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58. ОСНОВНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНИХ ДЕСЕРТІВ

І. В. Павлюк, У. Г. Бандура

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Н а  о сн о в і св іто во го  д о св ід у , п р о  щ о  св ід чать  п о р ів н ян н я  т а  ви ко р и стан і 

н ау к о в і д ж ер ел а  в ід о м о  р ізн о м ан ітн і сп о со б и  у д о ск о н ал ен н я  т ех н о л о гії 

м о л о ч н и х  десертів . А н ал ізу ю ч и  д ан і, н ам и  було  ви зн ач ен о  о сн о вн і н ап р ям и  

у д о ск о н ал ен н я  м о л о ч н и х  д есер т ів , як і п р ед ставл ен і н а  р и су н к у , а  сам е: 

ви р о б н и ц тво  м о л о ч н и х  д есер т ів  н а  о сн ові ал ьтер н ати в н о го  м олока; 

ви р о б н и ц тво  м о л о ч н и х  десертів  н а  о сн ові в то р и н н и х  м о л о ч н и х  р есу р с ів  т а  

ви р о б н и ц тво  б езл ак то зн и х  (н и зьк о л ак то зн и х ) м о л о ч н и х  д есертів .

УДК 637.1

Рис. Н ап р я м и  у д о ск о н ал ен н я  т ех н о л о гії м о л о ч н и х  д есер т ів

М о л о ч н і д есер ти  -  це х а р ч о в і п р о д у кти , я к і ви го то вл ен і з м о л о к а  

ал ьтер н ати в н о го  або  м о л о ч н о ї о сн о ви  твар и н н о го  п о х о д ж ен н я  д о д аван н ям  

ц у к р у  або  ін ш и х  п ід со л о д ж у в ач ів , х ар ч о в и х  д о б аво к , стаб іл ізато р ів , 

н ап о вн ю вач ів . О д н и м  із н ап р ям ів  д о сл ід ж ен н я  є зас то су в ан н я  вто р и н н о ї 

си р о ви н и  д л я  в и р о б н и ц тв а  н о в и х  п р о д у к т ів , щ о  д о зво л и ть  р о зр о б и ти  ш и р о к и й  

сп ек тр  м о л о ч н и х  д есер т ів , як і за  су ку п н істю  тех н о л о гіч н и х , ек о н о м іч н и х  та  

со ц іал ьн и х  асп ек тів  д о зво л ять  в и р іш и ти  п р о б л ем у  зб агач ен н я  р ац іо н ів

271



населення повноцінними продуктами тваринного походження. Використання в 

якості сировини молочної сироватки, знежиреного молока є актуальним у 

зв’язку з нинішніми дефіцитом молока у всьому світі. Важливим аспектом 

використання також є те, що така сировина не тільки підвищить біологічну 

цінність продукту, але і знизить його собівартість [1].

Перспективним також є використання альтернативного молока. Така 

сировина характеризується низькою калорійністю, відсутністю лактози, 

молочних білків та холестерину. Найбільш поширеними видами 

альтернативного молока для виробництва молочних десертів є соєве, вівсяне, 

мигдальне, рисове та кокосове молоко. За зовнішнім виглядом і консистенцією 

таке молоко схоже на коров’яче. Серед визначених напрямів актуальною 

направленістю продуктових груп є розвиток безлактозих або низьколактозних 

продуктів. Непереносимість лактози є основною причиною відмови від 

вживання молочних продуктів, однак вітчизняні та іноземні виробники 

працюють над асортиментом молочної продукції «lactose free», щоб 

задовольнити потреби усіх споживачів й зробити харчування без обмежень 

корисним та смачним [2].

Таким чином, удосконалення технології молочних десертів за рахунок 

використання альтернативного молока, вторинних молочних ресурсів або 

зниження лактози є перспективним напрямом наукових досліджень та потребує 

подальшого розвитку.
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