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Аннотация. Статья посвящена изучению влияния псиллиума на качество и пищевую ценность 
сырников с целью обогащения минеральными веществами, витаминами и пищевыми волокнами. Од-
ной из важнейших задач пищевой промышленности является обеспечение всех категорий потреби-
телей качественными и безопасными продуктами питания с учетом нужного количества микро- и 
макронутриентов. Неблагоприятная экологическая ситуация в крупных городах вызывает необхо-
димость обогащения продуктов биологически активными веществами, балансирование аминокис-
лотного, жирнокислотного состава. Большое внимание уделяют содержанию в продуктах мине-
ральных веществ, витаминов и пищевых волокон. Творог, как один из кисломолочных продуктов, от-
носится к наиболее востребованным продуктам повседневного спроса у разных групп населения. По-
этому целесообразно проводить его обогащение пищевыми и биологически активными добавками, к 
которым относят псиллиум, причисляемый в некоторых странах к суперфудам. Использование 
псиллиума в технологии производства творожных изделий способно обогатить их состав, повы-
сить пищевую и биологическую ценность и придать новые вкусовые свойства. В связи с этим целью 
исследований явилось изучение влияния псиллиума на качество и пищевую ценность сырников. Для 
достижения поставленной цели был поставлен ряд задач. При введении псиллиума в количестве 50% 
от массы пшеничной муки готовые изделия сохранили форму, консистенцию, при этом приобрели 
сладковатый привкус и аромат. Данное блюдо может обогатить организм человека необходимыми 
микронутриентами. Энергетическая ценность в сравнении с контролем снизилась на 18,3 ккал, по-
высилось количество витаминов, пополнился минеральный состав, показатель зольности стал выше 
контрольного на 0,15 мг, количество пищевых волокон в сравнении с контрольным образцом увеличи-
лось более, чем в 10 раз. Рентабельность сырников при добавлении псиллиума возросла на 2,5%. 
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Abstract. A The article is devoted to the study of the influence of psyllium on the quality and nutrition-

al value of cheesecakes in order to enrich them with minerals, vitamins and dietary fibers. One of the most 
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important tasks of the food industry is to provide all categories of consumers with high-quality and safe food 

products, taking into account the necessary amount of micro- and macronutrients. The unfavorable environ-

mental situation in large cities causes the need to enrich products with biologically active substances, ba-

lancing the amino acid, fatty acid composition. Much attention is paid to the content of minerals, vitamins 

and dietary fiber in the products. Cottage cheese, as one of the fermented milk products, belongs to the most 

popular products of daily demand among different groups of the population. Therefore, it is advisable to 

enrich it with food and biologically active additives, which include psyllium, which in some countries is clas-

sified as superfoods. The use of psyllium in the production technology of cottage cheese products can enrich 

their composition, increase their nutritional and biological value and give new taste properties. In this re-

gard, the aim of the research was to study the effect of psyllium on the quality and nutritional value of chee-

secakes. To achieve this goal, a number of tasks were set. With the introduction of psyllium in an amount of 

50% by weight of wheat flour, the finished products retained their shape, consistency, while acquiring a 

sweet taste and aroma. This dish can enrich the human body with the necessary micronutrients. The energy 

value in comparison with the control decreased by 18.3 kcal, the amount of vitamins increased, the mineral 

composition was replenished, the ash content index became higher than the control by 0.15 mg, the amount 

of dietary fiber in comparison with the control sample increased more than 10 times. The profitability of 

cheesecakes with the addition of psyllium increased by 2.5%. 

Keywords: cheesecakes, cottage cheese, psyllium, quality, nutritional value, production technology. 
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cakes by using psyllium // Agro-industrial technologies of Central Russia, 2023, no. 4(30), pp. 59-67. 
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Введение 

В России, как и в других странах, наблюдается устойчивая тенденция расширения ас-

сортимента продуктов питания, предназначенных для профилактики алиментарно-

зависимых заболеваний [9]. В связи с этим особенно актуальной становится разработка изде-

лий функционального назначения. Разработка и внедрение в производство продуктов функ-

ционального назначения являются основными целями государственной политики в области 

здорового питания населения  [5, 7]. 

Перспективным направлением решения задачи создания изделий функционального на-

значения является более рациональное использование обогащающих ингредиентов. Это при-

ведет к наиболее полному использованию составных частей сырья и снизит дефицит обога-

щенной продукции [3].  Одним из наиболее важных источников микронутриентов, клетчат-

ки, антиоксидантов и пищевых волокон в рационе потребителей являются продукты расти-

тельного происхождения  [1, 6]. 

Целесообразно обогащать продукты питания повседневного спроса, такие как молоко и 

молочные продукты, так как они наиболее востребованы потребителями.  

Большой популярностью у потребителей пользуются кисломолочные продукты, так 

творог и творожные продукты в той или иной форме входят в рацион почти 80% населения 

[8].  Творог и творожные продукты представляют значительный интерес с точки зрения обо-

гащения, т.к. являются источником полноценного и легкоусвояемого белка. Творог рекомен-

дован для питания детей младшего возраста, пожилых и престарелых людей, страдающих 

различными нарушениями пищеварения [4, 10]. 

Несмотря на то, что творог и блюда из него являются ценным и полезным продуктом, 

актуальность их обогащения пищевыми волокнами, минеральными веществами и витамина-

ми не вызывает сомнений. В качестве такой добавки целесообразно рассмотреть шелуху по-

дорожника – псиллиум. Он является доступным источником пищевых волокон, витаминов, 

макро- и микроэлементов. Применение его в технологии кулинарных изделий позволяет по-

высить пищевую и биологическую ценность продуктов и даже придать блюдам лечебно-

профилактическую направленность  [2, 9]. 

Совместное применение творога и псиллиума представляет определенный научно-

практический интерес, что обуславливает актуальность проводимых исследований. 
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Исходя из вышесказанного, целью исследований явилось изучение влияния псиллиума 

на потребительские свойства сырников. 

Для достижения поставленной цели был поставлен ряд задач: определение оптималь-

ной пропорции внесения псиллиума в рецептуру сырников; разработка технологии и рецеп-

туры сырников с использованием псиллиума; определение качественных показателей гото-

вого блюда; расчѐт пищевой и энергетической ценности сырников с псиллиумом; определе-

ние экономической эффективности внесения псиллиума в рецептуру сырников. 

 

Материалы и методы исследований 

Исходя из поставленной цели и задач, объектами исследования явились образцы сыр-

ников с частичной заменой муки в рецептуре на псиллиум, а также контрольный образец 

сырников согласно традиционной рецептуре. Исследования проводились на базе ФГБОУ ВО 

РГАТУ. Изготовление опытных образцов и контрольного осуществлялось из одних партий 

сырья. Изменение рецептуры блюда состоит в частичной замене пшеничной муки на псил-

лиум в следующих пропорциях: 1 вариант - ввести 30% псиллиума от массы пшеничной му-

ки; 2 вариант - ввести 50% псиллиума от массы пшеничной муки; 3 вариант - ввести 100% 

псиллиума от массы пшеничной муки. В соответствии с традиционной рецептурой сырников 

во все варианты опыта входили компоненты в следующих пропорциях в граммах: 135 – тво-

рог, 5 – яйца, 15 – сахар, 1 – соль, маргарин столовый – 5. Согласно вариантам опыта муки 

пшеничной и псиллиума входило (грамм): контроль – 20 и 0, 1 вариант – 14 и 6, 2 вариант – 

10 и 10, 3 вариант – 0 и 20 соответственно. Масса полуфабриката во всех вариантах опыта 

составит 176 грамм, а готовых сырников 150 г. Приготовление сырников осуществлялось со-

гласно технологической схеме, представленной на рисунке 1. 

 

 
Рисунок 1. Технологическая схема приготовления сырников 
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Качество сырья, используемого для приготовления сырников по вариантам опыта, оп-

ределялось в соответствии с ГОСТ 3622-68 Молоко и молочные продукты. Отбор проб и 

подготовка к их испытанию; ГОСТ 31453-2013 Творог. Технические условия; ГОСТ 26574-

2017 Мука пшеничная хлебопекарная. Технические условия; ГОСТ 31654-2012 Яйца кури-

ные пищевые. Технические условия; ГОСТ Р 51574-2018 Соль пищевая. Общие технические; 

ГОСТ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия; ГОСТ 32188-2013 Маргарины. Общие 

технические условия; ТУ 10.89.19-004-0164241701-2020; ГОСТ 27558-87 Мука и отруби. Ме-

тоды определения цвета, запаха, вкуса и хруста; ГОСТ 20239-74 Мука, крупа и отруби. Ме-

тод определения металломагнитной примеси. Качество сырников определяли согласно ГОСТ 

31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию об-

щественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. Орга-

нолептические показатели определялись по ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного пита-

ния. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. Опреде-

ление пищевой и энергетической ценности проводилось по справочнику «Химический со-

став российских пищевых продуктов» И.М. Скурихина. 

 

Результаты исследований и их обсуждение 

Основное сырьѐ, используемое для производства сырников в исследованиях, представ-

лено на рисунке 2. 

 

 
 

Рисунок 2. Сырье для сырников:  

а) основное сырье для сырников (сахар, творог, мука, яйца, псиллиум), б) псиллиум 

 

При определении качества сырья было выявлено, что творог по органолептическим по-

казателям полностью удовлетворял требованиям ГОСТ 31453-2013 «Творог. Технические 

условия». Он имеет рассыпчатую консистенцию, белый с кремовым оттенком цвет, чистый 

кисломолочный вкус и запах, без посторонних привкусов. Исходя из результатов исследова-

ния,  следует, что сырьѐ допускается к использованию. 

По результатам органолептической оценки использование псиллиума возможно для 

приготовления сырников. Он имеет однородную сыпучую консистенцию, светло-кремовый 

цвет, сладковатый вкус. 

В процессе исследований сырников были разработаны три варианта приготовления 

блюда с добавлением псиллиума в разном соотношении к пшеничной муке. Были приготов-

лены контрольный образец и три опытных образца для оценки вкусовых качеств каждого.  

По результатам дегустационной оценки готовых образцов сырников по вариантам опы-

та было выявлено, что продукт с добавлением 30% псилиума имел ровную поверхность, пра-

вильную округлую форму, вкус и запах приятный, свойственный используемым ингредиен-

там, без посторонних привкусов и запахов. 

При введении 50% псиллиума готовый продукт приобрѐл более интенсивный кремовый 

оттенок и приятный сладковатый привкус псиллиума. Форма сохранилась, изломов и трещин 

не проявилось. 

б а 
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При 100% замене пшеничной муки на псиллиум сырники потеряли равномерность кон-

систенции, появились явные вкрапления на внешней поверхности. На форме изделия появи-

лись трещины. У сырников появился выраженный привкус добавки. 

Таким образом, можно сделать вывод, что по органолептическим показателям качества 

вариант с заменой пшеничной муки на 50% псилиума продемонстрировал наилучший ре-

зультат. Благодаря псиллиуму образец приобрѐл приятный сладковатый привкус. 

Внешний вид образцов на разрезе представлен на рисунке 3. 

 

 
Рисунок 3. Вид на разрезе образцов сырников 

 

С целью дегустационной оценки качества образцов сырников с добавлением псилиума 

была разработана пятибалльная шкала и проведена дегустация (табл. 1). 

 

Таблица 1. Результаты дегустационной оценки сырников 

Наименование  

показателей 
Контроль Вариант №1 Вариант №2 Вариант №3 

Внешний вид 4,7 4,8 4,9 3,4 

Консистенция 4,9 4,9 4,9 3,4 

Цвет 4,4 4,7 4,9 4,2 

Запах и вкус 4,5 4,7 4,9 4,7 

Общая оценка 4,6 4,8 4,9 3,9 

 

По результатам органолептической оценки, наибольшее количество баллов набрал ва-

риант сырников с 50% заменой пшеничной муки на псилиум –  4,9 балла. Это связано с тем, 

что он имел приятный внешний вид, хорошую консистенцию и цвет, выраженный привкус и 

аромат добавки. Масса готовых опытных образцов исследуемого блюда представлена в таб-

лице 2. 

 

Таблица 2. Масса готовых образцов 

Наименование   

показателя 

Контрольный 

образец, г 
Вариант №1, г Вариант №2, г Вариант №3, г 

Масса полуфабри-

ката 
176 176 176 176 

Масса выхода 150 152 153 156 

 

В данной таблице показано, что максимальный выход изделия имеет опытный вариант 

со 100% заменой пшеничной муки на псилиум, его масса составляет 156 г, что превышает 

массу выхода контрольного образца на 6 г.  

Вероятно, этому способствовало интенсивное поглощение псиллиумом жира во время 

жарки. Но поскольку вариант со 100% введением псилиума имеет недостатки органолепти-

ческих показателей, целесообразнее предложить для дальнейшего использования вариант с 

50% заменой пшеничной муки, масса которого также превышает контрольный образец, но в 
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меньшей степени, на 3 г. Однако он сохранил свою форму, на поверхности не появились 

трещины. 

Таким образом, по результатам органолептической и дегустационной оценок можно 

сделать вывод, что наилучшими показателями обладает вариант сырников с 50% заменой 

пшеничной муки на псилиум. По внешнему виду именно этот вариант сохранил все достоин-

ства контрольного образца, при этом приобрел приятный привкус и аромат. Масса готового 

изделия превысила массу контрольного образца на 3 г. Это является основанием для реко-

мендации внедрения данного варианта в производство на предприятии общественного пита-

ния после проведения анализа химического состава сырников (таблица 3). 

 

Таблица 3. Химический, витаминный состав сырников контрольного и опытного вари-

анта с 50% заменой пшеничной муки на 100 г 
Измеряемые параметры, ед. изм. Контроль Опытный образец №2 

Белки, % 

Жиры, % 

Углеводы, % 

17,00 

10,59 

20,95 

16,50 

10,52 

16,99 

Витаминный состав 

Витамин А, мг % 

Тиамин (В1), мг % 

Витамин В2, мг % 

Ниацин (РР), мг % 

93,00 

0,05 

0,24 

0,48 

102,00 

0,12 

0,35 

0,56 

Минеральный состав 

Na, мг 

Ca, мг 

Fe, мг 

Р, мг 

К, мг 

Мg, мг 

295,34 

142,83 

0,62 

203,82 

117,91 

20,87 

295,46 

162,15 

0,87 

244,43 

146,33 

33,86 

Зольность, % 1,59 1,74 

Пищевые волокна, г 0,47 4,90 

Энергетическая ценность, ккал 250,57 232,27 

 

За счет снижения количества белков (на 0,50%), жиров (на 0,07%) и углеводов (на 

3,96%) энергетическая ценность опытного образца №2 в сравнении с контролем уменьши-

лась на 18,3 ккал. При этом блюдо обогатилось витаминами и минеральными веществами. 

Повысилось содержание витаминов, а именно: витамина А на 9 мг; Тиамина (В1) на 

0,07 мг; витамина В2 на 0,11 мг; Ниацина (РР) на 0,08 мг. Пополнился минеральный состав: 

Na на 0,12 мг; Ca, на 19,32 мг; Fe на 0,25 мг; Р на 40,61 мг; К на 28,42 мг.; Мg на 12,99 мг.  

У опытного варианта показатель зольности выше контрольного на 0,15 мг. Особо сле-

дует отметить более высокое значение количества пищевых волокон в сравнении с кон-

трольным образцом на 4,43 г (увеличение более, чем в 10 раз).     

Таким образом, на основании расчѐтов можно сделать вывод, что вариант с 50% заме-

ной пшеничной муки на псилиум показал увеличение витаминов и минеральных веществ, 

пищевых волокон, что демонстрирует его готовность к использованию на предприятии об-

щественного питания в качестве замены контрольного. Блюдо способно обогатить организм 

человека необходимыми микронутриентами, следовательно, цель исследования достигнута. 

На протяжении многих десятилетий спрос на кисломолочную продукцию остается ста-

бильно высоким. Особой популярностью у потребителей пользуются творог и изделия из не-

го. В связи с этим для решения проблемы дефицита микро- и макронутриентов в рационе 

людей целесообразно обогащать творожные изделия пищевыми и биологически активными 
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добавками. Замену сырья следует производить с учетом потребности организма человека в 

витаминах и минеральных веществах, придавая продукции функциональные свойства. 

Использование при производстве блюд пищевых и биологических добавок зачастую 

приводит к удорожанию готового продукта. Именно поэтому при введении в рецептуру 

блюда нового ингредиента нужно оценивать экономическую эффективность производства, 

искать пути удешевления и способы продвижения продукции. 

Введение в состав рецептуры сырников псиллиума не влечет за собой увеличения рас-

ходов, связанных с капитальными вложениями (покупкой оборудования или технологиче-

ских линий), затрат электроэнергии, воды, тепловой энергии и т.п.  

Таким образом, исследуемая добавка увеличивает себестоимость продукции только за 

счет расходов на ее приобретение. 

Исходя из этого, в таблице 4 приведены стоимостные данные рецептурных компонен-

тов сырников контрольного образца и варианта с 50% заменой пшеничной муки на псилиум, 

который наилучшим образом показал себя в экспериментальных исследованиях. 

 

Таблица 4. Стоимость сырья в контрольном и опытном вариантах 
Сырье Цена за 1 кг, 

руб. 

Контроль Опытный вариант 

Количество, г Сумма, 

руб. 

Количество, г Сумма, руб. 

Творог 420 0,135 56,7 0,135 56,7 

Мука пшеничная 75 0,020 1,5 0,010 0,8 

Псиллиум 230 - 0,0 0,010 2,3 

Яйца 170 0,005 0,9 0,005 0,9 

Сахар 65 0,015 1,0 0,015 1,0 

Соль  45 0,001 0,0 0,001 0,0 

Маргарин 250 0,005 1,3 0,005 1,3 

Итого   𝜮=61,4  𝜮=63,0 

 

Стоимость сырья для приготовления сырников с псиллиумом выше на 1,6 рубля, чем 

контрольный вариант. Таким образом, средняя цена готового блюда на предприятиях обще-

ственного питания составляет 150 рублей, а прибыль от реализации соответственно 30,6 руб-

лей. С целью сохранения прибыли необходимо увеличить цену сырников с псиллиумом на 5 

руб. до 155,0 руб. 

Увеличение цены на сырники с добавлением псиллиума на 5 руб. привело к тому, что 

прибыль увеличилась на 3,4 руб. Таким образом, рентабельность изготовления новинки воз-

росла на 2,5%, что считается показателем экономической эффективности. Повышение себе-

стоимости будет оправдано, если блюдо будет пользоваться спросом у потребителей. Для 

выяснения отношения потенциальных покупателей к увеличению цены реализации сырников 

был проведен комплекс маркетинговых исследований. 

 

Выводы 

1. При введении псиллиума в количестве 50% от массы пшеничной муки готовые изде-

лия сохранили форму, консистенцию, при этом приобрели сладковатый привкус и аромат.  

2. Вариант с содержанием 50% псиллиума от массы муки показал увеличение всего ви-

таминного и минерального составов, что демонстрирует его готовность к использованию на 

предприятии общественного питания в качестве замены контрольного. Блюдо обогатит орга-

низм человека необходимыми микронутриентами, следовательно, цель исследования достиг-

нута. 

3. Исходя из того, что наиболее удачным был вариант с 50% введением псилиума, была 

подсчитана его пищевая и энергетическая ценность. Количество нутриентов уменьшилось: 

белков на 0,50%, жиров на 0,07%, углеводов на 3,96%.  Энергетическая ценность опытного 

варианта в сравнении с контролем снизилась на 18,3 ккал. Повысилось количество витами-
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нов, а именно: витамина А на 9 мг; Тиамина (В1) на 0,07 мг; витамина В2 на 0,11 мг; Ниаци-

на (РР) на 0,08 мг. Пополнился минеральный состав: Na на 0,12 мг; Ca, на 19,32 мг; Fe на 

0,25 мг; Р на 40,61 мг; К на 28,42 мг.; Мg на 12,99 мг. Показатель зольности стал выше кон-

трольного на 0,15 мг. Количество пищевых волокон в сравнении с контрольным образцом 

увеличилось более, чем в 10 раз. 

4. Стоимость сырья увеличилась на 1,6 руб., что привело к росту себестоимости про-

дукта. Цену на сырники с добавлением псиллиума увеличили на 5 руб. Это позволило повы-

сить прибыль от продажи одной порции на 3,4 руб. Таким образом, рентабельность возросла 

на 2,5%.  

5. С целью расширения ассортимента продукции с повышенной биологической ценно-

стью и сниженной калорийностью, а также улучшения потребительских свойств, рекоменду-

ем произвести замену 50%  пшеничной муки в рецептуре сырников на псиллиум. 
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