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СУЧАСНІ ПІДХОДИ У ВИРОБНИЦТВІ СУХИХ ДЕСЕРТНИХ СУМІШЕЙ 
 

Анотація. Визначено основні тенденції у виробництві сухих десертних сумішей. Розглянуто способи 

виробництва виробів. Проаналізовано традиційний склад та способи його удосконалення. Виділено, що 

перспективним є збагачення виробів білковими молочними компонентами. Відмічено доцільність 

удосконалення сухих десертних сумішей за рахунок наповнювачів функціонального характеру.Знайдено, 

що найбільш ефективним є застосування комбінацій інгредієнтів, що мають технологічно-функціональні 

властивості 

Ключові слова: сухі десертні суміші, сухе змішування,суха молочна основа, наповнювачі, 

стабілізаційна система, технолого-функціональні властивості. 

 

Сухі десертні суміші (СДС) – це сухі консерви, продукти тривалого зберігання з 

вмістом вологи не більше 7,0 %. Вони не призначені до безпосереднього вживання у їжу. 

Потребують попереднього відновлення питною водою, механічного (можливо – і 

термічного) оброблення. 

Такі суміші за своїм технологічним значенням відносяться до напівфабрикатів. 

Вони зручні у користуванні. У зв’язку з цим мають попит серед споживачів.  

Темою роботи було – проаналізувати сучасний ринок сухих десертних сумішей. 

Визначити його тенденції та перспективи розвитку. 

Результати досліджень. До виробів такого типу відносяться сухі суміші для 

морозива, коктейлів, пудингів, мусів тощо. Їх виробництво можливе за декількома 

схемами: сушіння рідкої нормалізованої суміші, комбінована схема: сухе змішування. 

Більш варіативним та технологічно простим є спосіб сухого змішування 

компонентів. Він дозволяє значно змінювати асортимент виробів, бути більш 

конкуретноздатними[1]. 

Спосіб сушіння нормалізованої суміші знайшов своє використання у випадку 

застосування сировини, яку не застосовують у звичайних умовах у сухому стані 

(наприклад, рослинні олії тощо)[2]. 

За виникнення СДС їх направленість початково була – на виробництво морозива. 

Пізніше асортимент розширився до коктейлів. Їх склад містив традиційні компоненти – 

молочну сировину, цукор, стабілізаційну систему.  

З розвитком науки і технологій склад СДС зазнав змін.Нині розвиток цих виробів 

відбувається у напрямах: 

- заміни цукру на замінники цукру; 

- оптимізація молочної основи; створення комбінованих виробів; 

- внесення біологічно повноцінних наповнювачів; 

- удосконалення стабілізаційних композицій. 
Поширеним замінником цукру є фруктоза. Її вносять, виходячи з її солодкості (150-

170 %). Це обумовлює зменшення вуглеводів (що вносять за рахунок солодких 
компонентів) у СДС на 33,3-41,1 % відношенню до вихідної рецептури виробу [3].  

Водночас така заміна веде до загального зменшення сухих речовин у відновленому 
виробі. Оскільки десерти, які власне і виробляють з СДС, є виробами зі складною 
структурою, то вони вимагають нормованої кількості сухих речовин. 

Вирішення цього питання нині досягають за рахунок використаннязбагачених 
білком сухих молочних продуктів – сухого знежиреного молока, продуктів переробки 
сироватки. Добре виявив себе концентрат сироваткового білка. Внесення цього 
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компонента у кількості 5,0-12,5 % підвищує пінні характеристики відновлених виробів 
[4]. 

Покращення споживацьких властивостей СДС досягають застосуванням сучасних 
стабілізаційних систем. Зазвичай використовують комбінації таких компонентів, як 
модифіковані крохалі, желатин, гуар, карагенан, камеді тощо [5]. 

Найбільш вживаним методом удосконалення СДС нині є збагачення їх за рахунок 
внесення наповнювачів з поліфункціональними властивостями. 

До таких відносяться інуліновмісна сировина, пектиновмісна; така, що містить 
флавоноїди тощо. 

Зазвичай таке застосування досягає декількох цілей: покращує смакові властивості, 
поліпшує консистенцію, збагачує цінними компонентами функціонального характеру. 

Найбільший ефект має застосування комбінацій подібних компонентів. 
Так відомим є застосування композиції керобу (21,0-25,0 %) і кореню солодки 

(0,5%) у багатокомпонентних сумішах для коктейлів. Така комбінація одночасно 
збагачує вироби флавоноїдами, забезпечує солодкий смак та виконує роль 
структуроутворювача [6]. 

Іншою вдалою композицією є одночасне застосування інуліну у кількості 2,0-2,5 % 
та концентратусироваткового білка у кількості 15,0-17,0 % у складі сухої суміші для 
морозива. Запропоновано комбінація забезпечує збитість 45,0±2,0 %, кремоподібну 
консистенцію та підвищену біологічну цінність[7]. 

Таким чином, сучасним підходом у виробництві СДС, що гарантує отримання 
якісних і безпечних виробів, є застосування комбінацій інгредієнтів, що мають 
технологічно-функціональні властивості. 
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