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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ БЕЗЛАКТОЗНОГО МОЛОЧНОГО ДЕСЕРТУ 
 

Трубнікова Анастасія Анатоліївна, 

Викладач спеціальних технологічних дисциплін, 

Механіко-технологічний коледж  

Одеської національної академії харчових технологій, 

м. Одеса, Україна 

Чабанова Оксана Борисівна, 

Шарахматова Тетяна Євгенівна 

к.т.н., доц., 

Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса, Україна 

 

Актуальність теми пов’язана з розробкою технологічних основ 

застосування безлактозного  білкового концентрату маслянки, отриманого 

баромембранними методами очищення молочної сировини від лактози, при 

розробці безлактозного молочного десерту для людей з лактазною 

недостатністю.  

Мета роботи – розробка на основі гарбузового пюре і безлактозного 

білкового концентрату маслянки технології низькожирного молочного збитого 

десерту для людей, інтолерантних до лактози, з підвищеним вмістом білку. 

Матеріали досліджень: безлактозний білково-ліпідний концентрат 

маслянки, який отриманий на кафедрі екології та природоохоронних 

технологій ОНАХТ за технологією, що наведена в праці «Розроблення 

технології  безлактозного концентрату маслянки із заданим складом 

нутрієнтів», гарбузове пюре («ЧіРР Кft», Угорщина); цукор-пісок кристалічний 

(ТМ «Хуторок», Україна); желатин швидкорозчинний (ТМ «Мрія», Україна); 

цедра апельсину; лимонна кислота (ТМ «Мрія», Україна): кориця (ТМ «Мрія», 

Україна). 

Методи досліджень – комплекс традиційних і сучасних хімічних, 

біохімічних, фізико-хімічних, мікробіологічних, відкоригованих для роботи з 

молочною сировиною і білковими молочними концентратами.   
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Результати і обговорення. Робота є продовженням праці «Розробка 

рецептури безлактозного молочного десерту», в якій наведена науково-

обґрунтована рецептура на низькожирний молочний збитий десерт для людей, 

інтолерантних до лактози. 

В даній роботі розроблена технологія і технологічна схема виробництва 

молочного безлактозного збитого десерту  на основі маслянки, що наведена на 

рис.1. 

Режим пастеризації визначали за кількістю мезофільних аеробних і 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) до та після 

пастеризації. Раціональним  режимом  пастеризації для досліджуваного зразку є 

температура 90-95 °С з витримкою 5-10 хв. Режим гомогенізації – традиційний 

для молочних продуктів, а саме – 15-17 МПа. Режим збивання визначали за 

піноутворювальною здатністю, стійкістю піни, консистенцією суміші і 

міцністю готового продукту. Збивання повинно здійснюватися при температурі 

6-10 °С та тривалістю 5-10 хв. При зберіганні готового десерту постійно  

(кожну добу) контролювали  активну  кислотність та  мікробіологічні  

показники (кількість мезофільних аеробних і факультативно анаеробних 

мікроорганізмів, бактерії групи кишкових паличок, дріжджі). Гарантований 

термін зберігання продукту не більше 3 діб при температурі 4±2 °С. 

Визначені органолептичні (табл. 1), фізико-хімічні (табл. 2) і 

мікробіологічні (табл. 3) показники готового молочного безлактозного збитого 

десерту, що отриманий за схемою, наведеною на рис.1. 

Таблиця 1  

Органолептичні показники збитого молочного десерту 

Найменування 

показника 
Характеристика  

Зовнішній вигляд та 

консистенція  

Нетекучій продукт, який зберігає форму в упаковці з 

консистенцією піни злегка желірованою і глянцевою 

поверхнею 

Смак та запах  
Солодко-кислуватий з вираженим смаком і ароматом 

наповнювача 

Колір  Світло-помаранчевий, рівномірний по всій масі  
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Рис. 1 – Технологічна схема виробництва молочного безлактозного 

збитого десерту 

 

 



127 

 

Таблиця 2 

Фізико-хімічна характеристика збитого молочного десерту 

Показники Результат 

Масова частка сухих речовин, %, зокрема: 25,44 

- масова частка білку, %  8,73 

- масова частка загальних вуглеводів, % 14,77 

- масова частка лактози, % сліди 

- масова частка золи, % 0,61 

- масова частка жиру, %  1,31 

Активна кислотність, од. рН  6,09 

 

Таблиця 3 

Мікробіологічні показники збитого молочного десерту 

Найменування показника Норма,  

не більше 

Фактично  

Кількість мезофільних аеробних і 

факультативно анаеробних мікроорганізмів 

КУО/1 г продукту 

5∙10
4
 1,0∙10

3
 

Бактерії групи кишкових паличок, 

КУО/0,01 г 

не 

допускаються 

не виявлено 

Дріжджі, КУО/1 г продукту 100 не виявлено 
 

Висновки: 

На підставі наукових досліджень доведена можливість отримання 

низькожирного молочного збитого  десерту на основі безлактозного білково-

ліпідного концентрату маслянки для людей, інтолерантних до лактози, з 

підвищеним вмістом білку.  

1. Розроблена технологія і технологічна схема виробництва молочного 

безлактозного збитого десерту  на основі маслянки. 

2. Визначені органолептичні, фізико-хімічні і мікробіологічні 

показники молочного безлактозного збитого десерту. 

 

 

 

  


