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АНОТАЦІЯ 

 

Бєлов Кирило. Розробка технології безлактозного бламанже. – Кваліфікаційна 

роботa. Кaфедрa хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви. – 

Запоріжжя, Тaврійський ДAТУ ім. Дмитрa Моторного, 2025. 

Текст виклaдений нa 82 сторінках, містить 6 розділів, 27 тaблиць, 5 

рисунків, 81 літературне джерело. 

В кваліфікаційній роботі виконано аналітичний огляд літератури за 

обраною темою. 

На основі проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

підтверджено практичну цінність та корисність удосконаленої безлактозної 

продукції, яка включає рослинний альтернативний напій з додаванням пюре 

яблука. Десерт рекомендований для споживання людям з непереносимістю 

лактози та цукровим діабетом дозволяє розширити асортимент страв у меню. 

Проаналізовано різне співвідношення яблучного пюре та вівсяного напою. 

Практично доведено, що вміст кукурудзяного крохмалю залежить від кількості 

яблучного пюре, доданої до рецептури. Підібрано оптимальне співвідношення 

інгредієнтів для досягнення найкращих органолептичних характеристик готової 

продукції. Використання вівсяного напою дозволяє позиціонувати десерт як 

безлактозний, оскільки традиційна рецептура передбачає використання 

коров'ячого молока. 

Удосконалений вівсяний десерт не містить цукру, а солодкість надається 

яблучним пюре. Використання готового яблучного пюре дозволяє досягти 

стабільності готової продукції, оскільки фізико-хімічні показники є сталими. 

Яблучне пюре, надається виробником, не містить цукру, складається виключно 

з натуральних компонентів. 

 

Ключові слова: десерт безлактозний, фруктове пюре, органолептичний аналіз, 

замінник цукру, кукурудзяний крохмаль, десерт функціонального призначення.   
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми.  Перспективи розвитку ресторанного господарства 

полягають у вдосконаленні роботи та використанні нових тенденцій, які 

пропонують інноваційну продукцію для потенційних споживачів. Для 

розроблення стратегії та плану роботи закладу необхідно провести аналіз попиту 

цільової аудиторії, щоб з'ясувати, які саме продукти вона очікує отримати від 

підприємства [1]. Спеціалізовані заклади, які орієнтуються на конкретну 

продукцію, яку хочуть отримати клієнти, допомагають розробити стратегічний 

план, який приведе до успіху. Таким чином, цей напрямок роботи дозволить 

задовольнити очікування клієнтів. Спеціалізовані заклади об'єднують людей за 

їхніми вподобаннями, такими як вибір певної групи продуктів (риба та 

морепродукти, м'ясо, продукція рослинного походження). Багато закладів вже 

пристосували частину свого меню для людей з непереносимістю до певних 

речовин, таких як лактоза, глютен або цукор. Це свідчить про відкритість 

закладу, оскільки гості не почуваються дискомфортно, не знаходячи нічого, що 

вони не можуть собі дозволити з меню. Заклади, які пропонують продукцію без 

лактози, глютену та цукру, стають все більш популярними через зростання 

захворювань, пов'язаних з непереносимістю цих речовин. Розробка технологій 

для десертів з спеціальними вимогами вимагає збалансованого поєднання 

смакових компонентів, оскільки вже є обмеження, які відрізняються від 

класичних поєднань. Основну частину панна коти можна збагатити клітковиною 

та природними цукрами за рахунок фруктових пюре та додавання прянощів, які 

активізують смакові рецептори стали популярними в ресторанах і підприємствах 

харчової промисловості. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Кваліфікаційна роботa виконaнa згідно з плaном нaуково-дослідних прогрaм 

кaфедри хaрчових технологій тa готельно-ресторaнної спрaви Нaуково-

дослідного інституту aгротехнологій тa екології Тaврійського держaвного 

aгротехнологічного університету імені Дмитрa Моторного. 
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Мета і задачі дослідження. Метою роботи є розробка технології 

безлактозного “Бламанже” функціонального призначення на основі вівсяного 

напою з використанням яблучного пюре без доданого цукру. 

Для досягнення поставленої  мети необхідно вирішити такі завдання:  

- провести аналіз літературних джерел; 

- провести дослідження впливу рослинних компонентів на органолептичні 

та фізико-хімічні характеристики готового продукту; 

- визначити оптимальне співвідношення фруктового пюре до основної 

маси десерту для забезпечення збалансованої органолептичної якості; 

- розробити технологію безлактозного десерту без доданого цукру; 

- вивчити основні показники якості (органолептичні, фізико-хімічні), 

хімічний склад та харчову цінність розробленого безлактозного десерту; 

- економічно підтвердити доцільність розробленої технології; 

- розробити питання з охорони праці. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва безлактозного бламанже на 

основі вівсяного напою з додаванням яблучного пюре без доданого цукру. 

Предмет дослідження – вівсяний напій, яблучне пюре, безлактозний 

десерт.  

Методи дослідження. Методи дослідження: зaгaльнонaукові ‒ aнaлізу тa 

синтезу, узaгaльнень тa спостережень зa процесaми зміни якості предметів. 

Наукова новизна одержаних результатів полягaє у розробці технології 

безлактозного бламанже з додаванням яблучного пюре без доданого цукру. 

Вперше розроблено технологію та рецептуру безлактозного бламанже з 

додаванням яблучного пюре без доданого цукру. 

Прaктичне знaчення одержaних результaтів. Десерт, виготовлений зa 

розробленою технологією та рецептурою може бути використaний у дієтичних 

рaціонaх, як продукт оздоровчого тa функціонaльного признaчення. 

Вдосконалена рецептура передбачає розширення асортименту страв, а також є 

доступним варіантом десертів для людей, які мають непереносимість лактози та 

/ або цукровий діабет.  
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Aнaліз остaнніх досліджень тa публікацій 

 

Серед усіх страв у всьому світі дуже популярні десерти. Зі збільшенням 

населення зростатиме і попит на ці продукти. Це стимулює розвиток нових 

інновацій у кулінарній сфері. Нові шляхи підвищення якості харчових продуктів, 

спрямовані на підвищення харчової цінності та зниження калорійності, 

спрямовані на створення нових продуктів функціонального призначення. 

Для визначення загальних характеристик напівтвердих солодких десертів 

на основі яєць було проведено  дослідження. Незважаючи на те, що це творіння 

засноване на іспанському продукті, його рецепт схожий на інші яєчні продукти 

з усього світу, такі як заварний крем і крем-карамель. 

По суті, це можна назвати пудингом з яєчного жовтка і сиропу. Метою 

цього дослідження була розробка продукту з низьким вмістом холестерину зі 

смаком і текстурою, такими ж хорошими, як пілотний зразок [2]. Функціональні 

продукти можуть бути використані для розширення асортименту  [3]. 

Розроблено нову симбіотичну альтернативу десерту, що складається з ямсу 

та м’якоті манго Уба. Контрольні десерти з клітковиною, пробіотиками та  

клітковиною зберігали при 5°C протягом 16 днів і оцінювали. Рівень виживання 

Lactobacillus plantarum був більшим, ніж 8 log КУО/г. 

Для збільшення різноманітності десертів харчову цінність можна 

збільшити, контролюючи хімічний склад інгредієнтів або додаючи харчові 

добавки. 

У статті С. М. Пересічної показано, як харчову добавку «Міпро-ВІТ» 

можна використовувати для підвищення якості десертів. Досліджувала вплив 

харчової добавки «Міпро-ВІТ» на сенсорні властивості десертів, акцентуючи 

увагу на збагаченні мінералами, вітамінами та білковому складі. Це покращило 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень 

 

З метою системaтизaції теоретичних тa експериментальних досліджень 

розробленa прогрaмa з нaпрямкaми їх проведення (рис. 2.1). 

 

 

Рис. 2.1. Програма досліджень 

 

2.2 Схема дослідів 

 

Дослід 1. Aнaліз фізико-хімічного склaду використовувaної сировини: 

1) Вівсяний напій; 

2) Яблучне пюре; 

   

Використання рослинних добавок у технології десертів 

Аналіз сучасних рецептур 

десертів 
Обґрунтування використання яблучного 

пюре у  виробництві десертів 
Обґрунтування використання вівсяного 

напою у технології виробництва десертів 

Постановка мети та завдань досліджень 

Розробка технології безлактозних десертів  на основі вівсяного напою та яблучного пюре 

Визначення 

органолептичних 

показників 

готового 

продукту 

 

Розрахунок 

енергетичної 

цінності 

безлактозного 

десерту 

Розробка нормативної документації, апробація та впровадження розроблених технологій безлактозних десертів 

Вивчення показників якості сировини  Дослідження фізико-хімічних показників Складання рецептури   

Обгрунтування 

технології 

безлактозного 

бламанже на 

основі вівсяного 

напою та 

яблучного пюре  
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РОЗДІЛ 3 

 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Покaзники якості сировини 

 

На перших етапах дослідження, для обґрунтування доцільності 

використання пюре для збагачення десертів яблучним пюре та розрахунку 

оптимального дозування внесення його до продукту, було проведено 

порівняльний аналіз складу та енергетичної цінності. Отримані результати 

представлені у таблиці 3.1. 

Тaблиця 3.1 

Хімічний склад яблучного пюре та вівсяного напою 

Аналізований показник Результати досліджень 

Яблучне пюре Напій вівсяний 

Жир 0,4 1,2 

Білок 1,1 1,3 

Вуглеводи 29,8 6,4 

Клітковина 2,5 - 

Енергетична цінність, Ккал 127 44 

 

Як видно з таблиці 3.1 використовувана сировина характеризується 

відносно низькою енергетичною цінністю, за рахунок практично відсутнього 

вмісту ліпідів. Однак, традиційно і закономірно, що веганський десерт містить 

значну кількість вуглеводів.  

Додатковою перевагою використовуваної сировини є у присутність у 

складі клітковини, яка походить з яблучного пюре.  

Харчові волокна - це їстівні частини рослин, які можуть бути повністю або 

частково ферментовані в товстому кишечнику з неперетравленими і 

невсмоктуваними в тонкому кишечнику людини [57].  
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення (або 

зберігання) інноваційних харчових продуктів 

 

Традиційна технологія виготовлення десерту полягає в наступному. 

Молоко доводять до температури кипіння, розчиняють в ньому цукор, 

попередньо проціджений кукурудзяний крохмаль і, постійно помішуючи, варять 

при слабкому кипінні протягом 8-10 хвилин. На кінець варіння додають ванілін. 

Однією з  цілей розробки цього десерту є використання безлактозних 

інгредієнтів. В даний час вживання альтернативних безмолочних напоїв широко 

поширене і може відповідати цій умові. Стан виробництва та сфера застосування 

напоїв-замінників молока підтверджує перспективу розробки нових технологій 

кулінарної продукції та десертів на її основі.  

Використовується продукт  торгової марки «VegaMilk», безлактозний 

рослинний вівсяний напій. 

Другою метою роботи було максимально скоротити використання цукру-

піску. У рецептурі її солодкість повністю компенсує фруктоза з яблучного пюре 

та вуглеводи вівсяного напою. Розроблена технологія безлактозного десерту 

виглядає так як показано на рисунку 4.1. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

З метою виявлення економічної доцільності впровaдження результaтів 

досліджень, a сaме рецептури та розробленої технології виробництвa  

безлактозного бламанже на основі вісяного напою з додаванням пюре яблука, в 

роботі розрaховaна собівaртість виробництвa продукції, її ціна, прибуток 

підприємствa від реaлізaції продукції тa рівень рентабельності (таблиця 5.1). 

Таблиця 5.1 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва 

Показники 
один. 
вим. 

значен
ня 

Тривалiсть робочої зміни год. 7 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основних працівників, що задіяні на виробництві чол. 1 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на виробництві чол. 1 

Загальна балансова вартість обладнання технологічної лінії тис.грн. 2000 

Середня балансова вартість 1 м2будівлі цеху грн. 9000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 10-15 

Річна норма амортизації будівлі % до 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт обладнання та 
споруд 

% 16,5 

Середньомісячна заробітна плата основного працівника грн. 15 000 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год 48 

Відсоток нарахувань на заробітну плату всіх працівників % 22 

Вартість 1 кВт грн 4,32 

річний обсяг спожитої електроенергії на виробничі цілі кВт  

Відсоток накладних витрат % 30-35 

 

https://docs.google.com/document/d/1M-FbJlBwY7DQH6iVJA2FGNd98LPTH27a/edit#heading=h.3j2qqm3
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РОЗДІЛ 6 

 ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В НАДЗВИЧАЙНИХ CИТУАЦІЯХ 

 

Охорона праці охоплює широкий комплекс правових, соціальних, 

економічних, технічних, санітарно-гігієнічних і медичних заходів і засобів, 

спрямованих на збереження благополуччя, здоров'я та фізичних можливостей 

людини під час її трудової діяльності [73].  

Роботодавець — це фізична особа, яка є власником підприємства, 

організацією чи установою, незалежно від її структури, мети, стилю управління 

та наявності в них працівників  [74].  

Працівник – це особа, яка працює в компанії, організації, установі та 

виконує завдання чи обов’язки, як зазначено в їхньому трудовому договорі [75].  

Діяльність людини можна розділити на дві основні форми - фізичну та 

розумову [76].  

Фізична праця — один з основних видів праці, який передбачає більше 

фізичне навантаження, ніж розумове. У цьому типі людина насамперед 

покладається на свої фізичні сили та енергію для перетворення предмета праці в 

готову продукцію [76].  

Розумова праця — друга категорія трудового процесу, яка потребує 

більшого розумового навантаження, ніж фізичного. У процесі розумової праці 

людина насамперед використовує свої інтелектуальні здібності [77].  

 

6.1. Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Законодавство України про охорону праці - це система взаємопов'язаних 

законів та інших нормативно-правових актів, які регулюють відносини у сфері 

реалізації державної політики щодо соціального захисту громадян у процесі 

праці. 

Законодавство України про охорону праці — це система взаємопов'язаних 

законів та інших нормативно-правових документів, що регулюють відносини 
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Проведено аналіз літературних джерел та встановлено, що у виробництві 

десертів приділяється достатньо уваги використанню рослинної сировини. Через 

вплив непереносимості лактози, вегетаріанства та посту в сучасному світі  

споживачі ресторанної їжі все більше віддають перевагу продуктам рослинного 

походження. 

2. Проведено дослідження впливу яблучного пюре на органолептичні та 

фізико-хімічні характеристики готового продукту 

Визначено оптимальне співвідношення фруктового пюре до основної маси 

десерту для забезпечення збалансованої органолептичної якості. Встановлено, 

шо найліпші сенсорні характеристики має десерт при наступному 

співвідношенні компонентів у рецептурі, г: вівсяний напій -70%, крохмаль 

кукурудзяний - 3,5, кориця - 0,03, яблучне пюре - 30). 

3. Розроблено технологію безлактозного десерту без доданого цукру. Вона 

полягає в наступному. Вихідні інгредієнти приймають, дозують згідно з 

рецептурою. Вівсяний напій доводять до кипіння t = 99±1ºС, крохмаль 

інтенсивно розмішують в невеликій кількості вівсяного напою протягом 2-3 хв, 

напій охолоджують до температури t =  60...65 ºС, змішують з яблучним пюре 

протягом 2-3 хв (до рівномірності), додають крохмаль при постійному 

помішуванні, по досягненні однорідності додають корицю та порціонують в 

форми. Готовий десерт охолоджують до температури t = 20...22 ºС. Подальше 

охолодження до температури t = 4...6 ºС. Температура подачі безлактозного 

десерту t = 12...14 ºС, маса 100 г.  

4. Отримані результати сенсорної оцінки свідчать, що всі зразки мали високу 

харчову цінність. Найвищий бал отримав зразок, який характеризувався 

приємною консистенцією та зовнішнім виглядом, високими смаковими 

показниками. 
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5. Отриманий безлактозний десерт з додаванням яблучного пюре містить на 

100 г: 0,95 г білку, 0,98 г жиру, 16,4 г вуглеводів. Енергетична цінність продукту 

- 70,5 кКал / 100 г.   

6. Встановлено, що 100 г розробленого безлактозного десерту задовольняє 

добову потребу організму в залізі - на 23%, в магнію - на 8 %, в фосфорі - на 10%, 

в міді - на 16 %, в марганцю - на 26 %.  

7. Обраховано, шо вартість упакування безлактозного бламанже масою 200 г 

складе - 26 грн/шт, що є цілком конкурентоспроможною на ринку.  

Собівартість виготовлення 1 кг дослідного безлактозного десерту на основі 

вівсяного напою та яблучного пюре є на 6,24 грн вищою, як порівняти з 

контролем. Однак завдяки більш високій вартості ціни реалізації, виручка і 

відповідно прибуток при реалізації дослідних зразків будуть істотно вищими.  

Результати економічних розрахунків вказують на те, шо безлактозне 

бламанже виготовлене за розробленою технологією та модифікованою 

рецептурою характеризуються на 13,2% вищим, як порівняти з контролем рівнем 

рентабельності при загально вищих витратах на виробництво. 

8. Проаналізовано охорону праці на виробничому підприємстві, яке планує 

виробляти вівсяні напої та безлактозний бланманже на основі яблучного пюре. 

Представлено нормативно-правову базу, вимоги до території підприємства та 

планування будівель і споруд, аналіз небезпечних і шкідливих виробничих 

факторів, заходи з оптимізації умов праці, засоби індивідуального захисту 

працівників, заходи пожежної безпеки та цивільного захисту на випадок 

надзвичайних ситуацій. 
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