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ПЕРСПЕКТИВНІ РОСЛИННІ ІНГРЕДІЄНТИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 

СИРКОВИХ ДЕСЕРТІВ 

 

Молоко і молокопродукти відіграють важливу роль у харчуванні 

людства. Відповідно, молочна галузь відноситься до провідної 

промисловості у структурі підприємств нашої держави. Асортимент 

продукції досить різноманітний і представлений: напоями, сирами, 

кисломолочною продукцією, десертами, тощо. Щоденне вживання 

молочної продукції задовольняє організм життєво необхідними 

нутрієнтами, особливо білками. Найбільшу користь мають кисломолочні 

продукти, засвоюваність яких значно вище порівняно з молоком. 

Продуценти, що накопичуються під дією заквасок покращують 

мікрофлору шлунку, сприяючи кращому засвоюванню.  

Аналізуючи попит споживачів виявлено, що особливої уваги 

набувають сиркові десерти, асортимент яких постійно розширюється за 

рахунок додавання нових смаків. Відповідно, головним завданням 

виробників є не лише створення нового продукту із певними смаковими 

характеристиками, а ще й забезпечити відповідність даних виробів 

вимогам системи НАССР та раціонального харчування. Отже продукція 

повинна бути якісною, безпечною та задовольняти потреби організму в 

життєво необхідних речовинах.  

Метою нашої роботи є створення раціональної технології сиркового 

десерту зі збалансованим складом використовуючи місцеву рослину 

сировину.  

В якості наповнювачів для дослідження обрано айву та репіс. Всі ці 

рослини поширені на півдні України, однак інформації стосовно 

використання їх в якості наповнювачів для сиркових десертів немає. 
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Аналізуючи асортимент сиркової десертної продукції, що 

випускаються виявлено, що найоптимальнішим є внесення фруктової 

складової у вигляді порошків. В процесі приготування відбуватиметься 

відновлення порошків, що в свою чергу сприятиме утворенню структури 

сирків. 

Технологію виробництва сиркового десерту з нетрадиційною 

рослинною сировиною умовно розділили на 3 етапи:  

1- Підготовка основних інгредієнтів; 

2- Приготування кисломолочної основи; 

3- З’єднання всіх інгредієнтів та отримання готового 

десерту. 

Принципова технологічна схема приготування сиркового десерту 

наведено на рис.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Принципова технологічна схема приготування сиркового десерту 

 

Провівши ряд експериментів, виявлено, що гранично допустимою 

концентрацією порошків, що додається до кисломолочного сиру становить 

10 % (3% - порошок айви, 7% - порошок репісу). Збільшення концентрації 
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призводить до погіршення сенсорних характеристик сиркових десертів. 

Дослідивши динаміку зміни титрованої кислотності визначено термін 

зберігання сиркового десерту, що становить 7 діб, за умов зберігання при 

температурі +2…+6°С.  

Отже, внесення харчових порошків з репісу та айви дозволяють 

створити новий десерт, що має гарні органолептичні показники, з 

підвищеною біологічною цінністю за рахунок введення рослинних 

порошків. 
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АНАЛІТИЧНА РОЗРОБКА СКЛАДУ КУПАЖУ РОСЛИННИХ ОЛІЙ 

 

Перші дослідження в області технології одержання купажованих 

олій відносяться до початку ХХІ століття. Різні аспекти технології 

купажування та дослідження фізико-хімічних показників купажованих 

олій не залишилися поза увагою українських вчених. Так, дослідженню 

принципів купажування рослинних олій збалансованих за 

жирнокислотним складом, технології купажованої олії підвищеної 

біологічної цінності присвячені роботи О.А. Топчій, Є.О. Котляр,  

А.П. Бєлінської, Т.В. Матвєєвої, С.В. Іванова, Л.В. Пешук, 

І.Г. Радзієвської та ін. [1-4]. 

На даний час існує велика кількість розробок оптимального складу 

купажованих олій. Розроблені купажі відрізняються як набором 

компонентів, так і їх співвідношеннями. Крім того, купажі розробляються 

як для повсякденного споживання людиною, так і в якості сировини у 

технологіях різних харчових продуктів. 


