-
ретически обоснована и экспериментально под-
тверждена актуальность и  целесообразность 
применения кефирного гриба и кукурузного от-
руба для разработки технологии синбиотическо-
го творога. 

Разработана рецептура синбиотического 
творога с функциональными ингредиентами. 

Исследовано влияние состава и  свойств 
функциональных ингредиентов на показатели ка-
чества молочного продукта в процессе хранения. 
Установлены сроки годности творога, содержа-
щих комплекс функциональных ингредиентов.
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Целью учебного пособия «Инжиниринг 
переработки и  хранения сельскохозяйственной 
продукции. Часть 1  – Ультразвуковые техно-
логии» является формирование профессио-
нальных компетентных знаний магистрантов, 
обучающихся по  направлению 35.04.06  «Агро-
инженерия», профилю «Энергетический менед-
жмент и инжиниринг энергосистем». 

Задачей учебного пособия является обе-
спечение программного обучения магистран-
тов знаниями, основанными на  методологии 
интегрирования современных достижений 
фундаментальных наук, интеллектуальной соб-
ственности и научных методов проектирования 
в  инновационные электротехнологии сельско-
хозяйственных производств. В  пособие вклю-
чены энергоэффективные электротехнологии, 
разработанные и  внедренные в  производство 
АПК в рамках программ научных направлений 
кафедры ЭОП и ЭТ «Обеспечение устойчивого 
развития сельских регионов путем повышения 
энергоэффективности и энергобезопасности по-
требительских энергосистем» и  «Эффективное 
использование энергии. Интенсификация элек-
тротехнологических процессов».
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