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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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29.Вершковий крем-сир шоколадний 

 

Дарина Павловська, Галина Поліщук 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Десертні продукти на основі сиру кисломолочного та сиру м’якого 

вершкового є найулюбленішими серед споживачів різних вікових груп. Ці десерти не 

тільки відрізняються оригінальними органолептичними показниками (смаком, 

кольором, масткою консистенцією), але є дуже корисними та легкозасвоюваними 

продуктами підвищеної харчової цінності. Тому розробка нового виду вершкового 

крем-сиру шоколадного, що поєднує приємні вершковий і шоколадний смак і 

відрізняється підвищеною харчовою цінністю,  актуальним напрямом наукової роботи. 

Матеріали і методи. Матеріали дослідження – сироп шоколадний, зразки сиру 

вершкового з шоколадним наповнювачем та без нього. Кислотність зразків сиропу 

шоколадного та сирного десерту визначали потенціометрично, вологоутримуючу 

здатність сирного десерту – за відділенням сироватки,  органолептичні показники 

готового продукту – шляхом проведення дегустації з оцінюванням за 10-ти бальною 

шкалою. 

Результати. У першу чергу було поставлено задачу обрати раціональний вміст 

рецептурних інгредієнтів у складі сиру шоколадного для їх гармонійного 

органолептичного взаємодоповнення. Встановлено, що співвідношення між какао-

порошком і цукром білим кристалічним у складі сиру має становити як 1:4...1:5. Для 

досягнення мікробіологічної чистоти готового продукту було розроблено спосіб 

внесення сухої суміші какао-порошку і цукру до складу білкової маси у вигляді  

шоколадного сиропу.  

Розроблено склад сиропу з масовою часткою сухих компонентв 65-70 % на 

основі молока. Сироп доводили до кипіння, витримували 2-3 хв і перед охолодженням 

додавали ванілін. Додатково вносили 0,2 % солі, 0,05 % ваніліну. Готовий сироп 

охолоджували і змішували з білково-вершковою основою впродовж 3-5 хв. Білково-

вершковий сир виготовляли відповідно до технології маскарпоне шляхом осадження 

молочних білків органічними кислотами за температури 90 ºС. Кислотність вершково-

білкового згустку  становила 4,4...4,8 од. рН залежно від масової частки молочного 

жиру. Присутність какао-порошку у складі сиру кисловершкового маскарпоне 

підвищувала його здатність утримувати вологу та пластичність, що пояснюється 

фізико-хімічними властивостями цього смакового компонента. Встановлено, що 

вершковий сир з шоколадним сиропом за органолептичними характеристиками добре 

сполучається з ягодами та фруктами, зокрема бананами, полуницею та вишнею. 

Плодово-ягідний  гетерогенний наповнювач рекомендовано вносити до складу 

готового продукту у кількості, що не перевищує 3-5 % 

Висновки. За результатами проведеного дослідження розроблено оригнальну 

рецептуру і технологічну схему виробництва нового виду десерту на основі сиру 

вершкового типу маскарпоне, вершків та сиропу шоколадного. Досліджено 

органолептичні та фізико-хімічні показники якості десерту шоколадного.  Новий вид 

десерту вершкового молочно-білкового шоколадного за рахунок оригінальних 

споживчих характеристик користуватиметься високим попитом у споживачів. 
 

 

  


