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ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ МУСУ ШЛЯХОМ  
ВНЕСЕННЯ КОНЦЕНТРАТУ СИРОВАТКОВОГО  

БІЛКУ ТА СУБЛІМАТУ МАЛИНИ

ПОВЫШЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ МУСА ПУТЕМ  
ВНЕСЕНИЯ КОНЦЕНТРАТА СЫРОВОЧНОГО  

БЕЛКА И СУБЛИМАТА МАЛИНЫ

INCREASING THE NUTRITIONAL VALUE OF MOUSSE  
BY ADDING WHEY PROTEIN CONCENTRATE  

AND RASPBERRY SUBLIME
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Анотація. У статті представлено технологію мусу з використанням концентрату сироваткового білка (КСБ‑70%) та 
сублімованого порошку малини. Згідно результатів дослідження, встановлено, що використання КБС‑70% сприяє збіль-
шенню вмісту білків у готовій страві на 9,51%, а використанням сублімованого порошку малини збагачує мінеральний 
та вітамінний склад мусу, зокрема збільшується вміст калію, кальцію, фосфору, заліза, вітамінів групи В. При аналізі 
органолептичних показників якості було відзначено покращення консистенції та смаку готового мусу.

Дані, що представлені у статті, доводять доцільність використання концентрату сироваткового білка та сублімова-
ного порошку малини у технології мусу з метою розширення асортименту збалансованих солодких страв у сучасних 
закладах ресторанного господарства.

Ключові слова: мус, солодкі страви, концентрат сироваткового білка, сублімований порошок малини, хімічний 
склад, органолептична оцінка якості.

Аннотация. В статье представлена технология мусса с использованием концентрата сывороточного белка (КСБ‑70%) 
и сублимированного порошка малины. Согласно результатам исследования установлено, что использование КСБ‑70% 
способствует увеличению содержания белков в готовом блюде на 9,51%, а использованием сублимированного порошка 
малины обогащает минеральный и витаминный состав мусса, в частности увеличивается содержание калия, кальция, 
фосфора, железа, витаминов группы В. При анализе органолептических показателей качества было отмечено улучше-
ние консистенции и вкуса готового мусса.

Данные, представленные в статье, доказывают целесообразность использования концентрата сывороточного белка 
и сублимированного порошка малины в технологии мусса для расширения ассортимента сбалансированных сладких 
блюд в современных заведениях ресторанного хозяйства.

Ключевые слова: мусс, сладкие блюда, концентрат сывороточного белка, сублимированный порошок малины, хи-
мический состав, органолептическая оценка качества.

Summary. The article presents the technology of mousse using whey protein concentrate and sublimated raspberry powder. 
According to the results of the study, it was established that the use of concentrate contributes to an increase in the protein 
content of the finished dish by 9,51%, and the use of sublimated raspberry powder enriches the mineral and vitamin composi-
tion of the mousse, in particular, the content of potassium, calcium, phosphorus, iron, vitamins of group B. During the analysis 
of organoleptic quality indicators, an improvement in the consistency and taste of the finished mousse was noted.

The data presented in the article prove the expediency of using whey protein concentrate and sublimated raspberry powder 
in mousse technology to expand the range of balanced sweet dishes in modern restaurants.

Key words: mousse, sweet dishes, whey protein concentrate, sublimated raspberry powder, chemical composition, organo-
leptic quality assessment.

Постановка проблеми. Харчування виступає 
одним з найважливіших чинників, який ви‑

значає здоров’я нації та демографічну ситуацію 
в країні. Концепцією поліпшення продовольчо‑
го забезпечення та якості харчування населення 
України встановлено завдання не лише забезпечити 
доступність харчових продуктів для всіх верств 
населення у достатній кількості і в широкому асор‑
тименті, але й акцентується увага на необхідності 
підвищення культури харчування, в тому числі за 
рахунок забезпечення його раціональності, якісно‑
сті та безпечності. Все це вимагає не тільки вдо‑
сконалення традиційних технологій, а й створення 
нового покоління оздоровчих харчових продуктів, 
що відповідають сучасним науково-обґрунтованим 
вимогам [1; 2].

У сучасному світі досить розповсюдженим є 
явище дефіциту білка у раціоні харчування лю‑
дини. Це може призводити до деструктивних змін 
у кістках, суглобах, нігтях, м’язах та інших вну‑
трішніх органах і систем організму. Крім того, 
білковий дефіцит відбивається і на стані імуніте‑
ту, пригнічуючи його нормальне функціонування. 
Ця проблема пояснюється стабільним зменшенням 

річного споживання білкових продуктів близько 
на 20–35%, що і дозволяє віднести дефіцит білка 
до найбільш розповсюджених порушень харчового 
статусу [3; 4].

Не менш важливим питанням у харчуванні су‑
часної людини є недостатність вітамінів та міне‑
ральних речовин. Так, серед населення України 
простежується низький рівень надходження до 
організму магнію, йоду, заліза, селену, вітамінів 
А, С, Е. Нестача цих речовин негативно впливає 
на загальний стан здоров’я та якість життя у ці‑
лому [5].

Зважаючи на зазначене, пропонуємо збагачу‑
вати харчовий раціон легкими мусами, рецепту‑
ра яких містить повноцінні білкові, а також на‑
туральні рослинні компоненти. При цьому було 
враховано загальносвітову тенденцію щодо впро‑
вадження безвідходних технологій, що відповідає 
рекомендаціям FAO.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. 
Серед вчених досить активно вивчаються питан‑
ня, що пов’язані з розробкою та удосконаленням 
технології виробництва солодких страв, зокрема 
мусів. Дослідження, спрямовані на вивчення цих 
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питань відображені у роботах вітчизняних науков‑
ців, зокрема: Терлецької В. А., Зінченко І. М., Ка‑
лугіної І. М., Антонюк І. Ю., Рубанки К. В. У пу‑
блікаціях висвітлюються інноваційні напрямки 
підвищення харчової цінності мусу, покращення 
структурно-механічних властивостей та подовжен‑
ня терміну зберігання готової страви.

Формулювання цілей статті. Аналіз хімічно‑
го складу та органолептичних показників якості 
мусу, виготовленого за інноваційною технологією 
з використанням концентрату сироваткового білка 
та сублімованого порошку малини.

Виклад основного матеріалу. Одним з основних 
підходів до створення нових продуктів з оздоро‑
вчими характеристиками, є збалансування корис‑
них функціональних інгредієнтів (з урахуванням 
їх сумісності та якісного складу).

Виходячи з наведеного, одним з провідних на‑
прямків розвитку харчової промисловості вважа‑
ється максимальне використання вторинних ре‑
сурсів та завдяки цьому, розширення асортименту 
продуктів функціонального призначення.

У цьому аспекті значний потенціал має моло‑
копереробна промисловість, де вторинним продук‑
том у процесі виробництва сиру кисломолочного є 
молочна сироватка. Незважаючи на те, що вона є 
«відходами» основного виробництва, сироватка за‑
лишається багатою на білки, мікроелементи, віта‑
міни А, С, Е і групи В. Також у ній є велика кіль‑
кість лактози та кальцію. Значні обсяги молочної 
сироватки, що утворюються під час виготовлення 
сиру, її висока біологічна цінність, визначають не‑
обхідність її раціонального використання, в тому 
числі шляхом подальшої переробки. Сучасні тех‑
нології продуктів харчування з використанням 
сироватки та її компонентів дозволяють суттєво 
підвищити ефективність виробництва [3; 4].

Відомо, що амінокислотний склад сироватко‑
вих білків найбільш близький до амінокислотно‑
му складу м’язової тканини людини, а за вмістом 
незамінних амінокислот і амінокислот з розгалу‑
женим ланцюгом (валіна, лейцину та ізолейци‑
ну) він перевершує решту білків тваринного і рос‑
линного походження. Метіонін, що відноситься 
до сірковмісних амінокислот, служить джерелом 
утворення холіну та фосфатидів, які відіграють 
важливу роль в обміні речовин [6].

Висока кислотність сирної сироватки та низь‑
кий вміст сухих речовин, обмежує широке вико‑
ристання цього корисного продукту в технології 
харчових продуктів.

Одним із шляхів вирішення цієї проблеми є 
використання концентратів сироваткових білків 
(КСБ), одержаних у процесі ультрафільтрації. 
КСБ можна використовувати у кондитерських ви‑
робах, майонезах, морозиві, холодних солодких 
стравах, продуктах дитячого та функціонально‑
го харчування, включаючи білкові суміші для 

спортивного харчування, під час виробництва 
кисломолочних та сиркових виробів [7].

Використання КСБ в технології харчування 
також є перспективним з огляду на актуальність 
проблеми дефіциту білка, що має загальне, світо‑
ве значення. В Україні рівень споживання білок-
вмісних продуктів до останніх років не досягала 
раціональних норм [4].

У розрізі поставлених проблем актуальним є 
збагачення продуктів харчування біологічно цін‑
ними речовинами, зокрема білками з повноцінним 
амінокислотним складом та комплексом вітамінів 
і мікроелементів. Враховуючи важливість поши‑
рення оздоровчого харчування та збільшення по‑
питу на відповідні нові види харчової продукції, 
в тому числі на десерти із збалансованим складом, 
нами запропоновано внесення концентрату сиро‑
ваткового білка (КСБ‑70%) у рецептуру мусу з ме‑
тою підвищення харчової цінності та покращення 
органолептичних і фізико-хімічних властивостей 
готового продукту.

Основною перевагою КСБ‑70% є його склад, 
який характеризується вмістом близько 80% біо‑
логічно цінних нативних сироваткових білків, що 
обумовлює високий вміст незамінних амінокис‑
лот у складі концентрату. Важливим технологіч‑
ним аспектом перспективності використання КСБ 
в технології взбивних солодких став, доведена ви‑
сока піноутворювальна, емульгуюча, вологозв’язу‑
юча та гелеутворююча властивості [6; 8].

З метою створення збалансованого харчового 
продукту, поряд з КСБ пропонуємо використову‑
вати у мусах сублімований порошок малини.

Використання натуральної рослинної сирови‑
ни, яка збагачує харчові продукти мінеральними 
речовинами та вітамінами, є одним з основних 
шляхів підвищення біологічної цінності продук‑
тів. Перспективним способом збереження біоло‑
гічно активних речовин, на які багаті ягоди та 
фрукти, виступає метод сублімаційного висушу‑
вання плодів.

Технологія виготовлення субліматів з ягід шля‑
хом низькотемпературного зневоднення (ліофілі‑
зація) дозволяє зберегти не тільки високі смакові 
якості останніх, але й зберегти натуральний колір 
та аромат притаманний вихідній сировині. Для су‑
блімованих ягід характерний високий вміст віта‑
мінів, мікроелементів, флавоноїдів, харчових во‑
локон та яскравий, насичений смако-ароматичний 
комплекс [9; 10]. Крім того, сублімовані порошки 
ягід та фруктів можливо використовувати у якості 
природних барвників для харчової промисловості 
[11]. Використання продуктів сублімації рослин‑
ного походження має важливі переваги, а саме: 
максимальне збереження зовнішнього вигляду 
та форми продукту, здатність повертати вихідну 
форму в процесі гідратації, збереження біологічно 
активних речовин антиоксидантної природи [9]. 
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До того ж сублімація дозволяє забезпечити еконо‑
мічне зберігання (тривалий термін та відсутність 
енергетичних затрат на підтримку температурних 
умов) та транспортування (завдяки втраті при су‑
шінні до 90% початкової ваги) й зручне засто‑
сування продуктів. Використання якісних сублі‑
матів дозволяє зменшити питому вагу штучних 
добавок у рецептурі кремів, зефірів або мусів.

Таким чином, виходячи з вищенаведених 
властивостей субліматів доцільно і перспективно 
поширення їх використання в технології продук‑
тів ресторанного господарства, зокрема при вироб‑
ництві солодких страв, насамперед мусів.

На наш погляд доцільно спиратися на національ‑
ні українські особливості, традиції та уподобання 
споживачів при виборі вихідної сировини. Зокрема, 
до вподоби українцям є ягоди полуниці, малини, 
смородини та аґрусу. Вони мають знайомий з дитин‑
ства смак і є одними з найбільш часто використо‑
вуваних ягід у виробництві продуктів харчуван‑
ня, у тому числі варення, джемів, компотів тощо. 
Крім того саме ягоди малини і полуниці входять 
до складу великої кількості солодких страв. Слід 
зазначити, що малина виступає одними з найкра‑
щих функціональних продуктів який має антиокси‑
дантні властивості й антирадикальну активність [12] 
(що вкрай важливо для населення України, яке все 
ще відчуває наслідки Чорнобильської катастрофи).

Для поліпшення органолептичних властивос‑
тей та збагачення мусу вітамінами (А, С, РР та 
групи В) та мінеральними речовинами (Na, K, Ca, 
Mg, P, Fe) нами було запропоновано використання 
сублімованого порошку малини [9].

Таким чином на основі аналітичних та експе‑
риментальних досліджень розроблено технологію 
мусу з використанням КСБ‑70% та сублімованого 

порошку малини, рецептура якого представлена 
у таблиці 1.

Параметро-технологічну схему приготування 
мусу представлено на рисунку 1.

Для оцінювання якості розробленого мусу 
здійснено розрахунок хімічного складу та органо‑
лептичну оцінку якості у порівнянні з контроль‑
ним зразком. У якості контрольного зразка обрано 
мус на основі білого шоколаду та вершків з дода‑
ванням яєць (жовтки) та желатину.

Хімічний склад мусу з використанням КСБ‑70% 
та сублімованого порошку малини у порівнянні 
з контрольним зразком представлено у таблиці 2.

Результати дослідження хімічного складу свід‑
чать про те, що у розробленому мусі відбулося 
значне збільшення вмісту білків на 9,51% за ра‑
хунок додавання КСБ‑70%. Вміст жирів зменшив‑
ся на 4,4%, що пояснюється зменшенням вмісту 
шоколаду білого. Крім того, слід відмітити значне 
зменшення вмісту вуглеводів на 8,57%, що також 
пояснюється зменшення кількості шоколаду біло‑
го у розробленій рецептурі.

За рахунок внесення сублімованого порошку 
малини у рецептуру мусу відбулося збагачення мі‑
нерального та вітамінного складу нової страви. На‑
приклад, збільшився вміст калію (на 50%), каль‑
цію (на 37%), фосфору (на 30%), заліза (на 48%).

При порівнянні вітамінного складу можна кон‑
статувати збільшення кількості вітамінів В

1
, В

2
, 

РР та С.
Варто зазначити, що відбулося зменшення енерге‑

тичної цінності, що пояснюється зменшенням вмісту 
жирів та вуглеводів у складі розробленого мусу.

Здійснено органолептичну оцінку якості 
розробленого мусу та контрольного зразка за ос‑
новними показниками. Органолептична оцінка 

Таблиця 1
Рецептура мусу з використанням КСБ‑70% та сублімованого порошку малини

Найменування сировини
Вміст сухих 
речовин, %

Норма вмісту у готовій 
страві або виробі, г Технологічні вимоги 

до якості сировини
в натурі

в сухих 
речовинах

Молоко 2,5% жирністю* 12,0 208 24,96 ДСТУ 2661:2010

Вершки 33% жирності* 41,0 350 143,5 ДСТУ 7519:2014

Яйця курячі (жовток)* 54,0 200 108 ДСТУ 5028:2008

Концентрат сироваткового білка 
(КБС‑70%)*

97,5 150 146,25 Однорідний сипучий по‑
рошок, кремового кольо‑
ру, без домішок, сторон‑

ніх запахів

Сублімований порошок малини 95,0 30 28,5 ТУ 10.39.21–089–
35749547–2020

Желатин 90 12 10,08 ДСТУ 11293:89

Шоколад білий 98,0 50 49 ДСТУ 3924:2014

Вихід 1000 510,29

* Харчові алергени

Джерело: розробка автора
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Рис. 1. Параметро-технологічна схема приготування мусу з використанням КСБ‑70%  
та сублімованого порошку малини

Джерело: розробка автора

Таблиця 2
Хімічний склад розробленого мусу у порівнянні з контрольним зразком

Нутрієнти Контрольний зразок Розроблений мус

Білки, г 5,99 15,5

Жири, г 21,04 16,6

Вуглеводи, г 14,27 5,7

Мінеральні речовини, мг/100 г

Натрій (Na) 70,2 80,2

Калій (K) 103,3 155,4

Кальцій (Ca) 72,8 99,8

Магній (Mg) 9,52 16,3

Фосфор (P) 73,3 95,1

Залізо (Fe) 0,95 1,41

Вітаміни, мг/100 г

Вітамін А 0,138 0,155

Вітамін В
1

0,043 0,126

Вітамін В
2

0,243 0,469

Вітамін РР 0,212 0,42

Вітамін С 0,34 5,62

Енергетична цінність, ккал 270,4 241,4

Енергетична цінність, кДж 1130,3 1009,05

Джерело: складено автором на основі аналітичних даних
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була проведена за 10‑ти баловою системою. Для 
наочного представлення результатів, складено ор‑
ганолептичні профілі якості (рис. 2).

За результатами органолептичної оцінки ви‑
значено, що якість розробленого мусу є вищою, 
у порівняні з контролем. Зокрема, покращено зов‑
нішній вигляд, консистенцію та смак.

Висновки і перспективи подальших досліджень. 
У статті представлена технологія виробництва 

мусу з використанням концентрату сироватково‑
го білка та сублімованого порошку малини, яка є 
особливо актуальною при проблемах порушення 
харчового статусу. Визначено, що розроблений 
мус має покращену харчову цінність та високі 
органолептичні властивості. Впровадження даної 
технології у закладах ресторанного господарства 
дозволить збільшити та урізноманітнити асорти‑
мент збалансованих солодких страв.

                  

а) S = 9,4                                                                 б) S = 9,9

Рис. 2. Органолептичні профілі якості контрольного зразка (а) та розробленого мусу (б)
Джерело: розробка автора
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ЯГІДНИХ СОУСІВ  
НА ОСНОВІ ВИНА З УРАХУВАННЯМ ЇХ ВПЛИВУ  

НА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ

DEVELOPMENT OF THE TECHNOLOGY OF BERRY  
SAUCES BASED ON WINE TAKING INTO ACCOUNT THEIR  

INFLUENCE ON THE ORGANOLEPTIC INDICATORS

Анотація. Сьогодні у харчовій промисловості спостерігається переорієнтація на виробництво продукції з новими якостя-
ми, спрямованими на попередження виникнення захворювань та поліпшення здоров’я, збагаченої комплексом біологічно 
активних речовин із широким спектром терапевтичної дії, що відповідає принципам концепції про здорове харчування. У да-
них умовах доцільним є включення в щоденний раціон людини соусів, що містять широкий спектр біологічно активних ком-
понентів (вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, поліненасичених жирних кислот), які мають виражені радіопро-
текторні, антиоксидантні та імуномодулюючі властивості. Дану роботу присвячено розробці технології соусів з ягід на основі 
вина, що характеризуються високими органолептичними показниками. Для досягнення поставленої мети необхідно було 
обґрунтувати вибір ягідної сировини, розробити технологію виготовлення соусів, провести органолептичну оцінку якості.

Ключові слова: соус, вино, ягоди, аґрус, кизил, хімічний склад, органолептична оцінка якості.


