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Таблиця 2 – Поживна цінність на 100 г продукту 

Жири 4 г 

Вуглеводи 4,2 г 

Білки 2,8 г 
 

Згідно наведених властивостей по двох кисломолочних продуктах, бачимо, що в 
айрані приблизно вміст білків становить 29 %, вуглеводів 48 % та жирів 24 %.  

Також, проаналізувавши ефективність поживних цінностей ряжанки, видно, що до 
її складу входить 29 % - білку, 33 % - вуглеводів та 38 % жиру. 

За якісними показниками ці кисломолочні продукти мають дуже хороший вплив на 
організм людини забезпечуючи її всіма не обхідними поживними цінностями.  
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Анотація. Визначено основні шляхи удосконалення технології сиркових виробів. До них відносять: 
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Знайдено, що найбільш перспективним є використання рослинної сировини. Позитивний ефект має 
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Нині поширеними на споживацькому ринку є сиркові вироби – продукти, що 

отримують на основі сиру кисломолочного з використанням різноманітних смакових 

компонентів, та наповнювачів технологічного призначення.  

Метою роботи було дослідити шляхи удосконалення технології сиркових десертів.  

Результати досліджень. Основною вимогою за створення харчових продуктів є 

висока біологічна цінність та зразкові сенсорні властивості. Окрім цього виріб має 

відповідати вимогам якості та нешкідливості. 

Нині створення сиркових виробів здійснюють у таких напрямах:  

- використання немолочних компонентів: створення комбінованих молочних 

продуктів; 

- повне використання всіх білкових компонентів молока; 

- впровадження нових інгредієнтів; 

https://doi.org/10.4060/cc3912en
https://ukr.media/food
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- застосування сучасних структуроутворювачів. 

Заміна молочних компонентів можлива як для жирової, так і білкової 

частини.Наприклад, існує розробка сиркового десерту, склад якого збагачено за рахунок 

використання рослинної олії (у кількості 34,1-43,9 %). Подібне рішення забезпечує 

покращення сенсорних властивостей виробу та насичення поліненасиченими жирними 

кислотами [1]. 

Заміна молочного білка зазвичай здійснюється шляхом використання продуктів 

переробки сої: ізоляту, борошна тощо. 

Для більш повного використання компонентів впроваджують інноваційні методи 

осадження білкових речовин. Для цього використовують рослинну сировину з високою 

кислотністю. Упровадження даної технології дозволяє збільшити вихід білкових 

продуктів та удосконалити їх амінокислотний склад [2]. Також упроваджують 

технології, що дозволяють використати сироваткові білки – альбумінні сирки, 

застосовуючи освітлення сироватки [3]. 

Асортимент інгредієнтів, що застосовують у технології сиркових десертів, є дуже 

різноманітним. Основними вимогами до них є – сумісність з молочною основою, 

позитивний вплив на перебіг технологічного процесу, поліпшення сенсорних 

властивостей, збагачення виробу біологічними речовинами. 
Зазвичай, у рецептурах використовують комбінацію інгредієнтів. Наприклад, існує 

розробка сиркового десерту, у технології якого одночасно використано ячмінно-
солодовий екстракт (10,0-30,0 %) та сироватку молочну. Такий компонентний склад 
забезпечує отримання солодкого продукту профілактичної направленості Сироватка 
молочна у композиції збагачує виріб сироватковими білками. А також – сприяє 
відновленню структуроутворювача желатину, який проходить процес набухання у цій 
пастеризованій сировині [4]. 

Широкого поширення набуло використання рослинної продукції у виробах 
сиркових: різноманітні шроти, зернові інгредієнти тощо. 

Проблемою їх використання є необхідність попереднього вологотермічного 
оброблення. Вирішенням цього питання є застосування різноманітних гідромодулів, де 
розчинником виступає сироватка молочна у різноманітномуспіввідношенні за 
оптимальної для даного інгредієнта температури[5]. 

Застосування цього вологотермічного оброблення дає змогу отримати ніжну 
консистенцію готових десертів з одночасно міцним каркасом їх будови. 

Добре зарекомендувала себе ця технологічна операція за використання як 
інгредієнтів екструдованої сировини, шротів, пророщених злаків тощо [6, 7]. 

Ця ж операція є доцільною і за впровадження нових структуроутворювачів. 
Зазвичай, це – різноманітні пектини, модифіковані крохмалі. 

Таким чином, нині перспективним у виробництві є застосування рослинної 
сировини. Покращення якості виробу в цілому досягається введенням у технологію 
операції вологотермічного оброблення. 
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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 
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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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