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Предмет дослідження. На сучасному етапі розвитку технологій молочна десертна 

продукція набуває особливого значення, що обумовлено її високими органолептичними 

властивостями, широким спектром рецептурних компонентів, можливістю варіювання 

харчової та енергетичної цінності. Проте асортимент десертів, які виготовляються на 

основі молока з використанням різних видів наповнювачів та структуроутворювачів, 

дуже різноманітний. Тому виникає необхідність їх систематизації та класифікації. 

Метою наукового дослідження було провести систематизацію сучасної інформації 

щодо складу і технологій молочних десертів з використанням нетрадиційних 

структуроутворювачів із сировини рослинного і тваринного походження для розроблення 

науково обґрунтованої класифікації молочних десертів. Матеріали та методи. Сучасні 

нормативні й аналітичні дані щодо асортименту молочних десертів. Результати та 

обговорення. Аналітичними дослідженнями встановлено, що десерти на молочній основі 

можна поділити на три групи – піноподібні, гелеподібні та десерти зі складною 

дисперсною структурою. Для надання певної структури молочним десертам 

використовують різноманітні структуроутворювачі та наповнювачі, за рахунок яких 

формуються кінцеві споживчі властивості готового продукту. Відмічено, що 

перспективним є використання таких  структуроутворювальних добавок як білки молока 

у складі молочних концентратів, сухого молока або сухої сироватки, білки яєць, різні види 

борошна, крохмалю, гідроколоїди, харчові волокна тощо, які приймають важливу участь 

у формуванні структурно-механічних властивостей молочних десертів. Застосування 

натуральної тваринної і рослинної сировини дозволить не тільки підвищити якість і 

розширити асортимент молочних десертів, а й раціонально використовувати місцеві 

сировинні ресурси. Сфера застосування результатів дослідження. Отримані 

результати аналітичних досліджень буде використано під час розроблення технологій 

молочної десертної продукції з комбінованим складом сировини. 

Ключові слова: молочні десерти, класифікація, структуроутворювачі, піноподібні 

молочні десерти, гелеподібні молочні десерти, молочні десерти зі складною дисперсною 

структурою 
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Subject of study. At the present stage of technology development, dairy dessert products 

acquire special significance due to its high sensorial properties, a wide range of components, the 

possibility of varying the nutritional and energy value. However, the range of desserts made 

from milk using different types of fillers and structurants is very diverse. Therefore, there is a 

need for their systematization and classification. The aim of the research was to systematize up-

dated information on the composition and technology of dairy desserts using non-traditional 

structurants from raw materials of plant and animal origin to develop a scientifically ground 

classification of dairy desserts. Materials and methods. Modern normative and analytical data 

on the range of dairy desserts. Results and discussion. Analytical studies have shown that dairy-

based desserts can be divided into three groups – foam, gel and desserts with a complex 

dispersed structure. To give a certain structure to dairy desserts, various structurants and fillers 

are used, due to which the final consumer properties of the finished product are formed. It is 

noted that the use of such structural additives as milk proteins in milk concentrates, milk powder 

or whey powder, egg whites, various types of flour, starch, hydrocolloids, dietary fiber, etc., 

which play an important role in shaping the structural and mechanical properties of dairy 

desserts, is promising. The use of natural animal and vegetable raw materials will not only 

improve the quality and expand the range of dairy desserts, but also rationally use local raw 

materials. Scope of research results. The obtained results of analytical research will be used for 

the development of technologies of dairy dessert products with a combined composition of raw 

materials. 

 Key words: dairy desserts, classification, structurants, foamy dairy desserts, gel-like dairy 

desserts, dairy desserts with a complex dispersed structure 

 

Постановка проблеми. Останнім часом суттєво змінилась направленість 

асортиментної політики виробників молочної продукції. Збільшився попит на десертну 

продукцію, яка характеризується високою харчовою та біологічною цінністю, 

привабливим виглядом та приємними смаковими властивостями. 

Першочерговим завданням для розроблення нового асортименту молочних десертів 

є наукове обґрунтування технологічних процесів, які можуть бути покладені в основу 

практичної реалізації нових технологій і реалізовано на молокопереробних підприємствах 

і в закладах ресторанного господарства або в їх спільній кооперації. Одним із 
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перспективних напрямків розширення асортименту молочної десертної продукції є 

залучення до технологічного процесу нової вітчизняної сировини. Результатом складання 

рецептурних композицій молочних десертів з різними компонентами є одночасне 

підвищення органолептичних показників, структурно-механічних властивостей, 

біологічної та харчової цінності готового продукту.  

Теоретичні і науково-практичні основи виробництва молочних десертів з 

використанням нетрадиційних структуроутворювачів представлено в роботах 

Дюкаревої Г.І., Соколовської Е.А., Іоргачевої Е.Г., Гордієнко Л.В., Макарової О.В., 

Куліченко А.І., Мамченко Т.В., Куліченко С.В., Новікової Р.С., Саломатова А.С., 

Саломатової А.В., Якуніної Е.З., Рибчинської В.С. та інших [1-6]. Проте асортимент 

десертів, які виготовляються на основі молока з використанням різних видів наповнювачів 

та структуроутворювачів, дуже різноманітний, тому виникає необхідність їх 

систематизації та класифікації.  

Метою наукового дослідження було провести систематизацію інформації щодо 

молочних десертів з використанням різних структуроутворювачів із сировини рослинного 

і тваринного походження для розроблення науково обґрунтованої класифікації молочних 

десертів. 

Матеріали та методи. Сучасні нормативні й аналітичні дані щодо асортименту 

молочних десертів. 

Результати та обговорення. Десерт (від фр. Dessert) – завершальне блюдо столу, 

призначене для отримання приємних смакових відчуттів в кінці обіду або вечері, 

зазвичай-солодкі делікатеси, до яких не відносяться фрукти [7]. Десерти є джерелом 

широкого спектру біологічно активних речовин функціональних інгредієнтів-повноцінних 

білків, незамінних амінокислот, розчинних вуглеводів, поліненасичених жирних кислот, 

пектинових речовин, мінеральних елементів, вітамінів, органічних кислот тощо через те, 

що до їхнього складу входять яйцепродукти, молочні продукти, різні наповнювачі (плоди, 

овочі, фрукти, ягоди, горіхи тощо) та структуроутворювачі різної природи [8-10]. 

Основною сировиною для виробництва молочних десертів є молоко, вершки, сир 

кисломолочний, сметана, йогурт та інші кисломолочні продукти. У виробництві даної 

десертної продукції використовують широкий спектр смакових наповнювачів (цукор, 

плодові, овочеві та ягідні пюре) та компонентів, здатних суттєво впливати на технологічні 

властивості готового продукту, а саме стабілізаторів консистенції (піноутворювачі, 

гелеутворювачі, емульгатори) [11-14]. 

Технологія десертів являє собою складний багатоступінчастий процес, в якому 

необхідною умовою є чітке дотримання заданих режимів і параметрів (періодичність 

внесення інгредієнтів, їх сумісність, температура і час збивання, кислотність 

середовища тощо). Відмінною особливістю десертів є наявність пишної, в’язкої і 

пластичної консистенції протягом всього терміну придатності. Вона формується в процесі 

їх виготовлення за рахунок внесення структуроутворювальних добавок (піноутворювачів, 

загусників, стабілізаторів, гелеутворювачів, наповнювачів). 

За технологічною реалізацією та дисперсною структурою десерти можна поділити 

на три групи – піноподібні, гелеподібні та десерти зі складною дисперсною 

структурою (Рис.1). До першої групи відносяться десерти з пінною структурою, які 

вживаються відразу після приготування: креми, суфле, пудинги, муси, самбуки, коктейлі, 

морозиво. До другої групи відносяться десерти, які можуть досить тривалий час 

зберігатися після технологічного оброблення, з желеподібною структурою – бламанже, 

желе. Третя група продукції поєднує одночасно властивості гелів, піни, а іноді й 

емульсій-муси та креми з гелеутворювачем, самбуки, морозиво. Тому даний розподіл є 

умовним але необхідним на етапі аналізу технологічного процесу та проектування нових 

десертів зі складною дисперсною структурою та тривалим терміном зберігання. 
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Для отримання  десертів з піноподібною структурою використовують в основному 

білки молока та білки яєць (Рис.1). 

Яєчний білок є традиційним піноутворювачем, який широко застосовують у 

харчовій промисловості. Піноутворювальна здатність яєчного білка визначається його 

поверхневою активністю й утворенням структурованих поверхневих шарів на межі 

розділу з повітрям. Відомо, що збиті білки збільшуються в об'ємі в 5-8 разів, а утворена 

піна характеризується високою стійкістю.  

Науковцями [4] розроблено рецептури структурованих молочно-яєчних коктейлів на 

основі сколотин, знежиреного молока, сироватки і яйцепродуктів. Отримані тонізуючі 

коктейлі містять практично всі незамінні амінокислоти, що обумовлено вмістом молочних 

білків і білків яєць. На основі знежиреного пастеризованого кисломолочного сиру 

розроблено збиті десерти з малиною, полуницею, яблуками й гарбузом та сирні муси з 

апельсином, лимоном, бананом, какао й курагою. 

В результаті дослідження процесу піноутворення молока й молочних продуктів А.П. 

Білоусовим визначено величину їх піноутворювальної здатності (представлено у порядку 

зменшення піноутворювальної здатності): вершки, знежирене молоко, незбиране молоко, 

сколотини. Отримані дані не дозволяють встановити закономірності величини 

піноутворювальної здатності через значну кількість чинників, що впливають на 

піноутворення, зокрема стану піноутворювача, його концентрації, величини в’язкості 

дисперсійного середовища, наявності речовин, що підвищують піноутворювальну 

здатність та стійкість піни. Окрім цього, більшість зазначених піноутворювачів мають 

високу вартість і є досить дефіцитними в плані сировини зі стабільно високою якістю, а у 

зв'язку зі збільшенням обсягу виробництва збитих продуктів виникає необхідність пошуку 

нових підходів до використання піноутворювачів [15]. Іншими факторами стабілізації пін 

можуть бути температура, рН середовище, високі концентрації розчинних речовин у 

вигляді цукрово-паточних сиропів. Підвищення вмісту розчинних речовин також 

перешкоджає синерезису гелеподібної десертної продукції. Так, під час виробництва 

таких продуктів, як пудинги, суфле, стабілізація піни досягається підвищенням 

температури завдяки коагуляції білків з утворенням твердого каркасу. Максимальною 

піноутворювальною здатністю характеризуються білки в ізоелектричній точці, але за 

таких умов вони втрачають здатність утримувати воду, що вимагає уведення 

гідроколоїдів [16].  

У виробництві кремів для одержання піноподібних мас використовують вершки 

або сметану з вмістом жиру 30…36%. Під час збивання в системі накопичуються пухирці 

повітря, на поверхні яких утворюється міжфазні адсорбційні шари з білків і фосфоліпідів. 

Жирова фаза концентрується між повітряною фазою, утворюючи грона, кількість яких 

росте зі збільшенням тривалості збивання. За умови тривалого збивання частки жирової 

фази руйнуються та відбувається інверсія прямої емульсії з виділенням жиру [17]. 

Міцність піни залежить від розмірів часток жирової фази, чим вони більші (до відомих 

меж), тим стійкіша піна. Гомогенізовані вершки з високою дисперсністю жирової фази не 

збиваються, тому що білок, що бере участь у формуванні структури емульсії, 

адсорбується на поверхні жирової фази, площа якої збільшилася в результаті 

гомогенізації [18, 19]. 
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Просєковим О.Ю. зі співавторами розроблено технологію збитих десертів на основі 

відновленого знежиреного молока й рослинної сировини. Розроблені продукти є 

низькокалорійними, що дозволяє рекомендувати їх у дієтичному харчуванні [20]. Також 

цими авторами розроблено молочні збиті десерти із плодово-ягідними добавками. Готові 

десерти містять біологічно активні речовини, такі як біофлавоноїди, аскорбінова кислота, 

клітковина, пектин, що володіють радіопротекторними властивостями [21]. 

Останнім часом виробники молочних продуктів прагнуть використовувати доступну 

й недорогу сировину яка, крім того, відрізняється підвищеною харчовою й біологічною 

цінністю, збалансованістю білків за амінокислотним складом. У даному випадку найбільш 

доцільним, з погляду технології застосування, є білкові продукти мембранної фільтрації,  

зокрема концентрати сироваткових та молочних білків, суха сироватка демінералізована,  

сухе молоко, які зручні у транспортуванні, мають тривалий строк зберігання, не 

вимагають особливих умов зберігання, легко дозуються, відрізняються постійними 

показниками якості (фізико-хімічними, органолептичними, мікробіологічними) [22-24]. 

Білкові концентрати здатні до піно- та гелеутворення, що розширює можливості їх 

використання для виробництва продуктів з піноподібною структурою [25]. Завдяки 

піноутворювальним властивостям сухі концентрати можуть знайти своє застосування під 

час створення аерованих молочних продуктів [25, 26].  Вони можуть повністю або 

частково замінити яєчний жовток, гідроколоїди, соєвий білок або модифікований 

крохмаль. Найважливішими функціями концентратів сироваткових білків  в продуктах з 

низьким вмістом жиру є: зв'язування з водою, емульгування, висока розчинність, 

гелеутворення, підвищення в'язкості, посилення адгезійних взаємодій [27]. 

Відомо, що здатність до піноутворення білкових концентратів пов’язана з наявністю 

в їх складі зневоднених білків, які можуть поглинати до 250 % вологи від маси сухого 

продукту. Таким чином, використання білкових концентратів можна розглядати 

перспективним напрямом у розширенні переліку сировини, що використовується в 

технологіях продуктів з піноподібною структурою, зокрема морозива, коктейлів, збитих 

молочних десертів [25].  

Так, авторами [28] розроблено технологію структурованого молочного десерту – 

мусу «Загадка», отриманого на основі ультрафільтраційного концентрату підсирної 

сироватки й пюре дайкону 10…30 %. До молочної основи вносили пюре дайкону і 

змішували з іншими рецептурними компонентами. Отриману суміш після пастеризації 

охолоджували до температури 6…8 °С для подальшого процесу структуроутворення, а 

потім збивали протягом 60 с і охолоджували до температури 6…8 °С. 

Необхідно зазначити, що суху демінералізовану сироватку можна використовувати 

як повноцінну заміну сухого знежиреного молока та сухої сироватки в рецептурах 

харчових продуктів з метою покращання їх споживчих та функціонально-технологічних 

властивостей. Враховуючи, що вміст білка у сухій демінералізованій сироватці, отриманій 

за допомогою комплексу мембранних методів оброблення, значно збільшується, її 

піноутворювальна, вологоутримувальна, жироутримувальна та емульгувальна здатність у 

порівнянні із сироваткою молочною, отриманою за традиційною технологією, істотно 

зростає [29-32]. 

Розроблено технологію виробництва структурованого продукту підвищеної харчової 

й біологічної цінності, а саме суфле молочного з використанням молочної сироватки, 

пектину, лактулози й інших харчових функціональних добавок і наповнювачів. Строк 

зберігання суфле за температури 6...8 °С складає 30 діб [33]. 

Науковцями  І.М. Турчиновим, Х. Гамкало, А. Войчишином (Львівський 

національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій  ім. С.З. Ґжицького)  

представлені результати досліджень молочної сироватки, як сировини для виробництва 

мусу. Вивчено можливість поєднання плодів манго з молочною сироваткою під час 

виробництва мусу функціонального призначення. Також розроблено десерти з 

пастеризованої молочної сироватки натуральної, концентрованої або згущеної з 
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додаванням або без додавання знежиреного сиру, цукру, манної крупи, плодово-ягідних 

сиропів, стабілізаторів [34].  

Старостіним А.І. і Твороговою А.А. обґрунтовано композиційний склад 

заморожених збитих десертів з підвищеною харчовою цінністю використанням 

легкозасвоюваних сироваткових білків, зниженням масової частки жиру, застосуванням 

харчових волокон, виключення  цукрози. Дослідження якісних показників отриманого 

продукту, зокрема динамічної в'язкості суміші, дисперсності структурних елементів 

(повітряної фази і кристалів льоду), термо- і формостійкості десертів, показали 

можливість їх вироблення на підприємствах галузі під час виробництва морозива і 

реалізації в умовах сучасної торговельної мережі [35]. 

Сухе знежирене молоко відрізняється високим вмістом мінеральних речовин, 

вітамінів, вмістом незамінних амінокислот [36]. Хімічний склад сухого знежиреного 

молока залежить, головним чином, від нативного складу продукту, з якого воно отримане. 

У сухому знежиреному молоці міститься 37,5…38,3 % білка, представленого α-, β-, γ- 

глобулінами, які в середньому складають 80 % від загального вмісту білка, інші – 

сироваткові білки, серед яких переважають β-глобуліни й α-альбуміни. Крім білків, у 

молоці міститься незначна кількість небілкових форм азоту, у т.ч. 2…3 % вільних 

амінокислот [36, 37]. Жир сухого знежиреного молока не перевищує 1,5 %, і в основному 

складається із триглицеридів [36]. 

Болгарськими вченими, що вивчали емульгувальні та стабілізувальні властивості 

сухого знежиреного молока, білків молочної сироватки, казеїнату натрію та 

копреципітатів (кислотного та з різним вмістом кальцію) встановлено, що емульсії, 

отримані з використанням копреципітатів та казеїну, характеризувались вищою 

дисперсністю, ніж емульсії з використанням сухого знежиреного молока, кислого 

копреципітату та білків молочної сироватки [38-40]. Тобто більш агреговані казаїнати 

характеризуються нижчою емульгувальною здатністю, але вищою стійкістю емульсій. 

Казеїнати утворюють піни з більш високою збитістю, але нижчою стабільністю, ніж піни з 

яєчного білка, соєвого білкового концентрату. Підвищення стійкості піни можливе 

використанням харчових стабілізаторів або модифікацією білків [41]. 

Харчові стабілізатори – це особлива група добавок, вживаних в різних галузях 

харчової промисловості, головним призначенням яких є формування і збереження 

консистенції, текстури, форми і споживчих якостей молочних продуктів. Харчові добавки, 

які використовуються наразі в молочній промисловості, можна розділити на групи [42]: 

– молочного походження: сухе молоко, молочні концентрати, сироватко-білкові 

концентрати, казеїнати та ін.; 

– немолочного походження: гідроколоїди (стабілізатори); подсолоджувачі; харчові 

ароматизатори і барвники; вітаміни, полівітамінні премікси, біологічно активні добавки 

(БАД); соєві ізольовані білки; комплексний продукт на соєвій основі; рослинні жири – 

аналоги молочного жиру; натуральні плодово-ягідні наповнювачі; натуральні овочеві 

наповнювачі. 

Стабілізатори дають можливість регулювати в’язкість продуктів на різних етапах 

технологічного процесу. Так, наприклад, за їх допомогою можна зменшити температуру 

розливу йогурту, не викликаючи при цьому зниження в’язкості кінцевого продукту. Вони 

дозволяють попереджати відстоювання сироватки під час зберігання кисломолочних 

продуктів, завдяки підвищенню водоутримувальної здатності молочно-білкового згустку, 

а також досягати підвищення в’язкості продуктів і збільшення міцності 

молочно-білкового згустку без збільшення вмісту жиру, який дає можливість виробляти з 

їх допомогою продукти харчування зниженої калорійності. 

Таким чином, під стабілізацією розуміють досягнення певних ефектів фізичного, 

структурно-механічного, хімічного і біологічного характеру і їх підтримку впродовж 

заданого часу. Тому гідроколоїди в молочних продуктах можуть виконувати роль 

загусників, желювальних агентів, піноутворювачів, стабілізаторів піни, білка.  
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Для одержання гелеподібної структури десертної молочної продукції (Рис.1) до 

складу продукту уводять гідроколоїди, такі як желатин, крохмаль, камеді, похідні 

целюлози [42]. Багато гідроколоїдів відносяться до харчових волокон, які останнім часом 

все частіше уводяться в харчові продукти [43].  

Такі харчові волокна, як інулін, карбоксиметилцелюлоза, пектин та інші набули 

широкого застосування у виробництві молочних продуктів, де вони використовуються з 

метою покращення текстури та органолептичних характеристик, підвищення 

водоутримувальної здатності, зниження синерезису, а також підвищення харчової цінності 

продуктів та досягнення оздоровчого ефекту [44, 45].  

Розроблено технологію десерту [46] з високою збитістю і низькою собівартістю, що 

передбачає змішування сухого знежиреного молока, відновленого водою в 

співвідношенні 1:2, і борошна сочевиці, або вівсяного, або перлового, завареного водою в 

співвідношенні 1:18. Потім у суміш вносять цукор, ванілін. Суміш перемішують, 

пастеризують, охолоджують до 35…40 ºС і уводять підготовлений желатин і лимонну 

кислоту в кількості 1,25 г на 100 г продукту до рН середовища 5,5…5,7 од. рН. 

Авторами [47] запропоновано технологію одержання білково-рослинної основи для 

збитих солодких страв шляхом осадження білків молока в результаті внесення пюре із 

плодів дикорослих рослин, а саме кизилу або терену в кількості 4,0…4,6 % від маси 

знежиреного молока, відділяють згусток і додають до нього решту пюре, мезгу, проварену 

протягом 20…25 хв. з цукром в кількості 4 % від маси основи, лимонну кислоту в 

кількості 0,1 % та яблучний пектин 1,2 %, потім суміш охолоджують до 12…14 °С, 

гомогенізують і збивають з отриманням білково-рослинної основи. 

Розроблено технологію виробництва вершкового десерту [48], на основі 

нормалізованих вершків, до яких перед гомогенізацією вносять пектин у 

кількості 0,5…0,9 %, попередньо змішаний з плодово-ягідним сиропом у 

кількості 8...12 % з подальшим витримуванням за температури 40…50 °С 

протягом 25…30 хв., гомогенізацією, пастеризацією, частковим охолодженням, 

заквашуванням, сквашуванням та фасуванням. 

Розроблено технологію виробництва структурованого продукту підвищеної харчової 

й біологічної цінності, а саме суфле молочного з використанням молочної сироватки, 

пектину, лактулози й інших харчових функціональних добавок і наповнювачів. Строк 

зберігання суфле за температури 6...8 °С складає 30 діб [33]. 

Запропоновано спосіб отримання десерту молочного [49], технологічний процес 

виробництва якого передбачає відновлення сухого знежиреного молока за 45…50 °С 

протягом 3…4 год, охолодженні до 6…8 °С та витримуванні протягом 3…4 год, внесення 

підготовленого стабілізатора, у якості якого використовують желатин, або агар, або 

пектин, або суміш крохмалю з желатином, суміш желатину з камеддю гуара. В одержану 

суміш вносять смакові наповнювачі: пюре яблучне, морквяне, гарбузове, журавлинове. 

В технологіях десертів зі складною дисперсною структурою (Рис.1) 

використовують комплекс стабілізуючих речовин, до яких входять харчові добавки, які 

включають поєднання двох функціональних класів [42]: 

– загусники – речовини, які використовуються для підвищення в’язкості продукту; 

– гелеутворювачі – речовини, які надають харчовому продукту властивості гелю 

(структурованої високодисперсної системи, яка заповнює каркас, утворений частинками 

дисперсної фази). 

Головною технологічною функцією добавок цієї групи в харчових системах є 

підвищення в’язкості або формування структури гелю різної міцності. Однією з основних 

властивостей, що визначає ефективність при застосуванні таких добавок в конкретній 

харчовій системі, є їх повна розчинність, яка залежить перш за все від хімічної природи. 

Добавки полісахаридної природи, які містять велику кількість гідрофільних груп, є 

гідрофільними і в основному розчинами у воді. Залежно від хімічної природи 

макромолекул і особливостей харчової системи можливі різні механізми гелеутворення. 
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Наприклад, рисове борошно має високу вологозв’язувальну здатність і може бути 

застосовано як натуральний загущувач і стабілізатор під час виробництва молочних 

продуктів, а також як натуральний замінник модифікованого крохмалю. Так, відомо 

застосування рисового борошна у виробництві сирів твердих і м'яких сортів, плавлених 

сирків, йогуртів, морозива тощо [50, 51]. 

Відомий спосіб виробництва структурованого молочного продукту на основі 

вершків з використанням природної нормалізаційно-стабілізаційної системи – екструдату 

рису у кількості 2…3 % до маси готового продукту [52]. 

Авторами [53] запропоновано технологію десерту молочного гелеподібного, 

збагаченого біологічно-активними речовинами, що представляє собою порошкоподібний 

концентрат на основі сухого незбираного молока, фруктози, ароматизатору, гуарової 

камеді, натрієвої солі карбоксиметилцелюлози, лецитину, овочевого концентрату й 

комплексу вітамінів і амінокислот. Це дозволяє забезпечити біодоступність активних 

речовин за одночасного збагачення десерту цінними речовинами. 

Отриману інформацію щодо впливу компонентного складу на структуру та смакові 

характеристики молочних десертів можна узагальнити у вигляді таблиці 1. 

 Таблиця 1  

Основні рецептурні компоненти у складі молочних десертів 
 

Найменування 

компонентів 

Десерт із структурою Роль у технологічному процесі 

піно- 
подібною 

геле- 
подібною 

зі складною 

Молоко (3,2 % жиру), 

вершки (35% жиру), 

сметана (36% жиру) 

+ + + 
Визначають структуроутворення 

рецептурної суміші, формують 

структурний каркас десертів 

Жировмісні речовини 

(вершкове масло)  + + + 
Сприяють покращенню збивання, 

поліпшують органолептичні 

властивості 

Яєчний білок  + – –  
 

Загущують  рецептурну суміш 

внаслідок часткової денатурації 
білків, структуроутворювачі системи 

Молочні білки 

(концентрати 
сироваткових та 

молочних білків, суха 

демінералізована 
сироватка, сухе 

молоко, казеїнати 

тощо) 

+ – – 

Борошно – + +  
Загущувачі, структуроутворювачі Крохмаль – + + 

Желатин + + + 

Агар  – – + 

Вода 
+ + + 

Середовище для набрякання та 
розчинення желатину 

Плодово-ягідні та 

овочеві наповнювачі 

(свіжі, заморожені, 
сироп, варення, джем, 

концентрація соку) 

+ + + 

Сприяють  піноутворенню. 

Впливають  на органолептичні та 

фізико-хімічні властивості десерту 

Цукор 

+ + + 

Дегідратує білкову складову 

рецептурної суміші, підвищує 
стійкість піни, підвищує в’язкість 

рецептурної суміші 

Кислота лимонна + + + Смакові компоненти, формують 
споживчі властивості десерту Ванілін + + + 
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Кориця + + + 

Вино + + + 

Горіхи + + + 

Кава + + + 

Какао-порошок + + + 

 

З наведених у табл. 1 даних видно, що у складі молочних десертів основною 

сировиною для формування структури є молочна (молоко, вершки, сметана). Крім того, 

для надання певної структури відповідного десерту (Рис.1) використовують різноманітні 

структуроутворювачі із наповнювачами, за рахунок яких формуються кінцеві споживчі 

властивості готового продукту. Слід зазначити, що молочні білки у складі молочних 

концентратів, сухого молока, сухої сироватки тощо приймають важливу участь у 

формуванні структурно-механічних властивостей молочних десертів. 

Висновки. Аналітичними дослідженнями встановлено, що десерти на молочній 

основі, можна поділити на три групи – піноподібні, гелеподібні та десерти зі складною 

дисперсною структурою. Створення молочних десертів вирішується використанням 

різних гелеутворювачів та піноутворювачів або сировиною, що є її джерелом тваринного 

або рослинного походження. Отримана інформація буде використана під час розроблення 

технологій молочної десертної продукції з комбінованим складом сировини.  
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