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Вступ. Кисломолочні продукти характеризуються коагуляційною 
структурою, яка обумовлена загальним вмістом сухих речовин, протеїнів, 
ліпідів, дисперсністю жирових кульок і міцел казеїну, ступенем їх гідратації та 
агрегації [1]. Кисломолочні десерти мають добрі споживчі властивості, високу 
поживну цінність. У їхньому виробництві використовують широкий спектр 
смакових добавок, наповнювачів, стабілізаторів, які регулюють процеси 
структуроутворення, попереджають осадження часточок наповнювача [2].

Тому дослідження компонентних складових кисломолочного десерту для 
створення його стабільної структури є актуальним в подальшій науковій роботі.

Матеріали та методи дослідження. Метою дослідження є вивчення 
дисперсного складу продукту. Це дасть можливість удосконалити технології 
кисломолочних продуктів.

Для дослідження обрано кисломолочний десерт, рецептура якого наведена 
в роботі [3]. Технологічний процес виробництва продукту здійснювали за 
технологічною схемою, наведеною в роботі [4].

Дисперсний аналіз визначали за допомогою лазерного аналізатора розміру 
частинок Zetasizer NANO S (Malvern Instruments, Великобританія). Діапазон 
вимірювання приладу від 0,3 нм до 10000 нм [5].

Результати дослідження. Кисломолочний десерт являє собою систему, яка 
складається з частинок різної дисперсності, що впливатимуть на його фізико- 
хімічні властивості (рис.). За його результатами можна зробити висновки про 
структурну характеристику продукту, деякі фізичні властивості, що буде 
важливим на етапах контролю технологічного процесу.

В процесі дослідження виявлено частинки різного розміру. Спостерігається 
незначне укрупнення сироваткових білків і перерозподіл між частинками в 
діапазоні 1-10 нм та 1-100 нм. Обумовлено це складовими компонентами 
такими, як білком молочної сироватки, амінокислотами, вуглеводами, 
вітамінними та мінеральними речовинами. Також виявлено, що важка фракція 
частинок фруктового наповнювача у вигляді порошку сублімаційного сушіння, 
що входить до складу продукту, осідає і відбувається поступове набухання. Як 
наслідок це призводить до збільшення розміру складових продукту в середньому 
до 6000-7000 нм.
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Рис. Дисперсний склад кисломолочного десерту

Отримані дані, наведені у статті, дають підстави стверджувати, що 
застосування функціонально-технологічних інгредієнтів сприятиме зменшенню 
вмісту вільної вологи та стабільної структури кисломолочних продуктів. Таким 
чином, результати проведених досліджень можуть бути використанні для 
удосконалення технології кисломолочних продуктів.

Висновки. Досліджено дисперсний аналіз продукту. Спостерігається 
незначне укрупнення сироваткових білків і перерозподіл між частинками в 
діапазоні 1-10 нм та 1-100 нм.
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