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МОДЕЛЮВАННЯ РЕЦЕПТУРИ КОМБІНОВАНОГО 
БІФІДОВМІСНОГО ДЕСЕРТУ ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ 

ХІМІЧНИМ СКЛАДОМ 

Климентьєва І.О., аспірантка 3 року навчання, Ткаченко Н.А., д-р техн. наук, професор, 
Яросинська Р.Ц., інженер

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Одним з пріоритетних напрямків сучасної молочної промисловості є виробництво 
натуральних молочних, у т.ч. кисломолочних, продуктів. Виходячи з того, що кисломолочні 
продукти є загальновживаними продуктами харчування, цю групу продуктів можна і 
потрібно комбінувати.

Співвідношення білків : жирів : вуглеводів у харчуванні дорослої здорової людини 
має становити 1 : 1 : 4 [1]. 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.

Особливу групу кисломолочних продуктів складають кисломолочні сири та сиркові 
десерти. Класичні сиркові десерти мають високий вміст білків і вуглеводів (інколи навіть і 
високий вміст молочного жиру), але співвідношення між цими макронутрієнтами не 
відповідає рекомендованим нормам [1]. Крім того, як сировину для виробництва сиркових 
десертів часто використовують сир кисломолочний термізований, який містить незначну 
кількість життєздатних клітин лактобактерій, що обмежує позитивний фізіологічний вплив 
таких продуктів на стан кишківника людини [1]. Тому перспективним напрямком науково-
практичних досліджень є розробка рецептур та технологій біфідовмісних сиркових десертів 
зі збалансованим хімічним складом на комбінованій молочно-зерновій основі з фруктово-
ягідними наповнювачами.

Злакові сиркові десерти сьогодні не знайшли широкого визнання споживача, тільки 
15,1 % респондентів віддають перевагу саме цим десертам [2]. Тому пошук джерел молочної, 
зернової та фруктово-ягідної сировини для виробництва комбінованих біфідовмісних 
десертів зі збалансованим хімічним складом і високими органолептичними показниками є 
першочерговим завданням при виконанні даних досліджень.

За основу для цільових продуктів з точки зору раціонального харчування доцільно 
використовувати біфідо-сир кисломолочний, адже цей продукт має високий вміст 
повноцінних білків, оптимальне співвідношення природних кальцію і фосфору у 
збалансованому співвідношенні, живі активні клітини молочнокислих та біфідобактерій, а 
також продукти їх метаболізму, що у комплексі обумовлює надзвичайну його корисність для 
людини. 

Авторами розроблено заквашувальну композицію із L. lactis ssp. та монокультур B. 
animalis Bb-12 [3], використання якої у технології біфідо-сиру кисломолочного дозволяє 
отримати продукт з високими пробіотичними й органолептичними показниками.

Для оптимізації жирнокислотного складу продукту слід використовувати рослинні 
олії, багаті на полі- та мононенасичені жирні кислоти, яких не вистачає у молочному жирі. 
Співвідношення насичених жирних кислот (НЖК) : мононенасичених жирних кислот 
(МНЖК) : поліненасичених жирних кислот (ПНЖК) у молочному жирі (в середньому) 
складає 0,63 : 0,31 : 0,06, тоді як рекомендовані нормами нутриціологів співвідношення 
складають 0,45 : 0,45 : 0,10 або 0,30 : 0,60 : 0,10 [1, 4]. За джерело ПНЖК обрано 
нерафіновану олію шипшини, яка, окрім високого вмісту лінолевої та ліноленової кислот, 
цінується за потужні антиоксидантні властивості, обумовлені наявністю бета-каротину та 
токоферолів. Також олія шипшини проявляє метаболічний, адаптогенний та тонізуючий 
ефекти. За джерело МНЖК, зокрема, олеїнової жирної кислоти, обрано високоолеїнову 
рафіновану дезодоровану олію. Для проектування оптимального складу жирнокислотного 
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модулю цільових десертів використовували методологію моделювання та оптимізації –
симплекс-центроїдні плани у середовищі програмного пакету Design-Expert, що дозволило 
визначити оптимальні співвідношення молочного жиру : високоолеїнової рафінованої 
дезодорованої соняшникової олії : олії шипшини – (20,88…22,22) : (58,39…63,07) :
(16,05…20,33). Вносити рослинні олії рекомендовано до молока, нормалізованого за 
масовою часткою молочного жиру перед гомогенізацією.

За джерело вуглеводів обрано два сировинні інгредієнти – борошно спельти та 
наповнювач з цукром із журавлини. Для розчинення борошна спельти рекомендовано 
використовувати сироватку, отриману при виробництві біфідо-сиру кисломолочного. 

Математичне моделювання складу комбінованого біфідовмісного десерту з 
журавлиною здійснювали в середовищі Microsoft Excel з застосування довідкових даних 
щодо хімічного складу сировинних компонентів та результатів власних експериментальних 
досліджень. Склад рецептурних компонентів цільового продукту наведено в табл. 1.

Таблиця 1 – Склад рецептурних компонентів комбінованого біфідовмісного
десерту зі збалансованим хімічним складом з наповнювачем «Журавлина»

Найменування сировини Маса сировини, г, для 
цільового продукту

Біфідо-сир кисломолочний  (Ж=18 %, Б=15,2%, В=1,2%) 34,0
Спельтове борошно (Ж=2,2%, Б=14,7 %, В=61,28%) 5,0
Сироватка, отримана при виробництві біфідо-сиру 
кисломолочного (Ж=0,3 %, Б=0,6 %, В=4,2 %) 18,0

Наповнювач «Журавлина» (Б=0,27 %; Ж=0,00 %; В=45,7  %) 43,0
Всього: 100,0
Примітка. Ж, Б, В – масова частка жиру, білка, вуглеводів відповідно

Рекомендоване співвідношення сировинних інгредієнтів забезпечує масову частку 
білків у десерті 6,13 %, жирів – 6,28 %, вуглеводів – 24,77 %, що відповідає нормам 
нутриціології щодо харчування дорослих здорових людей (співвідношення 
білків : жирів : вуглеводів складає 1,00 : 1,02 : 4,04). Співвідношення молочних білків до 
рослинних у десерті складає 6,2 (вміст молочних білків – 5,28 %, рослинних – 0,85 %), 
молочного й рослинного жирів – 0,4. За рахунок введення рослинної сировини до складу 
десерту він буде збагачений моносахаридами (глюкозою й фруктозою) та дисахаридом 
мальтозою, які сприятимуть збереженню життєздатності клітин лакто- й біфідобактерій, 
використаних при отриманні біфідо-сиру, при зберіганні продукту.

Спельтовий крохмаль, вміст якого у десерті складає 2,62 %, забезпечить продукту 
певні реологічні властивості (отримання продукту зі структурою, близькою до мусів). Крім 
того, рослинна сировина збагатить десерт геміцелюлозою, клітковиною й пектином.

Отримані результати досліджень довели перспективність комбінування молочної та 
рослинної сировини для створення біологічно повноцінних новітніх продуктів харчування зі 
збалансованим хімічним складом.
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