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ПУДИНГИ – КОРИСНІ ДЕСЕРТИ 

 

Результати останніх досліджень медиків, фізіологів, біологів, харчовиків 

дали можливість виявити кореляційну залежність між вмістом у продуктах 

окремих нутрієнтів та станом здоров’я населення. І це дозволило сформувати 

новий погляд на їжу як на засіб профілактики та допоміжний засіб при 

лікуванні широкого спектру захворювань. Аналізуючи чинники та долю їх 

впливу на здоров’я людини можна виділити наступні: харчування (40-45%), 

генетика людини (18%); система охорони здоров'я (10%); вплив довкілля (8%) 

та інші – 19-24% [1]. 

Продукти харчування займають одне з важливих місць здорового способу 

життя, оскільки здорове харчування повинно бути збалансоване за вмістом 

білків, вуглеводів, жирів, вітамінів, макро- та мікроелементів з урахуванням 

добової фізіологічної потреби людського організму в харчових і біоактивних 

речовинах [2].  

Метою спеціалістів харчової галузі є не тільки вивчення складу і 

функціональних властивостей продуктів харчування, а й вплив їх на 

механізми метаболізму і фізіологічні процеси в організмі сучасної людини. 

У зв'язку з цим виникає необхідність удосконалення рецептур, традиційних 

методів обробки харчових продуктів з метою розробки таких способів та 
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режимів, які сприятимуть збереженості нативних властивостей сировини та 

продуктів.  

На сьогодні велика увага приділяється питанням розширення продуктів 

десертної групи. Крім відмінних смакових якостей, вони також мають 

підвищені біологічні властивості. Дана група продуктів має широкий 

асортимент, що пов’язано із величезним розмаїттям смакових і ароматичних 

наповнювачів. Однак, основною проблемою при виробництві десертів з 

відмінними реологічними властивостями є правильний підбір 

структуроутворювачів або їх симбіозів. В якості структуроутворювача при 

виробництві десертів використовують продукти тваринного і рослинного 

походження – желатин, звичайний і модифікований крохмаль, агар, 

метилцелюлозу, карагенан, альгінат натрію, пектин тощо [2,3]. 

Молочні продукти є ідеальними продуктами для здорового харчування, 

адже молоко має безліч корисних властивостей, добре поєднується з іншими 

продуктами, добавками тощо. Молочні десерти набирають все більшого 

попиту у населення, тому ця група продуктів є доцільною для розширення 

асортименту і виробництва виробів з підвищеною біологічною цінністю. 

Споживання солодких страв має ряд позитивних моментів, зокрема 

солодкі страви відіграють важливу роль у постачанні організму необхідними 

поживними речовинами, і сприяють почуттю насиченості, тому що мають 

високу енергетичну цінність. Асортимент солодких страв дуже різноманітний. 

До складу солодких страв включені свіжі і швидкозаморожені плоди і ягоди, 

компоти, киселі, желе, муси, самбуки, креми, суфле, пудинги і інші [4,5].  

Аналіз літературних джерел показав, що на сьогодні на ринку збуту все 

більшої популярності здобувають збиті десерти такі як пудинги, адже ці 

десерти мають не звичайно легку повітряну консистенцію, ніжний смак, який 

подобається і дорослим, і дітям. В рецептурі традиційних пудингів за основу 

є молоко з додаванням ванілі, кави, шоколаду, горіхів, родзинок, рису, фруктів 

та інших добавок [5]. 

Відповідно до традиційної технології, пудинги на молочній основі 

виробляються з пастеризованого, нормалізованого або знежиреного молока з 
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додаванням сухого молока, цукру, стабілізаторів, смакових і ароматичних 

речовин.  

Аналіз літератури говорить про те, що на сьогоднішній день недостатньо 

приділяється увазі розробці технологій спеціалізованих продуктів харчування 

з направленим фізіологічно-біологічними властивостями, підвищеною 

харчовою і біологічною цінністю. Так як на ринку збуту готової продукції 

величезним попитом користується молочна продукція, здебільшого збитої чи 

желеподібної в’язкої консистенції, то розробка десерту на молочній основі для 

харчування людей різних вікових категорій є актуальним направленням 

наукових досліджень. Але солодкі страви не рекомендується споживати 

людям з цукровим діабетом, які мають надлишкову вагу, із-за підвищеного 

вмісту цукру, а також людям, які мають підвищений холестерин в крові, адже 

здебільшого солодкі страви є висококалорійними. Отже, виникає необхідність 

у вдосконаленні технології молочного десерту і розробці продукту 

низькокалорійного з підвищеною біологічною [5,6]. 

Проблемою існуючих технологій молочної десертної продукції є їх 

висока калорійність. Дослідження останніх років показують складність 

розробки прогресивних технологій продуктів харчування з високим рівнем 

білка при одночасно низькому жировому і вуглеводному вмісті. Тому виникає 

необхідність пошуку нових джерел сировини з підвищеним вмістом 

нутрієнтів. 
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