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Перевагою використання кокосового молока є можливість отримання 
щільної і густої кремово-вершкової піни в процесі приготування 
капучино. Крім цього, воно містить до 27 % жирів рослинного 
походження, а також до 6 % вуглеводів і 4 % білків. 

Менш поширеним є використання в якості альтернативи в 
технології кавових напоїв вівсяного і рисового молока, яке добре 
засвоюється організмом людини. Це пов’язано з тим, що воно погано 
збивається при приготуванні таких напоїв, як капучино і лате, а 
невеликий вміст білків призводить до швидкого осідання отриманої 
пінки. 

Окремо варто відмітити конопляне молоко, яке завдяки своїй 
консистенції, добре підходить для «latte art» - особливого способу 
вливання спіненого молока в еспресо, завдяки чому на поверхні кави 
створюються різні візерунки. 

Таким чином, проведений аналіз асортиментного ряду 
альтернативних видів молока показав, що найбільш поширеним при 
приготуванні кавових напоїв є кокосове, мигдальне та соєве молоко. 
При цьому, дефіцит білків у хімічному складі більшості видів 
рослинного молока обумовлює складнощі при його включенні до 
рецептури кавових напоїв, які полягають у гіршій здатності до 
збивання порівняно з молоком тваринного походження. Однак, 
зважаючи на актуалізацію розвитку сегменту кавового мистецтва, а 
також необхідність розширення асортименту кави з метою 
забезпечення споживачів з непереносимістю лактози, перспективним є 
пошук нових видів альтернативного молока та шляхів покращення 
якості напоїв з їх використанням. 
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Одна з умов підтримання здоров’я, працездатності та 
довголіття людини – дотримання трьох основних принципів 
раціонального харчування, які включають: баланс енергії, яка поступає 
з їжею і витрачається людиною в процесі життєдіяльності; 
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задоволення потреб організму людини у певних кількості та 
співвідношенні харчових речовин; дотримання режиму харчування. 

Співвідношення білків : жирів : вуглеводів у харчуванні 
дорослої здорової людини має становити 1 : 1 : 4. Як правило, 
продукти харчування не містять основні харчові нутрієнти в 
зазначеному співвідношенні. Саме тому, а також у зв’язку з 
недостатнім споживанням людиною тих чи інших харчових речовин, 
виникла гостра необхідність у створенні комбінованих продуктів 
харчування складного рецептурного складу. 

Метою представленої роботи стала розробка технології 
комбінованого біфідовмісного десерту зі збалансованим хімічним 
складом. 

Перший етап експериментально-статистичних досліджень 
полягав у обґрунтуванні вибору сировинних інгредієнтів для 
виробництва комбінованого десерту зі збалансованим хімічним 
складом. Один з етапів досліджень полягав у виборі борошна для 
комбінованого десерту зі збалансованим хімічним складом. Об’єктами 
досліджень стали два зразки спельтового борошна виробників 
«Земледар» та «Зелений Млин». За результатами проведених 
досліджень було обґрунтовано доцільність використання спельтового 
борошна виробника «Земледар» у виробництві комбінованого десерту. 

Другий етап експериментально-статистичних досліджень 
полягав у оптимізації жирокислотного складу цільового продукту із 
застосуванням молочного жиру, високоолеїнової соняшникової олії 
(рафінованої дезодорованої) та олії шипшини (не рафінованої). Із 
застосуванням програми Dezine Expert  було здійснено оптимізацію 
жирнокислотного складу для досягнення рекомендованого нормами 
нутриціології співвідношення насичених жирних кислот (НЖК) : 
мононенасичених жирних кислот (МНЖК) : поліненасичених жирних 
кислот (ПНЖК) 0,3 : 0,6 : 0,1. В результаті оптимізації отримали 
співвідношення молочного жиру, високоолеїнової соняшникової олії 
та олії шипшини у жировій складовій готового продукту – (20,88–
22,22) : (58,39–63,07) : (16,05–20,33). 

Третій етап експериментально-статистичної частини 
досліджень полягав у математичному моделюванні рецептури 
біфідовмісного комбінованого десерту із застосуванням як сировини 
біфідо-сиру кисломолочного з масовою часткою жиру 18%, сирної 
сироватки, борошна спельти (виробника «Земледар»), наповнювача із 
журавлини з вмістом цукру 47,5 %. Для моделювання застосовували 
програму Microsoft Office Excel. В результаті математичного 
моделювання отримали співвідношення рецептурних компонентів, яке 
дозволяє виробляти комбінований десерт зі збалансованим 
співвідношенням білків : жирів : вуглеводів – 1 : 1 : 4. 
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Четвертий етап експериментальних досліджень полягав у 
обґрунтуванні технологічних параметрів виробництва комбінованого 
біфідовмісного десерту зі збалансованим хімічним складом. Було 
досліджено процес ферментації молока з масовою часткою жиру 
3,45 % (співвідношення молочного, високоолеїнового та шипшинового 
жирів було оптимальним згідно попередніх результатів оптимізації), 
збагаченого фруктозою (масова частка фруктози у молоці склала 0,1%, 
заквашувальною композицією зі змішаних культур мезофільних 
молочнокислих лактококів у складі бакконцентрату FD DVS CH-N 11 

та монокультур Bifidobacterium animalis Bb-12 у складі бакконцентрату 
FD DVS Bb-12 (співвідношення лактококів та біфідобактерій у складі 
заквашувальної композиції склало 1 : 1, вихідні концентрації культур у 
заквашуваному молоці склали 1×106 КУО/см3). При ферментації 
досліджуваного молока за температури (37±1) ºС (температура 
ферментації оптимальна для розвитку біфідобактерій та прийнятна для 
розвитку мезофільних молочнокислих лактококів) протягом 6 годин з 
періодичністю 2 год. визначали фізико-хімічні (титровану й активну 
кислотність, умовну в’язкість) та мікробіологічні (кількість лакто- та 
біфідобактерій у 1 см3

 заквашеного молока) показники. За контроль 
було взяте молоко з масовою часткою молочного жиру 3,45 %, яке 
ферментували за температури (30±1) ºС (температура ферментації 
оптимальна для розвитку мезофільних молочнокислих лактококів) із 
застосуванням бакконцентрату FD DVS CH-N 11. При ферментації 
контрольного зразка у ньому не визначали вміст біфідобактерій у 1 см3

 

заквашеного молока). Результатом досліджень стали визначені 
параметри ферментації – температура 37…38 °С, тривалість 
4,5…5,0 год. – у процесі виробництва основи для цільового продукту – 

біфідо-сиру кисломолочного. 
З врахуванням того, що до складу десерту включається 

сироватка, яка у процесі виробництва сиру кисломолочного 
вилучається із основного продукту, було проаналізовано технологічну 
схему виробництва біфідо-сиру кисломолочного і визначено, що не 
доцільно вилучати усю сироватку із кисломолочного сиру шляхом 
самопресування та пресування, розчиняти в ній борошно спельти і 
повертати отриману сироватково-спельтову суміш до складу 
основного продукту, Запропоновано необхідну кількість сироватки 
залишати в кольє, потім вносити прокалене борошно спельти, 
розчиняти у сироватці і отримувати білково-зернову суміш, яка в 
подальшому стане основою для виробництва комбінованого 
біфідовмісного десерту. Запропонований спосіб спрощує 
технологічний процес виробництва продукту, вилучає процес  
пресування біфідо-сиру кисломолочного та процес змішування  
борошна спельти з сироваткою в окремій ємності, в результаті чого 
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зменшуються витрати на придбання додаткового технологічного 
обладнання та скорочується тривалість технологічного процесу 
виробництва цільового продукту. 

П’ятий етап експериментальних досліджень передбачав 
визначення граничного терміну зберігання десерту у герметичній тарі 
за температури (4±2) ºС. Для цього було виготовлено десерт за 
розробленими рецептурою і технологією. В готовому десерті 
визначали сенсорні характеристики (смак та запах, колір, 
консистенцію та зовнішній вигляд), фізико-хімічні (титровану й 
активну кислотність, вміст вологи) і мікробіологічні показники (вміст 
лакто- та  біфідобактерій у 1 г продукту, БГКП у 0,00001 г десерту). 
Встановлено, що граничний термін зберігання біфідовмісного десерту 
зі збалансованим хімічним складом у герметичній тарі при температурі 
(4±2) ºС не повинен перевищувати 14 діб. Отримані дані покладені в 
основу науково-обґрунтованої технології біфідовмісного десерту зі 
збалансованим хімічним складом, яка була апробована  в 
лабораторних умовах кафедри ТМОЖП та ІК ОНАХТ. 
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