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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ СИРКОВИХ ДЕСЕРТІВ 

СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
Анотація. Враховуючи постійні стресові ситуації у населення України 

виникають нові та прогресують хронічні захворювання перебіг яких можна 

полегшити вживанням харчових продуктів спеціального призначення. Відповідно 

існує необхідність в створені харчових продуктів які могли задовольнити такі 

потреби. 

Метою даної роботи було визначення основних показників якості та 

безпечності сиркових десертів із додаванням порошків репісу та айви та повною 

замінною цукру на цукрозамінник.  

В ході експериментальних проробок було визначено оптимальну кількість 

плодово-ягідних порошків та спосіб введення до рецептури. За даними сенсорної 

оцінки зразки з додаванням нетрадиційних інгредієнтів мали кращі оцінки 

порівняно з контролем. За фізико-хімічними показниками дослідний зразок 

повністю відповідав вимогам нормативного документа (ДСТУ). Дослідження 

мікробіологічних показників вказало на відсутність патогенних, стафілококових 

мікроорганізмів і групи кишкової палочки у досліджуваних зразках. Результати 

досліджень основних показників підтвердили якість та безпечність сиркових 

десертів з додаванням харчових порошків з репісу та айви. 

Ключові слова: сиркові десерти, репіс, айва, харчові порошки, якість, 

безпека. 

 

Постановка проблеми. Враховуючи постійні стресові ситуації у 

населення України виникають нові та прогресують хронічні 

захворювання перебіг яких можна полегшити вживанням харчових 

продуктів спеціального призначення. Кисломолочна продукція є 

гарним джерелом легкозасвоюваних білків, які містять незамінні 

амінокислоти та забезпечують організм життєво необхідними 

нутрієнтами [1]. Тому, поєднання молочного білку з рослинною 

сировиною багатою на вітамінно-мінеральні комплекси дає 

можливість збалансувати продукцію за хімічним складом збагативши 

її необхідними нутрієнтами.  

Аналіз останніх досліджень. Щороку прослідковується 

збільшення асортименту продукції десертного призначення на основі 

молочної сировини. Не виключенням є і вітчизняний ринок, 

особливий сегмент якого займають структуровані молочні десерти. 
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Попит на продукцію здорового харчування сприяє збільшенню 

асортименту десертної кисломолочної продукції. Відповідно, висока 

затребуваність структурованих молочних десертів призводить до 

розширення асортименту в даній групі продуктів, до якої відносять 

пудинги, сирні маси, глазуровані сирки, збиті та м'які сирки, креми та 

суфле [2]. Для приготування сиркових десертів використовують 

різноманітні наповнювачі, структуроутворюючі, покращувачі смаку, 

тощо [3-8]. Особливе місце приділяється використанню плодово-

ягідної сировині, яка додається у різних формах (порошки, цукати, 

джеми, підварки, кріопасти, тощо) [7-13]. Так, наприклад, за даними 

науковців [12], додавання до сиркових десертів «Бланманже» 

наноструктурованих дрібнодисперсних кріопаст із обліпихи, 

абрикосів, цитрусових та імбиру, дозволяє збільшити вміст БАР, а 

продукція має високі смакові властивості.  

Цукати  пастернаку в кількості 15 % та цукати з гарбуза в 

кількості 15 % підвищують біологічну цінність сиркових мас та 

позитивно впливають на щільність структури готового продукту 

забезпечуючи характерну пластичність виробів [13].  

Дослідження проведені науковцями у США вказали, що зі 

збільшенням віку, споживачі надають перевагу більш традиційним 

смакам, характерних для певного регіону [15, 16]. Також, опитування 

респондентів вказало на відсутність сиркових виробів діабетичного 

спрямування, які могли б споживати споживачі різних вікових 

категорій [17].  

Отже, проаналізувавши останні світові тенденції виявлено, що 

кисломолочна продукція, зокрема сиркові десерти, користується 

попитом. Відповідно, розроблення сиркових десертів спеціального 

призначення є актуальним питанням, зважаючи на потреби 

суспільства.  

Формулювання мети статті. Метою даної роботи було 

визначення основних показників якості та безпечності розробленого 

сиркового десерту з додаванням порошків з репісу та айви із повною 

замінною цукру на цукрозамінник.  

Основна частина. Отже, проаналізувавши асортимент 

кисломолочної продукції, що реалізується в торговельних мережах 

виявлено, що значним попитом користуються сиркові десерти. 

Основними інгредієнтами виробництва яких є м’який сир, вершки і 

фруктово-ягідний наповнювач. Поєднання компонентів з різним 

хімічним складом дозволяє отримати продукт із заданими 

властивостями, зокрема і для харчування спеціального призначення. 

Вивчивши асортимент місцевої плодово-ягодної сировини 

перевага була надана ягодам репісу та плодам айви [10, 11], які 

містять своєму складі значну кількість БАР. Дані рослини є 
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поширеними не лише на півдні України, а по території всієї країни. 

Вони невибагливі у вирощувані та характеризуються відмінними 

смаковими характеристиками. Незважаючи на значний вміст 

есенційних речовин репіс та айва не знайшли широкого використання 

в харчовій промисловості. Вважаємо, що ефективним способом 

покращення технологій сиркових десертів є вдосконалення 

рецептурного складу шляхом додавання функціональних інгредієнтів 

у вигляді харчових порошків, які можуть виконувати роль 

структуроутворюючих компонентів в технології сиркових виробів. В 

ході технологічного процесу відбувається відновлення порошків, що в 

свою чергу позитивно впливає на утворення структури сирків та 

підвищує біологічну цінність готового десерту. 

Однак, важливе значення має не лише збалансування хімічного 

складу, а й сам процес створення безпечного і якісного продукту. 

Умовно технологічний процес виробництва десертів з м’якого сиру 

можна розділити на 3 етапи, які і визначають критичні точки: 

1- Підготовка сировини до виробництва (ККТ 1); 

2- Приготування кисломолочної основи (ККТ 2); 

3- Поєднання рецептурних складових з метою отримання 

сиркового десерту (ККТ 3). 

З цією метою до складу сиркової основи вводили плодово-ягідні 

порошки у різних пропорціях. Рецептурне співвідношення 

інгредієнтів наведено у таблиці 1. 

Таблиця 1  

Рецептурне співвідношення досліджуваних зразків 

Найменування 

сировини 
Контроль Дослід 1 Дослід 2 Дослід 3 

Сир кисломолочний 60% 60 % 60 % 60 % 

Вершки, жирність 30% 20% 20% 20% 20% 

Цукор 20% - - - 

Фруктоза - 10 % 10 % 10 % 

Порошок з репісу - 3 % 7 % 5 % 

Порошок з айви - 7% 3 % 5 % 

 

В ході експериментальних проробок було виявлено оптимальну 

кількість плодово-ягідних порошків та спосіб введення до рецептури, 

а саме, зразок № 3. Дані результати підтверджуються сенсорною 

оцінкою під час дегустації досліджуваних зразків (рис. 1). 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/naukovyj-visnyk-tdatu/


Науковий вісник ТДАТУ  
 

4 з 8 

Вип. 14, том 1 

 

 Scientific Bulletin of TDATU. 2024. 14. 1 

 
Рис. 1. Профілограма результатів сенсорної оцінки 

досліджуваних зразків 

 

Наступним етапом дослідження було виявлення основних 

фізико-хімічних показників і порівняння їх з нормативними вимогами 

(табл. 2). 

Таблиця 2  

Фізико-хімічні показники сиркових десертів 

Назва показника  Розроблений 

десерт сирковий  

Класичний 

сирковий 

десерт  

Норма за 

ДСТУ 

4503:2005 

Масова частка жиру, %, 

не більше  
8 9 8 

Масова частка вологи, 

%, не більше ніж  
67 78 75 

Кислотність титрована, 

°Т, у межах  
200 180 

Від 150 до 

220 

Температура на момент 

випуску, °С , не більше 

ніж  

5 6 6 

 

Відповідно до отриманих результатів дослідний зразок не 

поступається контрольному. Однак в результаті дослідження було 

виявлено невідповідність встановленим вимогам стандарту у 

контрольному зразку. Дослідний зразок повністю відповідав вимогам 

нормативного документа (ДСТУ 4503:2005. Вироби сиркові). 
В процесі ж зберігання у сиркових десертах відбуваються зміни 

пов’язані з розвитком мікрофлори та як наслідок підвищується 

4

4,2

4,4

4,6

4,8

5
Консистенція

Зовнішній 

вигляд 

Колір Смак та запах 

Середня 

оцінка Зразок 1

Зразок 2

Зразок 3
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кислотність продукту, що в свою чергу впливає на якість і безпечність 

продукту. 

Дослідження мікробіологічних показників вказало на відсутність 

патогенних, стафілококових мікроорганізмів і групи кишкової 

палочки у досліджуваних зразках. Кількість молочнокислих бактерій 

відповідала вимогам ДСТУ.  

На рис. 2. наведено зміни кислотності дослідного зразка №3 

впродовж всього терміну зберігання. 

 

 
Рис. 2. Значення титрованої кислотності впродовж всього терміну 

зберігання 

 

Відповідно до отриманих результатів, показники дослідного 

зразку впродовж всього терміну зберігання відповідали вимогам 

стандарту та не перевищували значення 220 °Т. 

Висновок. Отже, за результатами проведених досліджень 

встановлено, що запропонована рецептура сиркового десерту з 

додаванням плодово-ягідної сировини має відмінні органолептичні 

характеристики і відповідає за показниками якості і безпечності 

вимогам ДСТУ 4503:2005 (Вироби сиркові). Перспективою 

подальшого дослідження є більш детальне вивчення хімічного складу 

продукту. 
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RESEARCH OF THE QUALITY OF SPECIAL PURPOSE CHEESE DESSERTS 

 

Summary 

Given the constant stressful situations in the population of Ukraine, new and 

progressive chronic diseases occur, the course of which can be alleviated by the use of 

special food products. Analyzing literature data and the range of fermented milk 

products revealed the need to increase health products for different age categories. 

Accordingly, there is a need to create food products that could satisfy such needs. 

The purpose of this work was to determine the main quality and safety indicators 

of cottage cheese desserts with the addition of rapis and quince powders and the 

complete replacement of sugar with a sweetener. 

The subject of the research is defined as: food powders from rapeseed and quince, 

cheese desserts, quality and safety indicators. 

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/naukovyj-visnyk-tdatu/
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During the experimental tests, the optimal amount of fruit and berry powders and 

the method of introduction into the recipe were determined. According to the sensory 

evaluation, the samples with the addition of non-traditional ingredients had better 

evaluations compared to the control. However, according to the results of the 

experiments, the sample with the addition of food powders in the proportion of 50:50, 

which replaced 10% of the recipe composition of sugar, was the best. According to the 

physical and chemical indicators, the experimental sample fully met the requirements of 

the regulatory document (DSTU). The values of the titrated acidity of cottage cheese 

desserts with the addition of food powders during the entire storage period (12 days) did 

not exceed the permissible standards and amounted to 215 °T. The study of 

microbiological indicators indicated the absence of pathogenic, staphylococcal 

microorganisms and the group of Escherichia coli in the studied samples. The results of 

studies of the main indicators confirmed the quality and safety of cottage cheese 

desserts with the addition of food powders from rapeseed and quince. 

Key words: cottage cheese desserts, repast, quince, food powders, quality, safety. 
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