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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ СИРНИХ ДЕС ЕРТІВ  

ДЛЯ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ 
 

Жовтяк К.О., гр. ГРС-502 а  

Науковий керівник – д-р техн. наук, проф. А.К. Д’яконова 

Одеська національна академія харчових технологій  
 

Метою роботи є розробка технології виробництва пудингу з 

кисломолочного сиру профілактичної спрямованості.  

Нами розроблено рецептуру та те хнологію пудингу на основі 

кисломолочного сиру з додаванням продуктів, багатих на біологічно і 

фізіологічно цінні речовини (табл.). 
 

Таблиця  

Рецептура пудингу на основі кисломолочного сиру  
 

Сировина  Брутто, г Нетто, г 

Кисломолочний сир 152 150 

Яблучне пюре 52 50 

Грецький горіх 12 10 

Манна крупа 15 15 

Яйця 10 1/4 шт. 

Масло вершкове  5 5 

Фруктоза  20 20 

Пектин  0,2 0,2 

Ваніль  0,02 0,02 

Вихід – 250 
 

Досліджено хім ічний склад та біологічну цінність використаної 

сировини та зразків сирного десерту, виготовлених за розробленою 

нами рецептурою та технологією для людей з серцево -судинними 

захворюваннями.  

Проведено органолептичні та фізико-хім ічні дослідження 

кількох зразків з різною композицією яблучного пюре, грецького 

горіху та пектину. Встановлено, що оп тимальним співвідношенням 

яблучного пюре і грецького горіху є 5:1, а співвідношення пектину є 

0,08 г на 100 г всіє ї маси пудингу. Необхідну солодкість продукту 

надає фруктоза у кількості 8% у зв’язку з тим, що її солодкість 

порівняно з цукром в 1,7 рази більша. Завдяки додаванню до 

рецептури фруктози, пектину, яблучного пюре та грецьких горіхів в 

продукті підвищується вміст вітамінів, макро- та мікроелементів, 

внаслідок чого продукт набуває лікувально -профілактичних 

властивостей, що є  дуже важливим для  оздоровлення організму.  
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