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Одним із перспективних напрямів молочної промисловості є ви-
робництво комбінованих продуктів. Його сутність полягає у спря-
мованому регулюванні компонентів продуктів з метою вдосконален-
ня їх складу та властивостей. Сьогодні молочні десерти є одним із 
найпопулярніших продуктів на вітчизняному ринку. З метою розши-
рення асортименту молочних десертів, поліпшення їх структури та 
якості, підвищення харчової цінності та зниження калорійності раці-
онально використовувати нетрадиційну сировину, яка має у своєму 
складі необхідні функціональні інгредієнти. Для отримання молоч-
них десертів з певною структурою потрібно використання відповід-
них компонентів тваринного та рослинного походження. Наприклад, 
сухе молоко, молочні та сироваткові концентрати, згущені молочні 
продукти, гідроколоїди (харчові волокна, крохмаль, желатин, похід-
ні целюлози, камеді та ін.). Обґрунтування використання зазначених 
вище компонентів під час розроблення технології молочних десертів 
з комбінованим складом сировини є актуальним напрямом наукових 
досліджень. 

Метою роботи було розроблення науково обґрунтованої моделі 
комбінування білкових і вуглеводних компонентів у складі молоч-
них десертів з желеподібною та складною дисперсною структурами 
і розроблення технології пудингу і крему.

У статті представлено розроблену модель комбінування білкових 
і вуглеводних компонентів у складі структурованих молочних десер-
тів. На підставі моделі комбінування вуглеводних і білкових компо-
нентів у складі молочних десертів розроблено технології крему та 
пудингу на основі маслянки або ретентату. Для отримання молочних 
десертів з агрегативною стійкістю необхідно проводити термомеха-
нічне оброблення за температури 80–85 оС за постійного перемішу-
вання та обертів змішувача 2800 об/хв, з наступним фасуванням без 
охолодження.

Досліджено органолептичні та фізико-хімічні показники виро-
блених зразків молочних десертів. Встановлено, що молочні десерти 
мають максимальну вологоутримувальну здатність – 100 %, вміст 
цукру і жиру в них менший на 43–52 % і 33–47 % відповідно, а вміст 
білка вищий у 3–5 разів, ніж у традиційних видів десертів. 

На підставі розробленої та науково обґрунтованої моделі комбі-
нування білкових і вуглеводних компонентів отримано низькокало-
рійні структуровані молочні десерти з підвищеним умістом білка, 
низьким вмістом жиру і цукру та належними показниками якості.

Ключові слова: молочні десерти, креми, пудинги, комбінований 
склад сировини, технологія, структура, вторинна молочна сировина, 
сироваткові білки, гідроколоїди.
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Постановка проблеми та аналіз останніх 
досліджень. Сьогодні молочні десерти є одни-
ми з найпопулярніших продуктів харчування. 
Як показують маркетингові дослідження, при-
близно 80 % населення, незалежно від статі та 
віку, купують десерти на основі молока [1–3]. 
Порівняно з іншими продуктами, такими як 
фрукти та соки, солодкі страви на основі мо-
лока вживаються населенням досить стабільно 
протягом усього року, тобто ця категорія про-
дуктів не схильна до сезонних коливань, і це є 
позитивним економічним фактором [2].

Останнім часом, зокрема через пандемію, 
пов’язану із COVID–19, суттєво змінився спо-
сіб життя людей: знизилися фізичні наван-
таження здебільшого через роботу онлайн, 
споживання продуктів з незбалансованим 
складом, дефіцит білка у раціоні тощо [4–6]. 

Одними з найцінніших молочних продук-
тів є маслянка і ретентат, які отримують під 
час виробництва вершкового масла і концен-
трування підсирної сироватки методом нано-
фільтрації, відповідно. Маслянка і ретентат 
містять усі складники молока і сироватки, 
відповідно, в останньому вони сконцентро-
вані майже у 3,5 раза більше [7–9]. З огляду 
на зазначене вище, доцільним є використання 
маслянки і ретентату як основи для виробни-
цтва молочних десертів.

У харчовій промисловості дедалі популяр-
нішими стають удосконалені продукти харчу-
вання з високим умістом харчових волокон та 
з низьким умістом жирів. Як замінники жиру 
використовують промислові препарати гідро-
колоїдів з метою надання бажаної в'язкості або 
консистенції, стабілізації харчових дисперсних 
систем [10, 11]. Багато гідроколоїдів є фізіоло-
гічно функціональними інгредієнтами [12, 13]. 
За хімічною природою гідроколоїди представ-
лені двома видами біополімерів: поліцукрида-
ми та білками. За походженням розрізняють на-
туральні гідроколоїди тваринного, рослинного 
походження і отримані штучно [14–16]. Гідро-
колоїди мають такі функціонально-технологіч-
ні властивості, як загущення та гелеутворення 
водних розчинів, стабілізацію пін, емульсій та 
суспензій, уповільнення кристалізації цукру, 
регулювання аромату тощо [17–21].

Значний внесок у розвиток теоретичних 
знань і розроблення технологій молочних де-
сертів на різній молочній основі із комбінова-
ним складом рослинних компонентів зробили 
вітчизняні та закордонні вчені: Ф. В. Перцевий, 
Г. В. Дейниченко, В. А. Гніцевич, Т. І. Юдіна, 
Г. Є. Поліщук, Ю. В. Назаренко, О. П. Гребель-
ник, T. C. Schoenfuss, I. A. Kurmann, B. Kilinc, 
C. Chakraborty, B. Priyanka. Проте ряд питань 

залишився нерозкритим, зокрема, обґрунтова-
ності складу молочних десертів з вуглеводни-
ми і білковими складниками на основі вторин-
ної молочної сировини. 

Зазвичай десерти – висококалорійні та ма-
ють ряд недоліків, а саме: незбалансований 
склад, низький уміст білка та поживних ре-
човин. Тому для раціонального використання 
молочної та рослинної сировини, поліпшення 
якості десертної продукції та розширення її 
асортименту, актуальним є розроблення техно-
логії структурованих молочних десертів з ком-
бінованим складом сировини.

Метою роботи було розроблення науково 
обґрунтованої моделі комбінування білкових 
і вуглеводних компонентів у складі молочних 
десертів з желеподібною та складною диспер-
сною структурами і створення технології пу-
дингу і крему.

Матеріали і методи дослідження. Для ви-
роблення молочних десертів (крему і пудингу) 
використовували вторинну молочну сировину 
(маслянка і ретентат), сухе знежирене молоко, 
сухий концентрат сироваткових білків (КСБ), 
отриманий ультрафільтрацією, з масовою 
часткою білка 80 %; сироватку підсирну демі-
нералізовану суху (ССД), отриману методом 
нанофільтрації з рівнем демінералізації 40 %; 
рослинні інгредієнти для вироблення крему: 
пектин високометоксильований, інулін, для 
пудингу – рисове борошно, кукурудзяний кро-
хмаль, желатин.

Для визначення органолептичних показни-
ків проводили їх вибір на підставі літератур-
них даних та обирали перелік параметрів, які 
відіграють важливу роль під час оцінювання 
якості десертів, зокрема: колір, смак, запах, 
консистенція, присмак. Кожен з перерахова-
них показників оцінювали, керуючись макси-
мальною оцінкою 5 балів [22]. 

Фізико-хімічні показники молочних десер-
тів визначали згідно із загальноприйнятими 
стандартизованими методами. 

Ефективну в’язкість молочних десер-
тів визначали на ротаційному віскозиметрі 
ATAGO-895 VISCO, згідно з інструкцією до 
приладу.

Для розроблення моделі комбінування ком-
понентів у складі молочних десертів та їх тех-
нології було реалізовано методологію систем-
ного підходу, яка дає змогу об’єднати в єдине 
ціле різноманітні методи дослідження, пред-
ставити об’єкт дослідження у вигляді систем 
та підсистем різного рівня, вивчити їх функ-
ціонування на макро- (взаємодія з навколиш-
нім середовищем) і мікро-рівнях (дослідження 
внутрішніх характеристик) [23].
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Результати дослідження та обговорення. 
Сегмент десертної молочної продукції з гете-
рогенною структурою на вітчизняному ринку 
характеризується достатньо вузьким асорти-
ментом. Очевидним є те, що наявний асорти-
мент молочних десертів задовольняє попит 
споживачів не повністю. Тому актуальним і 
необхідним є розроблення молочних десертів з 
гелеподібною та складною дисперсною струк-
турами. 

На підставі аналітичних досліджень нами 
визначено інноваційну стратегію розроблен-
ня нових видів молочних десертів з певною 
структурою [24]. Головною і необхідною умо-
вою отримання молочних десертів з певною 
структурою є застосування гідроколоїдів, се-
ред яких традиційно використовуються білки 
(желатин) і поліцукриди (крохмаль, харчові 
волокна, целюлоза тощо). Водночас важли-
вими науковими та практичними проблемами 
під час отримання структурованих молочних 
систем є формування заданих структурно-ме-
ханічних властивостей гелів, які визначають 
органолептичні показники готового продукту, 
а також забезпечення термодинамічної суміс-
ності компонентів, що визначає текстуру про-
дукту, параметри технологічного процесу і 
терміни зберігання.

З використанням системного підходу [23] 
нами розроблено модель  комбінування білко-
вих і вуглеводних компонентів у складі молоч-
них десертів (крему та пудингу) для отримання 
відповідної структури (рис. 1). 

Згідно з розробленою моделлю (рис. 1), 
для отримання десерту зі складною диспер-
сною структурою, властивою кремам, у скла-
ді стабілізаційної системи необхідно вико-
ристовувати вуглеводні складники, зокрема, 
харчові волокна (пектин та інулін), для отри-
мання десерту з гелеподібною структурою, 
властивою пудингам, – поліцукриди (кро-
хмаль кукурудзяний або картопляний, рисове 
борошно) і желатин. При цьому необхідною 
умовою є наявність у складі стабілізаційної 
системи білкових складників, зокрема, білків 
молока (сухого знежиреного молока, концен-
трату сироваткових білків, сироватки сухої 
демінералізованої). Крім того, для отримання 
молочних десертів з агрегативною стійкістю 
необхідно дотримання певних технологічних 
факторів, зокрема, режимів термомеханічно-
го оброблення та фасування. Застосування 
взаємопов’язаних технологічних режимів під 
час виробництва молочних десертів ймовір-
но сприяє підвищенню агрегативної стійкості 
способом утворення прошарків дисперсій-

ного середовища з утворенням в’язко-пруж-
но-пластичними властивостями готового 
продукту. 

Молочні десерти передбачено виробляти 
на основі вторинної молочної сировини: моло-
ка знежиреного, маслянки та ретентату, через 
значну концентрацію поживних речовин. 

Згідно з моделлю комбінування вуглевод-
них і білкових компонентів у складі молочних 
десертів нами розроблено технології виробни-
цтва крему та пудингу на різній молочній ос-
нові (рис. 2).

Згідно з технологічним процесом вироб-
ництва молочних десертів (рис. 2), маслян-
ку або ретентат підігрівають до температури 
(40–45) °С, яка є раціональною для забезпе-
чення повного і швидкого розчинення сухих 
компонентів.

Сухі білкові та вуглеводні компоненти для 
більш повного розчинення перемішують з цу-
кром, після чого розчиняють у маслянці або ре-
тентаті з температурою (40–45) °С. Отриману 
молочну суміш для пудингу або крему очищу-
ють способом фільтрування. Очищена суміш 
для вироблення пудингу або крему повинна 
визрівати протягом 2 год для набухання білків 
і найбільш повного відновлення сухих компо-
нентів молочної суміші.

Після визрівання суміш піддають термоме-
ханічному обробленню за температури (83±2) 
°С у разі вироблення пудингу або (80±2) °С – у 
разі вироблення крему за кількості обертів змі-
шувача 2800 об/хв.

Оброблену молочну суміш без охолодження 
або з охолодженням до температури (65±2) °С  
спрямовують на фасування, пакування, марку-
вання з подальшим охолодженням до темпера-
тури (4±2) °С в холодильних камерах.

Вироблені зразки молочних десертів було 
досліджено за органолептичними (рис. 3) і фі-
зико-хімічними (табл. 1) показниками. 

Аналіз отриманих результатів (табл. 1) про-
демонстрував, що усі зразки молочних десер-
тів мають максимальну вологоутримувальну 
здатність – 100 %, показники титрованої кис-
лотності та вмісту сухих речовин пудингу не-
значно нижчі за показники крему, показники 
вмісту золи десертів на основі ретентату дещо 
вищі за показники десертів на основі маслян-
ки через підвищений вміст солей у сировині, 
показники в’язкості крему на основі маслянки 
нижчі у 3,5 раза, ніж у пудингу, а на основі ре-
тентату – у 4,5 раза. Слід зазначити, що на від-
міну від контролю, вміст цукру в нових видах 
молочних десертів менший на 43–52 %, а вміст 
білка – вищий у 3–5 разів.
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Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники молочних десертів на різній молочній основі (n=3, P=0,95)

Найменування 
показника

Пудинг на основі Крем на основі

контроль ретентату маслянки контроль ретентату маслянки
Масова частка 
жиру, % 3,0±0,5 1,4±0,5 1,0±0,5 2,51±0,5 1,5±0,5 0,7±0,5

Масова частка 
білка, % 2,55±0,27 11,74±0,16 7,83±0,22 2,54±0,12 14,97±0,22 11,53±0,40

Масова частка 
сухих речовин, % 27,05±0,32 28,09±0,42 25,11±0,55 31,01±0,44 29,06±0,51 26,31±0,78

Масова частка вуг-
леводів, %,  в т.ч.: 12,50±0,45 12,11±0,35 13,35±0,14 23,53±0,26 15,36±0,45 15,81±0,67

   цукру, % 11,02±0,33 5,93±0,56 5,95±0,45 8,03±0,51 5,98±0,33 5,93±0,74
Масова частка 
золи, % 2,76±0,51 2,16±0,05 1,81±0,03 2,87±0,09 2,05±0,02 1,77±0,6

Енергетична цін-
ність, ккал 125 99 105 127 125 125

Титрована кислот-
ність, оТ 29±1 29±1 28±1 34±1 32±1 31±1

Активна кислот-
ність, од. рН 4,4±0,09 4,5±0,15 5,5±0,05 3,9±0,01 3,5±0,01 4,5±0,03

Вологоутримуваль-
на здатність, % 100±1 100±1

В'язкість, мПа∙сза 
1 с-1 13619,2±88,5 18220,4±77,9 12717,4±107,9 5241,5±35,7 4097,5±42,8 3640,2±24,7

Рис. 2. Технологічна схема виробництва структурованих молочних десертів з комбінованим 
складом сировини.
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Дослідження органолептичних характе-
ристик молочних десертів (рис. 3) за смако-
вими профілями показали, що усі зразки мали 
гарні показники запаху і кольору з відсутністю 
сторонніх запахів. Колір був світло-кремовий 
у зразках на основі маслянки та молочний – на 
основі ретентату, однорідний за всією масою. 
Консистенція була однорідною за всією ма-
сою, в міру щільна, без наявних грудочок білка 
та завареного крохмалю. Слід відзначити, що 
зразки молочних десертів на основі маслянки 
вирізнялись приємними смаком та ароматом 
з ніжною консистенцією. Органолептичні по-
казники молочних десертів на основі маслянки 
були оцінені майже у 5 балів, на основі ретен-
тату – у межах 4–5 балів. 

Висновки. У проведеному дослідженні 
науково обґрунтовано вибір комбінацій біл-
кових і вуглеводних компонентів, що викону-
ють технологічні функції зі створення струк-
турованих молочних десертів з адекватними 
структурно-механічними характеристиками 
та сенсорними властивостями. Запропоновані 
рецептурні компоненти дали змогу отримати 
низькокалорійні молочні десерти з підвище-
ним вмістом білка і зниженим вмістом жиру, 
порівняно з традиційними видами десертів. 

Експериментально підтверджено доціль-
ність застосування білків молока (сухе знежи-
рене молоко,  сухі сироваткові концентрати) та 
вуглеводних компонентів (інуліну) як джерела 
харчових волокон у технології виробництва 

крему, а також рисового борошна як безглюте-
нового компоненту у технології виробництва 
пудингу. Розроблено технологію виробництва 
структурованих молочних десертів з комбі-
нованим складом та досліджено їх показники 
якості. Встановлено, що молочні десерти ма-
ють максимальну вологоутримувальну здат-
ність – 100 %, вміст цукру і жиру в них мен-
ший на 43–52 % і 33–47 %, відповідно, а вміст 
білка вищий у 3-5 разів, ніж у традиційних ви-
дів десертів. Показники ефективної в’язкості 
крему на основі маслянки нижчі у 3,5 раза, ніж 
у пудингу, а на основі ретентату – у 4,5 раза. 
Органолептичні показники молочних десертів 
на основі маслянки були оцінені майже у 5 ба-
лів, на основі ретентату – у межах 4–5 балів, 
усі зразки мали гарні показники запаху і кольо-
ру з відсутністю сторонніх запахів.
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Scientific approaches to the creation of technol-
ogy structured milk desserts with a combined com-
position of raw materials

Rudakova T., Minorova A., Moiseeva L. Krush-
elnytska N., Narizhnyy S. 

One of the promising areas of the dairy industry 
is the production of combined products. Its essence 
consists in the directed regulation of the constituent 
components of products in order to improve their com-
position and properties. Today, dairy desserts are one 
of the most popular products on the domestic market. 
In order to expand the range of dairy desserts, improve 
their structure and quality, increase the nutritional val-
ue and reduce the calorie content, it is rational to use 
non-traditional raw materials that contain the necessary 
functional ingredients. To obtain dairy desserts with a 
certain structure, it is necessary to use the appropriate 
components of animal and plant origin. For example, 
milk powder, milk and whey concentrates, condensed 
milk products, hydrocolloids (food fibers, starch, gel-
atin, cellulose derivatives, gums, etc.). Justification of 
the use of the above-mentioned components during the 
development of the technology of dairy desserts with 
a combined composition of raw materials is an actual 
direction of scientific research.
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The purpose of the work was to develop a scientif-
ically based model for combining protein and carbohy-
drate components in the composition of dairy desserts 
with gel-like and complex dispersed structures and to 
create pudding and cream technology.

The article presents a developed model of com-
bining protein and carbohydrate components in struc-
tured dairy desserts. Based on the model of combin-
ing carbohydrate and protein components in dairy 
desserts, we have developed cream and pudding tech-
nologies based on buttermilk or retentate. In order to 
obtain dairy desserts with aggregative stability, it is 
necessary to carry out thermomechanical processing 
at a temperature of 80–85 °C with constant mixing 
and agitator revolutions of 2800 rpm, followed by 
packaging without cooling.

The organoleptic and physico-chemical parameters 
of the produced samples of dairy desserts were studied. 
It was established that dairy desserts have the maxi-
mum moisture retention capacity – 100%, their sugar 
and fat content is 43–52% and 33–47% lower, respec-
tively, and the protein content is 3–5 times higher than 
in traditional types of desserts.

It has been proven that on the basis of the developed 
and scientifically based model of combining protein and 
carbohydrate components, low-calorie structured dairy 
desserts with high protein content, low fat and sugar con-
tent and appropriate quality indicators were obtained.

Key words: dairy desserts, creams, puddings, 
combined composition of raw materials, technology, 
structure, secondary dairy raw materials, whey pro-
teins, hydrocolloids.

Copyright: Рудакова Т.В. та ін. © This is an open-access article distributed 
under the terms of the Creative Commons Attribution License, which 
permits unrestricted use, distribution, and reproduction in any medium, 
provided the original author and source are credited.

ORCID iD: 
Рудакова Т.В.                                     https://orcid.org/0000-0002-7017-735X
Мінорова А.В.                                 https://orcid.org/0000-0002-7557-1444
Моісеєва Л.О.                                    https://orcid.org/0000-0001-8845-1487
Крушельницька Н.Л.                     https://orcid.org/0000-0002-3549-320X
Наріжний С.А.                                   https://orcid.org/0000-0001-5478-3221

https://orcid.org/0000-0002-7017-735X
https://orcid.org/0000-0002-7557-1444
https://orcid.org/0000-0002-3549-320X
https://orcid.org/0000-0001-5478-3221

