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УДК 637.146(043.3) 
 

ОСОБЛИВОСТІ ВИРОБНИЦТВА СИРКОВИХ ДЕСЕРТІВ 
 

І.В. Назаренко, кандидат сільськогосподарських наук, доцент 
Т.Ю. Чумачова, магістр 
Миколаївський національний аграрний університет, Україна 
 

Досліджено технологію виробництва сиркових десертів в умовах 
молокопереробного підприємства м. Миколаєва. Обґрунтовано та вдосконалено 
технологію виробництва сиркових  десертів на основі кисломолочного сиру з 
використанням в рецептурній композиції стабілізатора для покращення 
органолептичних властивостей та запобігання відстоювання сироватки в 
процесі зберігання.  

Ключові слова: технологія, пастеризація, сиропридатність, стабілізатор, 
сиркові десерти,загальний комплексний показник якості. 

 
Постановка проблеми. У сучасних умовах ринкової 

конкурентоспроможності все більшої популярності набувають молочні 
продукти десертного призначення. В більшості асортимент сиркових  
десертів – це молочні продукти, виготовлені на основі кисломолочного 
сиру з додаванням цукру або інших підсолоджувачів, харчових добавок, 
стабілізаторів, наповнювачів тощо. Вони характеризуються добрими 
споживчими властивостями, мають густу консистенцію, високу харчову і 
біологічну цінність. Сиркові десерти відіграють важливу роль в 
харчуванні людини, особливо дітей. Дієтичні властивості сиркових 
десертів полягають у тому, що вони покращують обмін речовин, 
стимулюють видалення шлункового соку та підвищують апетит. 
Актуальною проблемою в молочній галузі є розширення асортименту 
виробництва сиркових  десертів [1].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У межах вирішення 
проблеми оптимізації структури харчування слід відзначити роботи 
вчених [2, 3], які зробили значний внесок у створення технологій та у 
формування асортименту сиркових десертів, що збагачені мінеральними 
речовинами. Стабілізатори відіграють важливу роль у виробництві 
сиркових десертів, оскільки забезпечують органолептичні характеристики 
десертів, регулюють процеси структуроутворення, попереджують 
осадження часточок наповнювача в продукті та денатурацію білків при 
тепловій обробці сумішей. Стабілізуючі системи зв’язують вільну вологу, 
вона стає недоступною для мікроорганізмів, що сприяє формуванню 
густої консистенції сиркових десертів та подовженню термінів 
придатності до споживання [3]. 
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Постановка завдання. Мета дослідження полягала в обґрунтуванні 
та вдосконаленні технології виробництва сиркових  десертів на основі 
кисломолочного сиру з використанням в рецептурній композиції 
стабілізатора для покращення органолептичних властивостей та 
запобігання відстоювання сироватки в процесі зберігання.  

Матеріал та методика. Дослідження проводили в умовах лабораторії 
молокопереробного підприємства м. Миколаєва. Об’єкт дослідження – 
технологія сиркових десертів на основі кисломолочного сиру. 

Предмет дослідження – дози внесення стабілізатора. 
Були використані стандартні, загальновідомі методи дослідження. 

Для оцінювання сиркових десертів застосовано загальний комплексний 
показник якості, в який увійшли такі групи показників: харчова цінність – 
К1, органолептична оцінка – К2, структурно-механічні властивості – К3. 
Математичне рівняння першого рівня має вигляд: 

 
К=М1К1+М2К2+ М3КЗ,                                      (1) 

 
де М1=0,4; М2=0,3; М3=0,3 – коефіцієнти вагомості. 

Обробку матеріалів досліджень проводилася методами варіаційної 
статистики з використанням пакету прикладного програмного 
забезпечення МS ОFІСЕ 2010 ЕХСЕL. 

Результати досліджень. Виробництво сиркових десертів виконували 
за наступними технологічними процесами: приймання і підготовка 
сировини, приготування замісу, фасування, пакування, маркування і 
зберігання готового продукту перед реалізацією. 

У процесі підготовки сировини нами вивчено вплив кількості кальцію 
в молоці на його сиропридатність (табл. 1). 

Таблиця 1 
Вплив кількості кальцію в молоці на його сиро придатність, (n=6) 

Показники 
Проби молока 

I II III IV V VI 
Вміст окису 
кальцію в 
молоці, % 

0,01 0,02 0,05 0,10 5,00 10 

Термін 
зсідання 
молока, хв. 

- - 58,0±0,12 51,0±0,10 48,0±0,13 20,0±0,09 

 
Аналіз даних таблиці показує, що молоко з незначним вмістом 

кальцію 0,01 та 0,02% не зсідається. Сповільнене зсідання молока 48 
хвилин також негативно впливає на якісно-технологічні властивості. 
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Найкращим показником, який характеризує сиропридатність молока, 
є молоко шостої проби з вмістом оксиду кальцію 10%, термін зсідання 
якого склав 20 хвилин. 

Режим пастеризації молока впливає на консистенцію одержаного при 
заквашуванні сирного згустку. Для виявлення залежності зсідання молока 
від температури пастеризації досліджували режими теплової обробки 
молока. Пастеризація молока за різних температурних режимів (табл. 2), з 
охолодженням до температури 32 ºС та внесенням 1% розчину сичужного 
ферменту (з розрахунку1 г ферменту на 1 т молока) вплинуло на 
формування сирного згустку. 

Таблиця 2 
Зсідання молока залежно від температурипастеризації, (n=6) 

Температура нагрівання 
молока, ºС Час зсідання, хв. Характеристика сирного 

згустку 
65 57±0,08 в’ялий,  рихлий 
76 40±0,11 характерний 
80 120±0,13 розвалюється 
85 142±0,16 переварений, розвалюється 

 
Високотемпературна пастеризація не дає нормального згустку, 

одержаний згусток є в’ялим. Термін часу зсідання молока з підвищенням 
температури пастеризації значно підвищується. 

З підвищенням температури пастеризації щільність згустку 
збільшується, але одночасно з цим зростає і його здатність втрачати 
вологу, що ускладнює видалення з нього сироватки. Через це при 
виготовленні кисломолочного сиру молоко пастеризують за температури 
76±2°С з витримуванням15-20 с. Сиркові десерти з вмістом жиру 4% і 
фруктовим наповнювачем виготовляли за наступною, розробленою нами, 
рецептурою (табл. 3). 

Таблиця 3 
Рецептура сиркових десертів 

№ 
з/п Інгридієнти 

Фізико-хімічні показники, % Кількість, 
% жир білок сухий 

залишок 

1 Продукт сирковий 
нежирний (нп/ф) 0,13 8,19 12,20 50,60 

2 Йогурт (нп/ф) 8,00 3,13 16,46 20,0 
3 Цукровий сироп (нп/ф) - - 54,30 14,0 
4 Фруктовий наповнювач - - 45,0 10,0 
5 Вершки пастеризовані 45,00 1,80 47,0 5,40 

 
При виготовленні замісу для сиркових десертів разом з цукровим 

http://visnyk.mnau.edu.ua/



сиропом додавали стабілізатор. Нами проведено комплексну оцінку якості 
сиркових десертів залежно від масової частки стабілізатору (табл. 4). 

Таблиця 4 
Комплексна оцінка якості сиркових десертів, (n=12) 

Значення показників Коефіцієнти 
вагомості 

Масова частка стабілізатору, % 
0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 

Харчова цінність, К1 0,4 1,07 1,13 1,12 1,01 0,98 

Органолептичні 
показники, К2 0,3 0,86 0,96 0,92 0,85 0,82 

Структурно-
механічні, К3 0,3 0,8 0,96 0,61 0,74 0,47 

Загальний показник 
якості, К – 0,91 1,02 0,90 0,87 0,76 

 
Внесення стабілізатора в кількості 1,0% забезпечує густу 

консистенцію; 0,2% – желеподібну, кращі показники сиркових десертів 
при внесенні стабілізатора в кількості 4,0%. 

Висновки і перспективи подальших досліджень. На основі 
проведених досліджень удосконалено технологію сиркових десертів: 
обґрунтовано режими теплової обробки та залежність текстури 
кисломолочної системи сиркових десертів від кількості внесення 
стабілізатора. 

При дослідженні впливу стабілізатора на синеретичні властивості 
сиркових десертів доведено, що використання даних стабілізаторів 
структури дає змогу знизити ступінь синерезису, цим самим підвищити 
якість продукту. 
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И.В. Назаренко, Т.Ю. Чумачова. Особенности производства 
творожных десертов. 

Исследована технология производства творожных десертов в условиях 
молокоперерабатывающего предприятия г. Николаева. Обоснована и 
усовершенствована технология производства творожных десертов на основе 
творога с использованием в рецептурной композиции стабилизатора для 
улучшения органолептических свойств и предотвращения отстаивания 
сыворотки в процессе хранения. 

Ключевые слова: технология, пастеризация, сыропригодность, стабилизатор, 
творожные десерты, общий комплексный показатель качества. 

 
I. Nazarenko, T. Chumachova. Features production curd 

desserts. 
The technology of production of cheese desserts in the conditions of Nikolayev  dairy 

enterprise. The production techniques of cheese curd desserts using prescription stabilizer 
composition for improving the organoleptic properties and preventing the sedimentation of 
serum during storage were proved.    

Key words: technology, pasteurization, syroprigodnost stabilizer, cheese desserts, 
total comprehensive indicator of quality. 
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