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The publication contains materials of 86 International  scientific conference of 
young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  

Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical and 

chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 

and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 

students research work results for improve quality training of future professionals of 
the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 

in definite problems in the food science and industry. 
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Матеріали 86 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 2–3 квітня 2020 р. – К.: НУХТ, 2020 

р. – Ч.3. – 591 с. 
 

Видання містить матеріали 86 Міжнародної наукової конференції молодих 

учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті". 

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 № 9 від 17 березня 2020 р. 

 

© НУХТ, 2020 
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Вступ. На сьогоднішній день актуальним питанням для закладів ресторанного 

господарства є розроблення технологій кулінарної продукції кисломолочної десертної 

групи з підвищеною харчовою цінністю, особливо за вмістом поліненасичених жирних 

кислот (ПНЖК). 
Матеріали і методи. Для розробки технології збитого кисломолочного десерту 

використовували подрібнені бульби чуфи (сyperus esculentus L.). Для нормалізації 

інноваційного десерту за жиром використовували харчову емульсію з масовою 

часткою купажованої олії 50 %. Як білкову основу обрано сир кисломолочний 

нежирний; підсолоджувач та структуроутворювач – патоку карамельну; стабілізатор – 

пектин у вигляді водного розчину. Титровану, активну кислотності визначали за ГОСТ 

3624 та 26781 відповідно. Органолептичні показники якості визначали за 

дегустаційною оцінкою дослідних зразків. 

Результати. На першому етапі наукового дослідження обґрунтовано 

рецептурний склад кисломолочної основи: протертий сир кисломолочний 

нормалізували харчовою емульсією, яка стабілізована емульгувальним комплексом, 

що складається із суміші ефірів полігліцерину та вищих жирних кислот і казеїнатом 
натрію. При цьому отримували зразки кисломолочної основи з масовою часткою жиру 

від 3 до 10 %. Встановлено, що зразок жирністю 5 % відповідає нормативним вимогам 

за органолептичними та фізико-хімічними показниками якості. 

На другому етапі дослідження розроблено рецептуру збитого кисломолочного 

десерту з використанням патоки та подрібнених бульб чуфи. Вміст патоки варіювали 

в діапазоні від 5 до 15 %. За органолептичним оцінюванням, зразок з масовою часткою 

патоки 12 % рекомендовано для подальших досліджень. Встановлено, що смак 

подрібнених бульб чуфи практично відсутній за його вмісту у збитому десерті 

0,5…1,0 %. Масова частка чуфи 3,0 % надає десерту приємного мигдалевого присмаку 

та збитої однорідної консистенції, а за вмісту чуфи 4,0 % – набуває грубої консистенції 

та занадто горіхового присмаку. Отже, рекомендована масова частка подрібнених 
бульб чуфи у збитому десерті становить 3 %. 

При визначенні харчової цінності нового виду десерту встановлено, що вміст в 

ньому ПНЖК становить 3,8 % або 34 % від добової потреби. 

Висновки. Встановлено доцільність збагачення збитого кисломолочного десерту 

ПНЖК за рахунок введення до його складу харчової емульсії та бульб чуфи. 

Розроблено рецептуру та технологію десерту, яка забезпечує отримання десертної 

продукції з відповідними фізико-хімічними показниками якості та привабливими 

органолептичними властивостями. 
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