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використовувати для покращення технологічних властивостей борошна для листкового або 
заварногонапівфабрикатів. 

При використанні маслянки знижується температура клейстеризації, температури 
максимальної в’язкості та розрідження. Тобто, при використанні маслянки клейстеризація 
крохмалю відбувається швидше і за нижчих температур. На нашу думку це може бути пов’язано з 
впливом кислоти, яка міститься в маслянці на крохмально зерно, а саме при впливі кислоти 
оболонка крохмального зерна швидше руйнується. 

Аналіз піноутворення маслянки з яєчним білком показав, що система не розвиває піну, 
тобто застосування маслянки для покращення піноутворення недоцільно. Стійкість жирової 
емульсії не збільшується. 

Висновки. На основі експериментальних досліджень визначено функціонально-
технологічні властивості маслянки і доведений її позитивний вплив на якість клейковини 
пшеничного борошна, що обґрунтовує можливість її застосування в технологіях заварних і 
листкових випечених напівфабрикатів. Використання маслянки для покращення емульсії або 
піноутворення недоцільно, оскільки вона не проявляє позитивного впливу на піноутворення і на 
стійкість емульсії. 

Література: 
1. Грек О.В., Онопрійчуук О.О. Наукові основи безвідходних технологій відновлюваної 

сировини: Підруч. – К.: НУХТ, 2020. – 326с. 
 
 

АНАЛІЗ ВИРОБНИЦТВА БЕЗЛАКТОЗНИХ МОЛОЧНИХ ДЕСЕРТІВ 

 

Ірина ПАВЛЮК, Ульяна БАНДУРА, канд. техн. наук, доцент 

НУХТ, м. Київ 

 

Виклад основного матеріалу. Молочні продукти – це важлива частина щоденного 

раціону для багатьох споживачів. Їх цінують за високий вміст білка, кальцію та інших 

поживних речовин. Непереносимість лактози, що є однією з важливих складовою молока, 

змушує багатьох людей відмовлятися від вживання цих продуктів, тим самим спонукаючи 

виробників до виробництва нових продуктів. 

Сьогодні асортимент виробницва безлактозних молочних десертів є дуже широким, від 

молочних десертів з альтернативного молока до десертів з використанням ферменту лактази. 

Виробники почали розвивати свій асортимент безлактозних десертів – це йогурти на основі 

альтернативного молока з додаванням фруктово-овочевого пюре, молочні безлактозні 

йогурти, як з наповнювачами так і без них, глазуровані сирки, згущені молочні продукти, 

тощо. Найбільший асортимент безлактозних десертів представлений у галузі виробництва 

морозива. Цей продукт виготовляють на основі рослинної сировини, безлактозного молока з 

використанням різноманітних наповнювачів.  

Найбільш поширенішими видами альтернативного молока для виробництва десертів є 

соєве, вівсяне, мигдальне, рисове та кокосове молоко. Соєве молоко – одна з 

найпопулярніших замін коров’ячого молока. Залежно від сортів сої, молоко з цієї сировини 

може мати різний смак. Завдяки тому, що калорійність соєвого молока незначна (54 ккал на 

100 г продукту), воно легко засвоюється організмом людини. Вівсяне молоко багате 

клітковиною, містить вітаміни групи В, А, Е, ферум, фосфор, має легкий солодкий присмак. 

Вівсяний напій підходить людям з підвищеним рівнем холестерину. Мигдальне молоко має 

м’який смак. Окрім цього, воно містить вітаміни А, D та Е, жирні кислоти, цинк, кальцій, 

ферум, магній і калій. Його споживання дуже допоможе при підвищеному холестерині. До 

того ж, саме це молоко покращує роботу серця. Воно низькокалорійне (51 ккал/100 г), тож 

підходить для дієтичного харчування. Рисове молоко – знижує рівень холестерину,  

https://moyezdorovya.com.ua/korisni-vlastivosti-migdalnogo-moloka/
https://moyezdorovya.com.ua/pro-risove-moloko-jogo-korist/
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контролює рівень цукру в крові, забезпечує організм енергією. Калорійність рисового молока 

невисока у порівнянні з іншими видами рослинного молока – 47 ккал на 100 г. Кокосове 

молоко має солодкуватий смак та кремову текстуру, воно ідеальне для десертів, морозива, в 

яких буде доречним кокосовий аромат. Кокосове молоко багате насиченими жирами, 

покращує роботу кишково-шлункового тракту, виводить шкідливий холестерин, нормалізує 

роботу мозку. Також воно має високий вміст вітамінів В1, В2, В3, А, С, К, Е, РР, а також 

Омега-3, Омега-6, Омега-9, кальцій, магній, цинк, фосфор. Вміст жирів у ньому в середньому 

становить 27 %, вуглеводнів – 6 %, білків – 4 %. Калорійність у нього досить висока – від 150 

до 250 ккал на 100 грамів. Кокосовий напій рекомендований до вживання дітям. 

Однією з останніх розробок є безлактозний аерований молочний десерт. Основним 

інгредієнтом такого десерту є рідкий безлактозний протеїново-ліпідний концентрат 

маслянки. Технологія виробництва безлактозних молочних десертів залежить від способу, 

який застосовують. Зазвичай вона включає підготовку сировини, додавання ферменту 

лактази або ультрафільтрацію, додавання інших рецептурних інгредієнтів, диспергування, 

теплову обробку, збивання та фасування. 

Висновки. Таким чином, актуальним є виробництво безлактозних молочних десертів, 

які будуть не тільки корисними та безпечними, але доступними для споживання широкими 

верствами населення.  

Література. 
1. Corgneau M., Scher J., Ritie-Pertusa L., DTL Le, Petit J., Nikolova Y., Banon S., Gaiani C. 

(2017). Recent advances on lactose intolerance: Tolerance thresholds and currently available 
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЗГУЩЕНИХ ВИРОБІВ З ГОРІХОВО-ЯГІДНИМИ 

НАПОВНЮВАЧАМИ 

 

Катерина ПЕТРЕНКО, здобувач 

НУХТ, м. Київ 

 

Вступ. Збагачення молочних продуктів рослинними наповнювачами, які в своєму 

складі містять харчовими волокнами дає можливість зменшити витрати основної сировини, 

збалансувати склад та покращити смак і консистенцію готового продукту. Згідно з 

літературними даними, раціон дорослої людини повинен містити не менше 30-40 г харчових 

волокон. Продукти на основі згущеного молока з фундуком та журавлиною містять значну 

кількість повноцінних білків, що обумовлює їх високу харчову і біологічну цінність, а також 

багаті мінеральними речовинами, необхідними для нормальної життєдіяльності людини.  

Матеріали та методи. В якості сировини використовували молоко незбиране (ДСТУ 

3662), цукор кристалічний (ДСТУ 4623), фундук смажений бланшований (ДСТУ 8298), 

журавлина в’ялена (ДСТУ 5035). В модельних зразках визначали органолептичні та фізико-

хімічні показники. 

У горіхах фундуку містяться мікроелементи: калій, залізо, кальцій, магній, цинк, 

фосфор, марганець та ін.; вітаміни  групи E, А, С; білки, жири, вуглеводи, жирні кислоти, 

клітковина та ін. Крім того, ядра мають у своєму складі великий відсоток рослинної олії, де є 

гліцериди різних кислот (олеїнової, стеаринової, пальмітинової). 

Журавлина має найбагатший вітамінно-мінеральний склад і містить усі необхідні для 

життєдіяльності людини есенціальні речовини. Журавлина багата вітаміном С, є цінним 

джерелом вітаміну K1, а також вітамінів B1, B2, B5, B6, PP. Олія, витягнута з її насіння, 

містить значну кількість альфа-ліноленової кислоти (Омега-3) та вітаміну Е. З макро- та  

https://zdorovojimo.com.ua/blog/vash-putivnyk-po-roslinnomu-moloku

