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У статті наведено технологію виробництва, рецептурний десерту «Пташине 
молоко» з низькоетерифікованим пектином, цитратом кальцію та полідекстрозою. 
Обґрунтовано доцільність використання у розробленій технології біологічно-актив-
ної сировини. Отримано комплекс даних, що характеризує якість розробленої страви, 
доведено її високу харчову цінність. На підставі досліджень органолептичних показни-
ків розроблених зразків визначено раціональну концентрацію дієтичних добавок у рецеп-
турі десерту, що дає розробленій харчовій продукції покращення смакових властивостей 
та консистенції порівняно з контролем за рахунок використання біологічно-активної 
сировини. Розроблена технологію десерту «Пташине молоко» з низькоетерифікованим 
пектином, цитратом кальцію та полідекстрозою має підвищений вміст харчових волокон, 
вітамінів та мінеральних речовин у порівнянні з традиційною технологією. Експеримен-
тально підтверджено оптимальне співвідношення компонентів у рецептурі розробленого 
десерту «Пташине молоко». За органолептичними показниками отримане «Пташине 
молоко» відповідає за якістю встановленими нормам. Запропонований спосіб виробни-
цтва десерта «Пташине молоко» з низькоетерифікованим пектином, цитратом каль-
цію та полідекстрозою дозволяє отримати вироби вищої харчової цінності у порівнянні 
з традиційної технології. Якість готової кулінарної продукції характеризують органо-
лептичні, фізико-хімічні, біохімічні та мікробіологічні показники, а для однозначної оцінки 
якості використовували комплексний показник якості. Соціальний ефект впровадження 
розробленого десерту «Пташине молоко» з низькоетерифікованим пектином, цитратом 
кальцію та полідекстрозою полягає у розширенні асортименту страв для харчування 
дорослих та дітей з підвищеним вмістом есенційних нутрієнтів, покращеними спожи-
вчими властивостями продукції, що сприятиме збереженню здоров’я населення, захисту 
організму від негативного впливу навколишнього середовища. Розроблена кулінарна про-
дукція може бути рекомендована для харчування у повсякденних раціонах людей, що пра-
цюють на виробництвах важкої промисловості, проживають на екологічно забруднених 
територіях та всіх верств населення.

Ключові слова: харчова цінність, десерт, харчова технологія, низькоетерифікований 
пектин, цитрат кальцію, полідекстроза, вітаміни, мінеральні речовини.

Antonenko A. V., Brovenko T. V., Kryvoruchko M. Yu., Stukalska N. M., Tolok G. A., 
Perepelytsia V. V. Technology of desired desserts with diet supplements

The article presents the production technology, recipe for dessert "Bird’s milk" with low-es-
terified pectin, calcium citrate and polydextrose. The expediency of using biologically active raw 
materials in the developed technology is substantiated. A set of data characterizing the quality 
of the developed dish is obtained, its high nutritional value is proved. Based on studies of organ-
oleptic parameters of the developed samples, the rational concentration of dietary supplements 
in the dessert recipe was determined, which gives the developed food products improved taste 
and consistency compared to control through the use of biologically active raw materials. Devel-
oped technology of dessert "Bird’s milk" with low esterified pectin, calcium citrate and polydex-
trose has a high content of dietary fiber, vitamins and minerals compared to traditional tech-
nology. The optimal ratio of components in the recipe of the developed dessert "Bird’s milk" 
has been experimentally confirmed. According to organoleptic indicators, the obtained "Bird’s 
milk" meets the quality standards. The proposed method of production of dessert "Bird’s milk" 
with low esterified pectin, calcium citrate and polydextrose allows to obtain products of higher 
nutritional value compared to traditional technology. The quality of finished culinary products 
is characterized by organoleptic, physicochemical, biochemical and microbiological indicators, 
and a comprehensive quality indicator was used to unambiguously assess the quality. The social 
effect of the implementation of the developed dessert "Bird’s milk" with low esterified pectin, 
calcium citrate and polydextrose is to expand the range of foods for adults and children with high 
content of essential nutrients, improved consumer properties, which will help protect the health 
of the population from the negative impact of the environment. Developed culinary products can 
be recommended for nutrition in the daily diets of people working in heavy industry, living in 
environmentally contaminated areas and all segments of the population.

Key words: nutritional value, dessert, food technology, low-esterified pectin, calcium citrate, 
polydextrose, vitamins, minerals.

Вступ. На сьогодні велика увага приділяється розробленню нових технологій 
виробництва продуктів харчування та вдосконаленню існуючих технологій, шля-
хом збагачення цих продуктів речовинами, які б надали виробам функціональних 
якостей.
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Багато вчених: Разенков І.П., Покровський О.О., Уголєв О.М., Ванханген В. В., 
Ванханген В.Д. та інші, приділяють велику увагу створенню харчових продук-
тів, спрямованих на вирішення конкретно поставлених завдань. Вони стверджу-
ють, що вирішити проблему оптимізації харчування можуть збагачені біологічно 
активними речовинами функціональні продукти, що є джерелом дефіцитних 
у харчуванні речовин, у тому числі регуляторів функцій органів і систем орга-
нізму [1]. Відомо, що в процесі кулінарної обробки втрачається в середньому 10% 
енеретичної цінності продуктів, до 60% вітаміну С, 20-30% вітамінів групи В, до 
49% вітаміну А, втрата кальцію досягає 15%, заліза 20% [2]. Для вирішення цієї 
проблеми пропонується до споживання десерти з додаванням функціональних 
інгредієнтів.

Привертає увагу дефіцит харчових волокон у раціонах харчування – сумарне 
споживання клітковини і пектинових речовин становить менше 14 г на добу, що 
майже у двічі нижче за рекомендовану кількість [3].

Постановка проблеми. За сучасними рекомендаціями нутриціології норма 
харчових волокон для людини на добу становить 25-30 г, яку можна забезпечити 
вживанням нерафінованої рослинної їжі, а також внаслідок споживання харчових 
продуктів, до складу яких внесено додаткову кількість харчових волокон з дієтич-
ними добавками і продуктами переробки рослинної сировини [4].

Сучасні умови розвитку ресторанного господарства ставлять перед працівни-
ками сфери масового харчування завдання розробки та впровадження конкурен-
тоздатних та економічно вигідних технологій кулінарних продукцій при одночас-
ному поліпшенні її смакових характеристик, споживчих властивостей, підвищенні 
якості, харчовії цінності та розшерння асортименту.

Солодкі жельовані десерти користуються високим попитом у закладах ресто-
ранного господарства. До складу таких страв входить натуральна фруктова сиро-
вина, що зумовлює їхню високу цінність та корисність для організму людини. 
Порівняно з іншими десертами желе відрізняється низькою енергетичною цінні-
стю. Використання розчинних харчових волокон у технології жельованих десер-
тів як гелеутворювача сприятиме підвищенню харчової цінності десертів [5-7].

Мета дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування та розроблення 
технології жельованих десертів з використанням низькоетерифікованого пектину, 
цитрату кальцію та полідекстрози, як джерел харчових волокон та нутрієнтів. 
Для досягнення поставленої мети визначено наступні завдання:

- науково обґрунтувати та експериментально підтвердити можливість викори-
стання дієтичних добавок у технологіях десертів;

- дослідити фізико-хімічні та технологічні властивості дієтичних добавок;
- розробити технологічну схему виробництва жельованих десертів із заданими 

показниками поживної цінності, визначити основні органолептичні, фізико-хі-
мічні, структурно-технологічні та мікробіологічні показники якості;

- провести комплексну оцінку якості розроблених десертів.
Об’єкт дослідження – технологія жельованих десертів підвищеної харчової 

цінності з використанням композиційної суміші з низькоетерифікованого яблуч-
ного пектину, цитрату кальція та полідектрози.

Предмет дослідження – низькоетерифікований яблучний пектин, цитрат каль-
цію, полідекстроза, жельовані десерти, десерт «Пташине молоко», модельні сис-
теми тощо.

Методи дослідження: органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, матема-
тична обробка результатів.
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Наукове обґрунтування та роз-
роблення конкурентоспроможної технології продукції складного сировинного 
складу є актуальним завданням, розв’язання якого дозволить розширити асорти-
мент комбінованих страв з підвищеною харчовою і біологічною цінністю та одер-
жати продукцію з заданими функціональними властивостями. 

Значний внесок у вирішення фундаментальних питань створення харчових 
продуктів складного сировинного складу як засобу профілактики та ліквідації 
дефіциту мікронутрієнтів надали дослідження таких вітчизняних та зарубіж-
них вчених: О.О. Грінченко, А.Б. Горальчука, А.М. Дорохович, І.Ю. Жигаленко, 
А.В. Зіолковської, П.О. Карпенка, М.Б. Колесникової, В.Н. Корзуна, М.В. Крав-
ченка, Г.М. Лисюк, Л.П. Малюк, Л.М. Мостової, Н.Я. Орлової, М.І. Пересічного, 
П.П. Пивоварова, Н.В. Притульської, Г.Б. Рудавської, М.Р. Ennis, J.C.F. Murrey, 
G.O. Phillips, W.C. Weling, P.A. Williams та ін. [6-12].

Виклад основного матеріалу дослідження. Жельовані десерти популярні 
у населення всіх країн світу. Їх недоліком є вміст незначної кількості біологічно 
активних речовин та висока енергетична цінність. Для підвищення вмісту нутрі-
єнтів та харчових волокон пропонується використовувати низькоетерифікований 
яблучний пектин, цитрат кальцію та полідекстрозу.

Пектин відноситься до групи полісахаридів, являє собою порошок від білого до 
сіро-коричневого кольору, який добувають із різних рослинних продуктів (яблук, 
цитрусових, кавуну тощо). Ефективним є застосування пектинів при цукровому 
діабеті, шлунково-кишкових захворюваннях, захворюваннях печінки, підшлунко-
вої залози, ожирінні. Пектинові речовини здатні адсорбувати різні сполуки, у тому 
числі екзо- та ендотоксини, важкі метали [13].

Крім лікувально-профілактичних властивостей пектини мають численні техно-
логічні переваги: здатність до гелеутворення, гарну розчинність і термостійкість, 
що дозволяє отримати продукт із необхідними текстурними та органолептич-
ними показниками. Пектин може мати різний ступінь етерифікації. Якщо понад 
50% карбоксильних груп містять залишки метилового спирту, то це високоетери-
фіковані пектини, якщо ступінь етерифікації нижче 50% – низькоетерифіковані. 
Для желювання низькоетерифікованим пектинам необхідна наявність двовалент-
них катіонів металів, наприклад кальцію чи магнію. Тому в технологію рекомен-
дуємо додати цитрат кальцію [14; 15].

До харчових волокон відносять полідекстрозу – це полісахарид, який отриму-
ють з глюкози. Він є пребіотиком та позитивно впливає на фізіологію людини: 
зменшує вміст глюкози та холестерину в крові; стимулює мікрофлору; бере участь 
у регулюванні енергетичного метаболізму клітин. [16; 17].

За контроль обрано жельований десерт «Пташине молоко», виготовлений за 
традиційною технологією. У традиційній рецептурі десетру «Пташине молоко» 
желатин було замінено на низькоетерифікований яблучний пектин, а також додано 
цитрат кальцію та полідекстрозу. При розробці нової технології жельованих десер-
тів було досліджено та вивчено хімічний склад функціональних інгредієнтів, які 
використовуються при їх виготовленні (табл. 1).

За результатами технологічних досліджень і математичних розрахунків нами 
було визначено раціональну кількість дієтичних добавок і розроблено технологію 
десертів з використанням композиційної суміші з низькоетерифікованого пектину, 
цитрату кальція та полідекстрози у співвідношенні як 2:1:6 (рис. 1).

Проведено органолептичну оцінку десерту «Пташине молоко» з використан-
ням композиційної суміші з низькоетерифікованого пектину, цитрату кальцію 
та полідекстрози за 5-бальною шкалою (табл. 2).
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Таблиця 1
Хімічний склад низькоетерифікованого пектину, цитрату кальцію  

та полідекстрози, на 100 г, [18-20]

Нутрієнти Низькоетерифікований 
пектин

Цитрат 
кальцію Полідекстроза

Білки, г 3,5 - -
Вуглеводи, г 9,3 - -
Харчові волокна,г 74,4 - 82
Макроелементи, мг
Калій, К 108 - -
Кальцій, Са 40 1300 -
Магній, Mg 14 - -
Фосфор, Р 25 - -
Мікроелементи, мг
Залізо, Fe 1,9 - -
Енергетична 
цінність, кКал 42 1 1

Таблиця 2
Органолептичні показники жельованих десертів

 Кількість 
композиційної 

суміші, % 

Органолептична оцінка показників, бали
Загальна 
органо-

лептична 
оцінка

Зовнішній 
вигляд Запах Колір Смак Конси-

стенція
Коефіцієнт вагомості

2 1,5 1,5 3 2
Контроль (0%) 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9 4,9
Дослід 1 (5%) 4,7 4,9 4,9 4,5 4,5 4,7
Дослід 2(10%) 4,8 4,9 4,9 4,8 4,8 4,8
Дослід 3(15%) 4,6 4,9 4,9 4,6 4,6 4,7

Таблиця 3
Хімічний склад «Пташиного молока» з низькоетерифікованим пектином, 

цитратом кальцію та полідекстрозою (на 100 г), [5; 6]
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва десерту «Пташине молоко»  
з використанням композиційної суміші

Жовтки ЦукорМолокоБорошноВершкове 
масло

Білок Пектин Цитрат 
кальцію

Полідекстроза

МКОМКО Розтирання

Змішування

Додавання

Доведення до кипіння

Охолодження
τ =5*60 с,t =20оС

Додавання

Взбивання

Гідратація

Змішування

Формування

Охолодження 
τ =10*60 с, t =3-10оС

«Пташине молоко» з низькоетерифікованим пектином, цитратом кальцію 
та полідекстрозою

Підігрівання

Взбивання

Харчові
волокна, г 20 0,0 0,0 5,6 27,9 5,6 100

Мінеральні речовини
Натрій,мг 400 57,0 14,3 56,7 14,2 -0,3 -0,6
Калій, мг 2500 76,7 3,1 78,8 3,2 2,1 2,8
Кальцій, мг 1250 57,8 4,6 427,5 34,2 369,7 639
Магній, мг 400 9,2 2,3 7,1 1,8 -2,1 -23,2
Фосфор, мг 800 98,1 12,3 89,6 11,2 -8,5 -8,7
Залізо, мг 10 1,1 11,0 1,1 10,8 0,0 -2,0
Енерг.
цінність, кКал 2300 326,9 14,2 317,1 13,8 -9,8 -3,0

При збільшенні концентрації композиційної суміші до 5% спостерігається 
погіршення таких органолептичних показників як: зовнішній вигляд, смак та кон-
систенція. При подальшому збільшенні концентрації до 10% спостерігається 
поліпшення цих показників.

Продовження таблиці 3
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Виходячи з даних розрахунків можемо стверджувати, що оптимальною кон-
центрацією композиційної суміші є 10% від загальної маси десерту. 

Досліджено хімічний склад нових жельованих десертів стосовно впливу вико-
ристаної рослинної сировини (табл. 3).

Результати досліджень, що наведені в таблиці 3 показують на певне підви-
щення харчової цінності десерту «Пташине молоко» з композиційною сумішшю 
з низькоетерифікованого пектину, цитрату кальцію та полідекстрози, а саме: 
вміст харчових волокон збільшився на 5,6 г та складає 27,9% від добової потреби 
людини, за рахунок повної заміни желатину на композиційну суміш. Вміст вугле-
водів збільшився на 0,2 г та складає 28,2% від добової потреби. Також збільшився 
вміст деяких мінеральних речовин, таких як: натрію – на 0,3мг та складає 14.2% 
від добової потреби, Калію – на 2,1мг та складає 3,2% від добової потреби людини, 
Кальцію – на 369,7мг (34,2% від добової потреби). Зменшилась енергетична цін-
ність виготовленої страви на 9,8 кКал і складає 13,8% від добової потреби. 

Для оцінки якості жельованих десертів, виготовлених за розробленою техно-
логією, проведено розрахунок комплексного показника якості (табл. 4) та побу-
довано модель якості (рис. 2). Для побудови моделі якості використані наступні 
показники: органолептична оцінка, вміст вуглеводів, харчових волокон, кальцію, 
калію та енергетична цінність.

Таблиця 4
Результати розрахунку комплексного показника якості

Показник якості Коефіцієнт вагомості Контроль Дослід
Абсолютні показники

Органолептична оцінка, бали 0,2 4,9 4,8
Вуглеводи, г 0,1 13,9 14,1
Харчові волокна, г 0,3 1 5,6
Кальцій, Са, г 0,2 0,06 0,4
Калій, К, г 0,1 0,07 0,1
Енерг.цінність, кКал 0,1 326,9 317,1

Відносні показники
Органолептична оцінка, бали 0,2 1 0,98
Вуглеводи, г 0,1 1 1,01
Харчові волокна, г 0,3 1 5,6
Кальцій, Са, г 0,2 1 7,17
Калій, К, г 0,1 1 1,14
Енерг.цінність, кКал 0,1 1 0,97

Одиничні показники якості
Органолептична оцінка, бали 0,2 0,2 0,19
Вуглеводи, г 0,1 0,1 0,101
Харчові волокна, г 0,3 0,3 1,68
Кальцій, Са, г 0,2 0,2 1,43
Калій, К, г 0,1 0,1 0,11
Енерг.цінність, кКал 0,1 0,1 0,097
Комплексний показник якості 1,0 3,6
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Досліджено, що комплексний показник якості десерту «Пташине молоко» 
з композиційною сумішшю з низьетерифікованого пектину, цитрату кальція 
та полідекстрози становить 3,6, що майже у 4 рази вище ніж у контрольному зразку. 

Рис. 2. Комплексна модель якості «Пташиного молока» з низькоетерифікованим 
пектином, цитратом кальцію та полідекстрозою

Проведені експериментальні дослідження свідчать про доцільність викори-
стання дієтичних добавок під час виробництва десертів. Збагачення дієтичними 
добавками дозволяє знизити енергетичну цінність десертів, покращити мінераль-
ний і вітамінний склад, збагатити вироби харчовими волокнами, у тому числі 
пектинами. Використання запропонованих дієтичних добавок дозволяє значно 
розширити асортимент десертів оздоровчого призначення. Десерт «Пташине 
молоко» з низькоетерифікованим пектином, цитратом кальцію та полідекстрозою 
буде реалізовувати не тільки в закладах ресторанного господарства, але й в мага-
зинах для загального вжитку споживачів. 

Висновки. За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, 
що розроблений десерт має підвищений вміст білків, харчових волокон, вітамі-
нів та мінеральних речовин у порівнянні з традиційною технологією. Експери-
ментально підтверджено оптимальне співвідношення компонентів у рецептурі 
розробленого десерту «Пташине молоко». За органолептичними показниками 
дослідний зразок відповідає за якістю встановленими нормам. Соціальний ефект 
впровадження розробленого десерту з низькоетерифікованим пектином, цитратом 
кальцію та полідекстрозою полягає у розширенні асортименту страв для харчу-
вання дорослих та дітей з підвищеним вмістом есенційних нутрієнтів, покраще-
ними споживчими властивостями продукції, що сприятиме збереженню здоров’я 
населення, захисту організму від негативного впливу навколишнього середо-
вища. Розроблена кулінарна продукція може бути рекомендована для харчування 
у повсякденних раціонах людей, що працюють на виробництвах важкої промисло-
вості, проживають на екологічно забруднених територіях та всіх верств населення.
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