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ктивності. Встановлено, що обробка сировини на кутерах більшої про-
дуктивності за умов неповністю завантаженої чаші є менш доцільною 
з енергетичної точки зору, ніж обробка на кутерах меншої продуктив-
ності із повністю завантаженою чашею (збільшення споживаної поту-
жності відбувається від 1,25 до 3,8 разу). 

Результати даної роботи можуть бути застосовані під час: 

− проектування оптимальних конструкцій кутерів; 

− вибору моделі кутера в технологічну лінію. 

Напрямком подальших досліджень може бути експерименталь-

не дослідження точності запропонованої методики у порівнянні з ра-

ніше відомими. 
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Розглянуто питання актуальності розробки технологій приготування 

молочно-білкових кремів з додаванням рослинної сировини місцевого похо-

дження. Досліджено вплив температури молочного згустку та тривалості 

гомогенізації на консистенцію молочно-білкових кремів. 
            



 185 

Рассмотрен вопрос актуальности разработки технологий приготов-

ления молочно-белковых кремов с внесением растительного сырья местного 

происхождения. Исследовано влияние температуры молочного сгустка и про-

должительности гомогенизации на консистенцию молочно-белковых кремов.  
            

The considered question to urgency of the development technology prepara-

tions milk-protein cream with contributing vegetable cheese local origin. Explored 

influence of the temperature of the milk clot and length homogenized on consistency 

milk-protein cream. 
 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Невирішеною 
остається проблема дефіциту білка у харчуванні населення. Під час 
виробництва вершкового масла другорядним продуктом отримують 
сколотини, до складу яких переходить велика кількість споживних ре-
човин (білків, мінеральних солей, молочного цукру, водорозчинних ві-
тамінів, ферментів). Висока біологічна цінність сколотин зумовлює 
необхідність їх використання у виробництві продукції харчування.  

Серед широкого асортименту молочних продуктів особлива 
роль належить молочно-білковим концентратам із сколотин. Проведе-
ні дослідження джерел показали, що найбільш доцільним із способів 
виділення молочних білків і властивостей отриманих коагулятів, під 
час виробництва молочно-білкових концентратів із сколотин є термокис-
лотний спосіб, який забезпечує миттєву коагуляцію білків, не потребує 
дорогих реактивів, та за допомогою якого відбувається комплексне ви-
ділення казеїну і сироваткових білків.  

Важливою є проблема використання у закладах ресторанного 
господарства молочно-білкових концентратів під час виробництва де-
сертної продукції, зокрема молочно-білкових кремів. 

Останнім часом із метою задоволення потреби у продуктах хар-
чування різних верств населення виникає необхідність виробництва 
комбінованих молочних продуктів.  

Добавки, які використовуються зараз у молочній промисловості 
поділяють на дві групи: 

– молочного походження: сухе молоко, казеїнати, сироватково-
білкові концентрати; 

– немолочного походження: гідроколоїди (стабілізатори); підсо-
лоджувачі, харчові ароматизатори та барвники, вітаміни, полівітамінні 
премікси, соєві ізольовані білки, рослинні жири – аналоги рослинного 
жиру, натуральні плодово-ягідні наповнювачі, натуральні овочеві на-
повнювачі. 

Поліпшення якості та підвищення харчової цінності молочно-
білкових продуктів можливе шляхом використання рослинної сирови-
ни, яка вирощується в Україні. Додавання рослинної сировини, яка має 
високий вміст споживних речовин, дозволить суттєво підвищити хар-
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чову та біологічну цінність молочно-білкових кремів, покращити їх 
органолептичні властивості. 

Використання натуральної рослинної сировини для формування 
структурно-механічних властивостей готової продукції дозволить од-
ночасно підвищити якість і розширити асортимент харчових продук-
тів, а також раціонально використати місцеві ресурси. Тому, як овочеві 
добавки для виробництва молочно-білкових кремів пропонуємо вико-
ристовувати морквяне пюре та пюре з гарбуза. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У теперішній час ве-
лика увага приділяється питанням утворення молочних продуктів де-
сертного призначення.  

Головним напрямом у молочній промисловості є накопичення 
та раціональне використання молочної сировини шляхом удоскона-
лення асортименту продукції, підвищення її виробництва за ресурсо-
зберігаючими технологіями, освоєння технологій створення нових ре-
човин, продуктів підвищеної харчової та біологічної цінності, збагаче-
них білковими, плодово-ягідними та іншими компонентами [1]. 

У країнах із розвиненою молочною промисловістю асортимент 
десертів досить широкий. Він містить десерти на основі молока з ви-
користанням різних добавок, наповнювачів, смакових та ароматичних 
речовин [2].  

Безліч десертів виробляється шляхом перемішування молочної 
сировини (чи кисломолочного компонента) з усілякими харчовими до-
бавками чи плодово-ягідними наповнювачами. 

У Швейцарії запропонований спосіб отримання солодкої десер-
тної страви на основі молока [3]. Десертна страва містить фрукти, со-
ус, сабайон та кисломолочні продукти типу йогурту. 

Розроблений спосіб отримання кремоподібних десертів із кис-
лого сиру. Готують молочно-вершковий сироп, змішуючи молоко, ве-
ршки та просіяний цукор до повного розчинення. Сироп пастеризують 
та охолоджують. Потім його диспергують з нежирним сиром за темпе-
ратури 30…40° С, встановлюють рН 5,0…5,5 добавляючи двовуглеки-
слий натрій. Продукт фасують та охолоджують [4]. 

Запропонований спосіб приготування молочного десертного 
продукту, що містить віджатий сир, вершки сквашені, смакові речови-
ни, стабілізатор, емульгатор з моногліцеридів. Продукт має консисте-
нцію пудингу [5]. 

В Америці запатентована технологія приготування знежиреного 
продукту типу вершкового сиру [6]. Сквашений ультраконцентрат 
знежиреного молока змішують з емульгуючою сіллю, нагрівають. У 
суміш добавляють знежирене сухе молоко, ксантанову камідь, прогрі-
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вають, додають сіль, цукор та карагінан, гомогенізують до отримання 
продукту типу вершкового сиру. 

Виходячи з проведеного літературного аналізу можна виділити 
основні тенденції виробництва десертів на молочній основі: 

– використання як основи молока незбираного, знежиреного, 
сухого, вершків, сиру; 

– корегування харчової та біологічної цінності, хімічного складу 
шляхом використання смакових інгредієнтів у різних сполученнях: 
плодово-ягідних, овочевих наповнювачів, вітамінів та мінеральних ре-
човин; 

– підвищення стійкості консистенції та терміну зберігання десе-
ртів добавляючи до їх рецептурного складу емульгатори, стабілізатори 
та їх систем. 

Отже, розробка технології приготування молочно-білкових кре-
мів з додаванням рослинної сировини є актуальним завданням. 

Мета та завдання статті. Використання пюре з гарбуза у моло-
чно-білкових кремах має низку переваг перед хімічними сполуками. 

У зв’язку з цим виникає необхідність глибокого вивчення скла-
ду, фізико-хімічних, реологічних і функціональних властивостей ком-
бінованих молочних продуктів, виготовлених із застосуванням рос-
линних добавок, а також розробка технологій їх виробництва. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Якість харчового 
продукту багато в чому залежить від технології виготовлення. Оскіль-
ки з однієї і тієї ж сировини можуть бути отримані продукти різної 
якості, тому вивчення впливу технологічних факторів на консистенцію 
готового продукту є важливим завданням. На основі цього на даному 
етапі експерименту вивчали вплив таких технологічних факторів як 
температура, концентрація пюре з гарбуза, тривалість гомогенізації на 
консистенцію молочно-білкових кремів. 

 

Таблиця  –  Вплив температури молочного згустку та тривалості  

гомогенізації на консистенцію молочно-білкових кремів 
 

Вміст пюре  

з гарбуза,  

% від маси суміші 

Тривалість гомогені-

зації, хв 

Консистенція  

молочно-білкового кре-

му 

1 2 3 

Температура молочного згустку 75±2° С 

0 

1±0,1 

М’яка, слабка, волога 

10 М’яка, слабка 

20 М’яка, мастка 

30 Дрібнозерниста, мастка 
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Продовження табл. 
1 2 3 

Температура молочного згустку 80±2° С 

0 

2±0,1 

Однорідна, волога 

10 Однорідна, волога 

20 М’яка, волога 

30 М’яка, мастка 

Температура молочного згустку 85±2° С 

0 

3±0,1 

Еластична, однорідна 

10 Еластична, однорідна 

20 Еластична, ніжна 

30 Еластична, ніжна 
 

Результати досліджень впливу температури на консистенцію 

молочно-білкових кремів наведені у таблиці. 

З даних табл. зрозуміло, що найбільш раціональним температу-

рним режимом, при якому молочно-білковий крем має високі органо-

лептичні показники, є температура молочного згустку перед додаван-

ням пюре з гарбуза (85±2° С), тривалість перемішування 2…3 хв.  

Висновки. Використання коагулятів із сколотин у рецептурах 

приготування десертної продукції дозволить більш ефективно викорис-

товувати молочні ресурси, розширити її асортимент, підвищити харчо-

ву та біологічну цінність, знизити собівартість продукції. 
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