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Введення до розробленого комбінованого біфідо-десерту плодових або ягідних 
наповнювачів без цукру дасть можливість створити лінійку білкових продуктів для 
«здорового» харчування для всіх категорій населення, починаючи від дітей і дорослих, і 
закінчуючи професійними спортсменами.  

Ключові слова: молоко, молочні продукти, комбіновані біфідо-десерти. 
 
Харчування – один із найважливіших факторів, що визначає здоров’я людини, при 

якому витрачені організмом метаболіти поповнюються високоякісними харчовими 
продуктами з дотриманням балансу основних макро- та мікронутрієнтів, її фізичний, 
психологічно-емоційний стан та підтримує життєдіяльність її організму [1]. 

Серед усіх харчових продуктів особливе місце посідають молочні продукти, тому що 
вуглеводний, білковий, ліпідний та мікронутрієнтний склад молока є унікальним комплексом 
нативних біологічно цінних інгредієнтів. Саме тому молочні продукти обов’язково 
рекомендуються населенню для постійного вживання Міністерством охорони здоров'я 
України [2]. 

Сиркові  десерти – це молочні продукти, виготовлені на основі кисломолочного сиру з 
додаванням цукру, харчових добавок, стабілізаторів, наповнювачів тощо. Вони відіграють 
важливу роль в харчуванні людини. Дієтичні властивості сиркових десертів полягають у 
тому, що вони покращують обмін речовин, стимулюють виділення шлункового соку та 
підвищують апетит [3]. Але на ринку України представлені сиркові десерти які,  містять 
значну кількість цукру, жиру і майже не містять вітамінів, макро- та мікроелементів. У 
сучасному світі з розвитком технологій людина дістає енергії (калорій) більше, ніж витрачає, 
що призводить до виникнення надлишкової ваги, захворювань серцево-судинної системи.  

Для того, щоб розвивати промислове виробництво молочних продуктів і молочної 
галузі в цілому, сьогодні недостатньо виготовляти високоякісну продукцію традиційного 
асортименту. Закордонний досвід і загальні світові тенденції розвитку галузі спрямовані на 
виробництво конкурентоздатного асортименту, призначеного для забезпечення 
раціонального повноцінного збалансованого харчування, що поєднує елементи здорового – 
функціонального, спеціального та масового харчування.  

Тому за мету роботи була взята розробка науково обґрунтованих технології та 
рецептур нових комбінованих біфідо-десертів зі збалансованим хімічним складом, 
пробіотичними властивостями та тривалим терміном зберігання.  

Для досягнення поставленої мети вирішували наступні завдання: 
1. Обґрунтування вибору молочної та немолочної сировини для виробництва 

цільового продукту. 
2. Встановлення параметрів раціонального оброблення насіння чіа перед внесенням до 

суміші для виробництва комбінованого біфідо-десерту. 
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3. Обґрунтування раціональних співвідношень біфідо-сиру кисломолочного та 
підготовленого насіння чіа у рецептурі цільового продукту. 

4. Розроблення принципової технологічної схеми виробництва комбінованого біфідо-
десерту. 

За основу для створення десерту було взято біфідо-сир кисломолочний, отриманий 
кислотно-сичужним способом, зі збалансованим співвідношенням білків : жирів – 1 : 1. 
Високий вміст білків, оптимальне співвідношення природних кальцію та фосфору, живі 
активні клітини лакто- й біфідобактерій та продукти їх метаболізму зумовлюють 
надзвичайну корисність біфідо-сиру кисломолочного з точки зору раціонального харчування. 
Такий продукт, в якому, окрім стандартної закваски для сиру кисломолочного, присутні 
пробіотики, вважається на рідкість корисним: біфідобактерії обумовлюють у продукті  
підвищену біологічну активність і фізіологічну цінність [4, 5]. 

Завдяки високому вмісту амінокислоти метіоніну біфідо-сир кисломолочний 
рекомендується для профілактики та захворювань печінки і атеросклерозу (метіонін 
нормалізує жировий обмін і обмін холестерину, порушення яких є причиною розвитку 
атеросклерозу і захворювань печінки). Високий вміст кальцію дозволяє рекомендувати 
біфідо-сир кисломолочний для лікування та профілактики різних запальних процесів, а 
також для зміцнення кісткової тканини, зокрема після переломів. Також цей продукт 
надзвичайно корисний для дітей та людей літнього віку [3, 4].  

Біфідобактерії у ферментованих молочних продуктах перебувають в активному стані; 
продукти, які містять ці мікроорганізми, проявляють як профілактичні властивості, так і 
лікувальні, оскільки сприяють швидкому відновленню нормальної мікрофлори у кишківнику 
людини [4, 5]. 

Не менше важливе значення, ніж протеїнова складова, мають вуглеводний та жировий 
компоненти [6–8].  

Насіння чіа – швидке та просте джерело білка, здорових омега-3 жирних кислот 
(головним чином, альфа-ліноленової кислоти), клітковини, вітамінів А, С, Е та мінералів – 
насамперед кальцію, фосфору, магнію та марганцю [8]. 

Дуже важливо дотримуватись співвідношення Омега-6/Омега-3 у харчуванні [6, 7]. 
Часто, ми вживаємо забагато Омега-6 з рослинними оліями і надто мало Омега-3. Багато 
досліджень показали, що ідеальним співвідношенням Омега-6 / Омега-3 є (2,5-1,0) / 1,0. 
Такий баланс допомагає знизити ризик розвитку серцево-судинних, онкологічних, запальних 
захворювань [7]. Саме таке співвідношення Омега-жирів і містить насіння чіа. Добова норма 
омега-жирних кислот забезпечується 5 грамами насіння або 1 грамом олії чіа [8]. 

Запропонована принципова технологічна схема переробки молока у комбіновані 
біфідо-десерти заснована на змішуванні попередньо підданого вальцюванню біфідо-сиру 
кисломолочного з підготовленим насінням чіа (рис. 1). Процес підготовлення насіння чіа 
передбачає настоювання на біфідо-сироватці, отриманій при виробництві біфідо-сиру 
кисломолочного, для створення желеподібної консистенції десерту, а також для покращення 
їх засвоюваності [8]. Тобто, другим видом молочної сировини, який використовують у 
виробництві цільового продукту, є біфідо-сироватка – вторинна сировина, яка має невисоку 
вартість та високу біологічну й фізіологічну цінність [9]. 

 



183  

 
Рис. 1. Принципова технологічна схема переробки молока у  

комбіновані біфідо-десерти 
 
В процесі розробки комбінованого біфідо-десерту було проведено низку досліджень, 

направлених на обґрунтування параметрів оброблення насіння чіа з метою отримання 
цільового продукту з високими органолептичними показниками, а саме: визначення 
оптимального співвідношення біфідо-сироватки і насіння чіа для настоювання (рис. 2), 
визначення раціональної температури біфідо-сироватки для настоювання (рис. 3), 
обґрунтування раціонального співвідношення попередньо замочених насіння чіа з біфідо-
сиром кисломолочним (рис. 4).  

 
 

Рис. 2. Залежність органолептичної оцінки підготовленого насіння 
чіа від співвідношення його з біфідо-сироваткою 
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Рис. 3. Залежність тривалості набухання насіння чіа  

від температури біфідо-сироватки 
 

Для проведення експериментальних досліджень авторами було розроблені балові 
шкали для визначення органолептичних показників підготовленого насіння чіа та 
комбінованого біфідо-десерту. 

Проведені дослідження дозволяють рекомендувати наступні параметри для 
застосування у технології переробки молока у комбіновані біфідо-десерти: 

– для настоювання (набухання) насіння чіа у біфідо-сироватці доцільно 
використовувати співвідношення сировинних компонентів 1 : 10 (рис. 2); 

– раціональна температура біфідо-сироватки для процесу набухання насіння чіа 
складає 30 °С (рис. 3); 

– біфідо-десерти з найвищими сенсорними показниками отримуємо при 
співвідношенні підготовлене насіння чіа : біфідо-сир кисломолочний – 1 : 2 (рис. 
4); при цьому масова частка насіння чіа у рецептурі комбінованого десерту складає 
3 %, масова частка біфідо-сироватки та біфідо-сиру кисломолочного – 30,3 та 66,7 
% відповідно. 
 

 
Рис. 4. Залежність органолептичної оцінки комбінованого біфідо-десерту від 

співвідношення біфідо-сиру кисломолочного та попередньо підготовленого насіння чіа 
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Введення до розробленого комбінованого біфідо-десерту плодових або ягідних 
наповнювачів без цукру дасть можливість створити лінійку білкових продуктів для 
«здорового» харчування для всіх категорій населення, починаючи від дітей і дорослих, і 
закінчуючи професійними спортсменами.  

Комбіновані біфідо-десерти можуть бути використані як у щоденному харчуванні, так 
і для термінової корекції незбалансованого добового раціону, прискорення процесів 
відновлення після тренувань та змагань (для спортсменів), корегування мікрофлори 
кишківника (для людей із дисбіотичними порушеннями), підвищення імунітету (для людей зі 
зниженим імунітетом). Отже, комбіновані біфідо-десерти – це функціональні харчові 
продукти, які не лише задовольняють потребу людини у макро- і мікронутрієнтах, а й 
володіють імуностимулюючими та профілактичними властивостями. 
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