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33. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ МАСЛЯНИХ ПАСТ У ТЕХНОЛОГІЇ 

МАСЛЯНИХ КРЕМІВ ЗНИЖЕНОЇ КАЛОРІЙНОСТІ 

Н. М. Ющенко, Д. С. Романовський, О. В. Яценко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Масляні креми – напівфабрикати, які отримують шляхом збивання вершкового 

масла з цукровою пудрою з чи без додавання смако-ароматичних наповнювачів. Такі 

креми мають неперевершений смак та пишну пластичну масу, що робить їх одним із 

найбільш популярних інгредієнтів рецептур кондитерських виробів.  

Суттєвим обмеженням щодо використання масляних кремів є висока 

калорійність (близько 743 кКал /100 г), що не відповідає сучасному тренду здорового 

харчування.  

Тому актуальним напрямом наукових досліджень є вивчення можливості заміни 

вершкового масла на низькожирні аналоги, до яких по праву належать масляні пасти. 

Масляні пасти позиціонуються як молочні продукти, що являють собою 

висококонцентровану емульсію типу жир-вода, з масовою часткою жиру від 40 до 

49% включно.  

Функціонально ці продукти характеризуються підвищеною біологічною 

цінністю за рахунок вмісту молочної плазми та зниженою калорійністю [ 1 ]. 

Але пряма заміна вершкового масла на масляну пасту може мати негативні 

наслідки. Так під час збивання масляного крему виникає небезпека втрати 

стабільності емульсії, що супроводжується утворенням грудочок молочного жиру та 

відокремленням рідкої фази у вигляді краплин вологи як на поверхні, так і всередині 

кремової маси.  

Підвищений вміст вологи суміші для виробництва масляного крему спричиняє 

зниження збитості маси, погіршення дисперсності повітряної та водної фази і може 

стати причиною зниженої стійкості виробу під час зберігання. 

Вільна волога є середовищем для ферментативних процесів, що спричиняють 

гідроліз молочного жиру з утворенням небезпечних для здоров’я людини пероксидів, 



альдегідів, кетонів тощо та спричиняє псування продуктів.  

Таким чином, актуальним є пошук технологічних прийомів для зниження вмісту 

вільної вологи масляних паст та підвищення їхньої стабільності під час механічного 

оброблення та зберігання. 

Науковцями Національного університету харчових технологій розроблено 

рецептури масляних паст, стабілізованих білково-полісахаридними комплексами на 

основі молочних білків із або без додавання ізоляту білка гороху [2].  

Сумісне застосування концентрату молочного білка та сироваткових білків 

забезпечує належні водопоглинальні властивості системи та надає їй бажаної 

пластичності [3], а введення до складу композиційної суміші активних 

гелеутворювачів – κ-каррагінану та гуарової камеді забезпечує механічну стійкість, 

аналогічну вершковому маслу. Висока термодинамічна стабільність масляних паст 

зменшує вірогідність розшарування структури масляного крему під час збивання. 

Висновок. Обґрунтовано перспективність заміни вершкового масла у складі 

рецептури масляного крему на масляні пасти, стабілізовані білково-полісахаридними 

комплексами задля зниження калорійності виробу, підвищення харчової цінності та 

стійкості при зберіганні.  
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