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РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ ЗБАГАЧЕНОЇ МАСЛЯНОЇ СУМІШІ
Руслана Ш.Ю., студ. СВО «Бакалавр» ННІХТ, 

Національний університет харчових технологій, м. Київ
Аналіз результатів досліджень авторитетних медичних організацій часто вказує на 

розбалансоване та полідефіцитне за мікронутрієнтним складом харчування населення 
багатьох країн. Найбільш прогресивним шляхом вирішення питання «прихованого 
голоду» на думку медиків та науковців у галузі харчування, є збалансування адекватного 
складу продуктів щоденного харчового раціону та їх доступність всім віковим категоріям 
суспільства. Вершкове масло є традиційним продуктом харчування. З метою 
забезпечення потреб сучасного суспільства нині на його основі проводяться розробки 
нових продуктів – масляних паст що відрізняються від останнього зниженим вмістом 
молочного жиру. Необхідність та перспективність нового продукту обумовлена 
потребою суспільства у розширенні асортиментного ряду молочних виробів щоденного 
споживання та підтверджується значними попитом аналогічних продуктів на ринках 
провідних економічно розвинених держав. Метою даної роботи є розроблення рецептури 
масляної суміші з підвищеним вмістом природних мікронутрієнтів, що досягається 
шляхом внесення добавок із рослинної сировини.

Методи і матеріали. У процесі виконання роботи використано стандартизовані 
методи органолептичних та фізико-хімічних досліджень. Об’єктом досліджень обрано 
збагачену масляну суміш виготовлену із вершкового масла шляхом внесення до її складу 
спеціально підготовлених порошку із манго та грушевого пюре. Вибір добавок був 
обґрунтований їх мікронутрієнтним складом та гармонійним поєднанням із 
компонентами виробу.

Результати. За результатами опитування респондентів профільно-дескрипторним 
методом отримано профілограму «ідеального» продукту. Враховуючи очікування 
споживачів та найвищі смакові властивості виробу встановлено раціональне 
співвідношення добавок із рослинної сировини, що складає 3% порошку із манго, 
отриманого методом холодного розпилювального сушіння, та 15 % грушевого пюре їх 
вмісту у масляній суміші. Дослідження органолептичних властивостей збагаченої масляної 
суміші показали, що внесені інгредієнти доповнюють вершковий смак та аромат продукту, 
надають йому приємного солодкуватого смаку з свіжим грушево-тропічним післясмаком, 
сприяють формуванню однорідної та пластичної консистенції. Під час розм’якшення у 
ротовій порожнині продукт приємно розподіляється та характеризується однорідною, 
гомогенною консистенцією, без відчутних частинок внесених добавок. Збагачена масляна 
суміш має насичений світло-жовтий колір рівномірно розподілений по всій масі. 

Вивчення впливу обраних добавок із рослинної сировини на формування 
структурно-механічних властивостей готового продукту проводили шляхом визначення 
показників консистенції та структури збагаченої масляної суміші. За показниками 
термостійкості та твердості продукту встановлено, що введення порошку із манго та 
грушевого пюре сприяє зростанню пластичності та одночасному збереженню високої 
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термостійкості готового продукту. Встановлено, що внесені добавки із рослинної сировини 
сприяють до формування кристалізаціно-коагуляційної структури у їх співвідношенні 
21:79%. Зростання кількості коагуляційних зв’язків у порівнянні із структурою вершкового 
масла пояснюються взаємодією пектинових речовин і клітковини манго із плазмою 
продукту та формуванням додаткових структурних компонентів ламелярної будови.

Висновки. Отже на основі експериментальних досліджень встановлено 
раціональні, з точки зору забезпечення високих органолептичних та структурних 
показників, кількість порошку із манго та пюре із груши, що складає 3 та 15% їх вмісту 
відповідно у структурі готового продукту. 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Вашека О.М. д
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