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TECHNOLOGY OF CASSEROLE WITH MILK-PROTEIN CONCENTRATE  
ON THE BASIS OF BUTTERMILK WITH THE USE OF CRANBERRY PUREE

Мета — розроблення технології запіканки на основі молочно-білкового концентрату зі 
сколотин, отриманого з використанням пюре журавлини як коагулянту, а також визначення 
харчової і біологічної цінності отриманого продукту.

Методи. Під час роботи було використано методи аналізу й синтезу, порівняння, сис-
темного підходу. Загальний хімічний склад отриманого продукту було визначено за стан-
дартними методиками. Інтегральний скор було визначено розрахунковим методом. Розра-
хунки проводили на масу продуктів, що відповідає 330 ккал, тобто 10 % добової потреби в 
енергії людини, що належить до працівників ІІІ групи інтенсивності праці. Органолептичне 
оцінювання якості продуктів було здійснено методом профільного аналізу. Профілі якості бу-
дували за допомогою обчислювальної програми MS Excel.

Результати. Розроблено технологію та побудовано технологічну схему запіканки на 
основі молочно-білкового концентрату зі сколотин, отриманого з використанням пюре жу-
равлини. Оновлена рецептура характеризується значним зменшенням кількості цукру (на 
11,6 г), що пояснюється зміною смакових властивостей основного рецептурного компонента. 
Запіканка, виготовлена за запропонованою технологією, характеризується більшим вмістом 
білків, жирів, вітамінів і мінеральних речовин порівняно з контролем, а саме: білків на 6,1 г, 
жиру на 1,2 г, Na у 4,8 разу, Mg у 4 разу, К у 2,7 разу, Са у 2,6 разу, Fe у 2,5 разу, у 1,5 разу, 
аскорбінової кислоти у 3,1 разу. Ступінь задоволення добової потреби організму в білках при 
споживанні порції розробленої страви становить 44 %, що перевищує аналогічний показник 
для контрольного зразка на 12 %. Крім того, отриманий продукт характеризується поліп-
шеними запахом та смаком. Органолептичну оцінку розроблених продуктів для наочності по-
будовано у вигляді профілограм.

Ключові слова: дефіцит білка, молочно-білковий концентрат, запіканка, біологічна цінність.

Постановка проблеми. Щороку в Україні спостерігається тривожна тенденція до зрос-
тання рівня захворюваності населення, що пояснюється низкою негативних чинників, 
зокреманеякісним харчуванням. Саме харчування має вагомий вплив на здоров’я люди-
ни, забезпечуючи синтез багатьох необхідних для організму речовин, які, в своєю чергою, 
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не тільки забезпечують адекватне функціонування та розвиток організму, а й допомага-
ють уникнути різноманітних хвороб і патологій.

Однією з найбільш розповсюджених аліментарних хвороб на сьогодні є білковий де-
фіцит [1], наявність якого спричинює згубні наслідки для життєдіяльності людини: по-
рушується діяльність залоз внутрішньої секреції, підшлункової залози, печінки, тонкої 
кишки, нервової та ендокринної систем, погіршуються процеси обміну і транспорту ре-
човин в організмі, спостерігаються глибокі зміни у функціонуванні печінки, зміна гор-
монального фону, погіршення пам’яті та працездатності, збій вироблення ферментів і, 
відповідно, засвоєння найважливіших поживних речовин. Наразі загальний рівень спо-
живання білкових продуктів в Україні вдвічі нижчий за європейський, а показник спо-
живання білкових продуктів пересічним жителем нашої країни стабільно знижується що-
року [2]. Ураховуючи це, можна стверджувати, що українці знаходяться «в зоні ризику» 
щодо розвитку проблем організму, спричинених нестачею білкових речовин.

Запобігти розвитку аліментарних хвороб, викликаних білковим дефіцитом, можна 
шляхом виробництва білкових концентратів на базі білково-вуглеводної молочної си-
ровини (БВМС), представленої побічними продуктами молочної промисловості — ско-
лотинами, сироваткою тощо. Кулінарні страви і вироби, отримані з використанням мо-
лочно-білкових концентратів (МБК), характеризуватимуться збільшенням вмісту білків 
у готовому продукті та поліпшенням їх якісного складу. До того ж, такі МБК вирізняти-
муться низькою собівартістю, що зробить їх економічно доступними для всіх верств на-
селення України.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Доцільність використання концентратів мо-
лочних білків для зниження собівартості харчової продукції та поліпшення якості страв і 
кулінарних виробів на сьогодні доведена значною кількістю наукових досліджень і пуб
лікацій. Так, МБК широко застосовуються як добавки, при виробництві м’ясних та ков-
басних виробів, кисломолочних продуктів, овочевих напівфабрикатів, хлібобулочних та 
кондитерських виробів, десертів, продуктів дитячого та спортивного харчування [3, 4].

Відомо про використання МБК для виробництва сметанного продукту з рекомбінованих 
вершків з метою поліпшення консистенції і підвищення біологічної цінності. [5]. Препарати 
молочних, сироваткових білків і білкових гідролізатів на цей час активно використовують у 
складі різних комплексних білкових добавок для переробки м’яса, птиці. Молочні білки ак-
тивно використовують як стабілізатори фаршів й ущільнювачі структури виробів [6].

Значна увага з боку фахівців харчової та переробної галузей приділяється дослідженню 
поєднання рослинної і молочної сировини. Зокрема, відомо про розробку білково-рослин-
них основ для збитих солодких страв «Кизилова», «Тернова», «Кизилово-тернова» [7], що 
виготовляються з МБК на основі знежиреного молока, пюре з плодів дикорослих кизилу, 
терену або їх суміші, цукру, лимонної кислоти та яблучного пектину. Отримувана основа 
має високу та стабільну піноутворюючу здатність, а також суттєво впливає на собівартість 
готових страв, зменшуючи енерговитрати, скорочуючи кількість та тривалість технологіч-
них операцій та підвищуючи ефективність технологічного процесу.

Ученими НУХТ проведено низку досліджень щодо доцільності використання МБК 
та ягідної сировини у технологіях десертів на молочній основі. Так, запропоновано засто-
совувати пюре з журавлини при виробництві білково-збивного крему подовженого термі-
ну придатності, з високим вмістом БАР та підвищеною харчовою цінністю [8]; визначено 
доцільність внесення 9,2…9,5 % наповнювачів у вигляді пюре чорної смородини, вишні 
або обліпихи для виробництва кисломолочних десертів [9]; досліджено ефективність ви-
користання пюре з журавлини, калини та смородини у технології морозива з поліпшени-
ми структурними характеристиками [10].

Щодо продукції закладів ресторанного господарства (ЗРГ), структурована кулінарна 
продукція та збиті десертні страви з використанням МБК користуються значним попи-
том [11, 12]. Проте, асортимент таких страв досить обмежений, адже для їх виробництва, 
здебільшого використовується традиційна висококалорійна сировина — сметана, верш-
ки, сир кисломолочний,  — що викликає необхідність розробки рецептур нових страв і 
виробів, збагачених білоквмісною сировиною.
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Мета статті — розроблення технології запіканки на основі МБК зі сколотин, отрима-
ного з використанням пюре журавлини як коагулянту (МБКЖ) [13], та визначення хар-
чової та біологічної цінності отриманого продукту.

Виклад основного матеріалу дослідження. Для досягнення поставленої мети як конт
роль було взято класичну рецептуру запіканки [14] з сиру кисломолочного. Для отриман-
ня тістової маси сир кисломолочний (135 г) змішують з яєчною масою (4 г), цукром (15 г) 
та просіяним борошном (12 г). Як аналог сиру кисломолочного у розробленій рецептурі 
взято МБКЖ, що має на меті поліпшення білкового складу готових виробів, підвищення 
вмісту вітамінів та мінеральних речовин, а також підвищення амінокислотного скору за 
рахунок присутності у МБКЖ сироваткових білків. Крім того, оновлена рецептура ха-
рактеризується значним зменшенням кількості цукру, що пояснюється зміною смакових 
властивостей основного рецептурного компонента.

Для отримання 100 г запіканки МБКЖ (72 г) протирають та змішують з яєчною ма-
сою (7 г), цукром (5 г), пюре моркви (14 г) та просіяним борошном (15 г). Отриману су-
міш перемішують протягом 5…7 хвилин, викладають у попередньо змащену маргарином 
та посипану сухарями форму, поверхню маси розрівнюють, змащують сметаною та ви-
пікають за температури 210…220 °С протягом 20…25 хвилин. Готовий виріб нарізають на 
шматки квадратної або прямокутної форми та подають зі сметаною. Технологічну схему 
запіканки на основі МБКЖ наведено на рис. 1.

Рисунок 1 — Технологічна схема запіканки на основі МБКЖ
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Отримана страва характеризується зміною вмісту основних харчових речовин на 
100 г отриманого продукту (табл. 1).

Таблиця 1 — Порівняльна характеристика хімічного складу запіканок

Нутрієнт Контроль Запіканка з МБКЖ

Білки, г 15,7 ± 0,76 21,8 ± 1,09
Жири, г 0,9 ± 0,05 2,1 ± 0,11

Вуглеводи, г 28,5 ± 1,43 16,9 ± 0,85
Мінеральні речовини, мг

Калій (К) 108 ± 5,40 295 ± 14,75
Кальцій (Ca) 100 ± 5,00 260 ± 13,00
Натрій (Na) 40 ± 2,00 190 ± 9,50
Магній (Mg) 21 ± 1,05 85 ± 4,25
Залізо (Fe) 0,4 ± 0,20 1,0 ± 0,05
Фосфор (Р) 164 ± 8,20 243 ± 12,15

Вітаміни, мг
Вітамін С 0,41 ± 0,02 1,28 ± 0,06
Вітамін В

1
0,05 ± 0,01 0,09 ± 0,01

Вітамін В
2

0,22 ± 0,01 0,17 ± 0,01
Вітамін РР 0,46 ± 0,02 0,57 ± 0,03

Енергетична цінність, ккал 183,10± 9,16 169,50± 8,48

Як можна побачити з табл.1, розроблений продукт характеризується суттєвим підви-
щенням вмісту білків (на 6,1 г), незначним підвищенням вмісту жиру (на 1,2 г) та значним 
зменшенням вмісту вуглеводів (на 11,6 г), що пояснюється зниженням масової частки 
цукру в рецептурі.

Вітамінний і мінеральний склад розроблених продуктів також зростають порівняно 
з контролем. Зокрема, вміст Na зростає у 4,8 разу, Mg — у 4 рази, К — у 2,7 разу, Са — у 
2,6 разу, Fe — у 2,5 разу, P — у 1,5 разу. Серед вітамінів значним є підвищення вмісту ас-
корбінової кислоти (у 3,1 разу).

Для визначення ступеня задоволення добової потреби організму в основних харчових 
речовинах було розраховано інтегральний скор на масу розробленої страви, що відповідає 
330 ккал. Для запіканки на основі МБКЖ 330 ккал відповідають порції вагою 185 г, для 
контролю — 180 г. Ступінь задоволення потреб організму в основних харчових речовинах 
при споживанні даної кількості страв наведено в табл. 2.

Таблиця 2 — Ступінь задоволення добової потреби організму в основних харчових 
речовинах при споживанні запіканок 

Харчові речовини
Добова 
потреба

Ступінь задоволення, %
Контроль Запіканка з МБКЖ

Білки, г 91 32 44
Жири, г 92 2 4
Вуглеводи, г 528 10 6

Мінеральні речовини, мг
Калій (К) 2500 8 22
Кальцій (Ca) 1200 15 40
Натрій (Na) 4000 2 9
Магній (Mg) 400 10 39
Залізо (Fe) 15 5 13
Фосфор (Р) 1200 25 38

Вітаміни, мг
Вітамін С 80 1 3
Вітамін В

1
1,6 6 11

Вітамін В
2

2,0 21 16
Вітамін РР 22 4 5
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Як видно з табл. 2, ступінь задоволення добової потреби організму в основних хар-
чових речовинах за формулою здорового харчування при споживанні 185 г розробленої 
страви становить: 44 % — для білкових речовин, 4 % — для жирів, 6 % — для вуглеводів, 
від 9 % до 40 % — для мінеральних речовин та від 3 % до 16 % — для вітамінів. При цьому 
задоволення добової потреби у білках перевищує аналогічний показник для контроль-
ного зразка на 12 %. Органолептичну оцінку розроблених продуктів наведено у вигляді 
профілограм, поданих на рис. 2.

Рисунок 2 — Органолептичні профілі страв і кулінарних виробів на основі МБКЖ:
а) запіканка (контроль) (S = 4,85); б) запіканка з МБКЖ (S = 4,88)

а) б)

Із рис. 2 видно, що розроблений продукт порівняно з контролем характеризується 
поліпшенням органолептичних показників, зокрема виразності (9) запаху та чистоти (11) 
і збалансованості (12) смаку.

Висновки. Ураховуючи наведені дані, можна зробити висновок, що розроблена техно-
логія запіканки на основі МБЖК характеризується поліпшеною харчовою і біологічною 
цінністю та покращеними органолептичними властивостями. Впровадження розробле-
ної технології у заклади ресторанного господарства та харчову промисловість дозволить 
розширити асортимент продуктів з підвищеним вмістом білка та знизити їх собівартість, 
що сприятиме збільшенню рівня споживання білоквмісних страв та підвищенню рівня 
здоров’я населення.
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Цель — разработка технологии запеканки на основе молочно-белкового концентрата из 
пахты, полученной с использованием пюре клюквы в качестве коагулянта, а также опреде-
ление пищевой и биологической ценности полученного продукта.

Методы. Во время работы были использованы методы анализа и синтеза, сравнения, си-
стемного подхода. Общий химический состав полученного продукта был определен по стандарт-
ным методикам. Интегральный скор был определен расчетным методом. Расчеты проводили на 
массу продуктов, которая соответствует 330 ккал, то есть 10 % суточной потребности в 
энергии человека, принадлежащего к работникам III группы интенсивности труда. Органо-
лептическая оценка качества продуктов была осуществлена методом профильного анализа. 
Профили качества строили с помощью вычислительной программы MS Excel.

Результаты. Была разработана технология запеканки на основе молочно-белкового 
концентрата из пахты, полученного с использованием пюре клюквы. Обновленная рецептура 
характеризуется значительным уменьшением количества сахара (на 11,6 г), что объясняет-
ся изменением вкусовых свойств основного рецептурного компонента. Запеканка, изготов-
ленная по предложенной технологии, характеризуется большим содержанием белков, жиров, 
витаминов и минеральных веществ по сравнению с контролем, а именно: белков на 6,1 г, жира 
на 1,2 г, Na в 4,8 раза, Mg в 4 раза, К в 2,7 раза, Са в 2,6 раза, Fe в 2,5 раза, P в 1,5 раза, 
аскорбиновой кислоты в 3,1 раза. Степень удовлетворения суточной потребности организма 
в белках при потреблении порции разработанного блюда составляет 44 %, что превышает 
аналогичный показатель для контрольного образца на 12 %. Кроме того, полученный продукт 
характеризуется улучшенными запахом и вкусом. Органолептическую оценку разработан-
ных продуктов для наглядности построено в виде профилограмм.

Ключевые слова: дефицит белка, молочно-белковый концентрат, запеканка, биологичес
кая ценность.

Objective. The purpose of this work is to develop technology of casserole based on a milk-protein 
concentrate made of buttermilk with the use of cranberry puree as a coagulant, as well as to determine 
the nutritional and biological value of the developed product.

Methods. During the work, the methods of analysis and synthesis, comparison, and system 
approach were used. The general chemical composition of the obtained product was determined by 
standard methods. The integral score was determined by the calculation method. Calculations were 
made on the weight of products corresponding to 330 kcal, that is, 10 % of the daily energy require-
ment of the person belonging to the workers of the third group of labor intensity. Organoleptic evalu-
ation of product was performed by the profile analysis method. Quality profiles were built using the 
MS Excel computing program.

Results. The technology of casserole was developed on the basis of milk-protein concentrate made 
of buttermilk with the use of cranberry puree. The updated technology is characterized by a significant 
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decrease in the amount of sugar, which is due to changes in the taste properties of the main prescription 
component. Casserole, made according to the proposed technology, is characterized by a high content 
of proteins, fats, vitamins and minerals in comparison with control, namely 6.1 g proteins, 1.2 g fat, 4.8 
times Na, 4.8 times Mg, 4 times Kg, 2.7 times Ca, 2.6 times Ca, 2.5 times Fe, 1.5 times, ascorbic acid 
in 3.1 times. The degree of satisfaction of the daily needs of the body in protein after consumption of a 
portion of the developed dish is 44 %, which exceeds the same indicator for a control sample by 12 %. 
In addition, the developed product is characterized by improved smell and taste.

The organoleptic assessment of the developed products for visualization is constructed in the form 
of profilograms

Keywords: protein deficiency, milk protein concentrate, casserole, biological value.
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RATIONAL PARAMETERS OF LOW-LACTOSE EMULSION SAUCES  
TECHNOLOGY SUBSTANTIATION

Мета — обґрунтування раціональних параметрів технології низьколактозних емульсій-
них соусів із застосуванням як емульгуючої системи білково-вуглеводного напівфабрикату.

Методи. У процесі досліджень використовували загальноприйняті, стандартні й ори-
гінальні методи досліджень, що забезпечили виконання поставлених завдань. Емульгування 
здійснювали на лабораторному емульгаторі, для цього в хімічну склянку місткістю 100 мл 
уміщували дослідний зразок об’ємом 10 мл, а потім додавали олію зі швидкістю 78…80 кра-
пель/хв до наставання інверсії фаз. Тип емульсії виявляли методом розбавлення. Об’єм олії, що 
вилилася з лійки, відповідав значенню точки інверсії фаз. Стійкість (стабільність) емульсій 
визначали, фіксуючи об’єми фаз, що відділилися після центрифугування.

Результати. На підставі проведених теоретичних та експериментальних досліджень об-
ґрунтовано раціональні параметри технології низьколактозного емульсійного соусу на основі 
білково-вуглеводного напівфабрикату, що дає можливість розширити асортимент продукції 
ресторанного господарства, підвищити її харчову та біологічну цінність, більш повно вико-
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