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АНОТАЦІЯ 

Штень Д.Р. Розробка технології молочно-білкового десерту на основі 

каротиновмісної сировини. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових 

технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 98 сторінках, містить 6 розділів, 27 таблиць, 14 

рисунків, 77 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена розробці технології виробництва 

молочно-білкових десертів на основі каротиновмісної сировини. В результаті 

проведених досліджень було встановлено оптимальну рецептуру молочно-

білкових десертів, що передбачає використання кисломолочного сиру, 

пастеризованих вершків, цукру, желатину, ванільного цукру та 

каротиновмісної сировини, а саме пюре моркви, гарбуза, абрикос та соків 

апельсину і обліпихи. В результаті проведення розрахунків було встановлено, 

що енергетична цінність розроблених молочно-білкових десертів на основі 

каратиновмісної сировини з цукром коливалася в діапазоні від 807,15ккал/кг у 

продукту з вмістом пюре гарбуза 300г (К7) до 966,45 ккал/кг у продукту з пюре 

абрикоса 100г, (К8) на 1000г продукту. Мінеральний склад  молочно-білкових 

десертів на основі каратиновмісної сировини характеризується вищим вмістом 

калію, кальцію та фосфору. Аналіз вітамінного складу – показує, що він є 

гарним джерелом бета-каротину, аскорбінової кислоти та вітаміну В. 

Виробництво молочно-білкових десертів з каротиновмісними речовинами за 

оптимальною рецептурою є високоприбутковим бізнесом. На кожній тонні 

готового продукту можна отримати 109741грн. прибутку, що гарантує 

рентабельність на рівні 84%. За результатами проведеного аналізу, система 

заходів з охорони праці та безпеки в надзвичайних ситуаціях 

продемонструвала високу ефективність у запобіганні та ліквідації наслідків 

небезпечних подій.  

Ключові слова: молочно-білковий десерт, кисломолочний сир, вершки, 

пюре моркви, гарбуза, абрикос, сік апельсину, сік обліпихи. 
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ВСТУП 

На тлі глобальних екологічних проблем, таких як забруднення повітря 

та води, зміна клімату, люди все частіше звертають увагу на своє здоров’я. Це 

призвело до підвищеного інтересу до продуктів, які допомагають зміцнити 

імунітет, уповільнити процеси старіння та загалом покращити якість життя. 

Актуальним завданням стала розробка продуктів, які б відповідали викликам 

сьогодення та задовольняли потреби суспільства. Всесвітня організація 

охорони здоров’я (ВООЗ) наголошує, що для збереження здоров’я та 

профілактики захворювань продукти харчування повинні бути не лише 

поживними, а й забезпечувати організм необхідними біологічно активними 

речовинами. До таких речовин належать вітаміни, які регулюють обмін 

речовин, антиоксиданти, що захищають клітини від пошкоджень, та незамінні 

амінокислоти, необхідні для побудови білків.  Для підвищення харчової 

цінності та функціональних властивостей продуктів, особливо кисломолочних 

десертів, виробники в усьому світі все частіше використовують натуральні 

добавки рослинного походження. Такі добавки є багатим джерелом вітамінів, 

антоціанів, амінокислот та природних антиоксидантів, що дозволяє не лише 

покращити смакові якості продукту, але й забезпечити організм необхідними 

поживними речовинами.  

Завдяки високому вмісту незамінних амінокислот, таких як метіонін та 

триптофан, молочно-білкові десерти, до яких відносяться і сиркові десерти, 

сприяють підтримці здоров'я печінки та є популярним вибором для людей, які 

дбають про своє здоров'я. Регулярне вживання сиркових десертів позитивно 

впливає на нервову систему, стимулюючи її відновлення. Молочно-білкові 

десерти містять мінеральні речовини (фосфор, кальцій, магній), які складають 

основу кісткової тканини і зубів. Кальцій зміцнює не тільки зуби та кістки, а й 

серцевий м’яз. Сиркові десерти містять вітаміни групи В, які впливають на 

утворення гемоглобіну в крові і допомагають запобігти атеросклерозу. Проте 

в його складі міститься невелика кількість вітамінів природного походження, 
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особливо з антиоксидантного ряду. Такі речовини у великій кількості 

містяться в рослинній сировині. Тому є сенс розширити асортимент молочно-

білкових десертів за рахунок додавання рослинної каротиновмісної сировини.  

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

Кваліфікаційна робота була виконана відповідно до науково-дослідної 

програми «Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної 

продукції» (ДР № 0121U110200). 

Мета і задачі дослідження розробити технологію оздоровчих молочно-

білкових десертів на основі каротиновмісної сировини. 

Відповідно до поставленої мети необхідно вирішити завдання: 

– провести аналіз ринку молочних продуктів;  

– навести характеристику та вимоги до якості сировини та допоміжних 

матеріалів, що використовуються для виробництва молочно-білкових десертів 

на основі каротиновмісної сировини;  

–  розробити рецептуру; 

– провести органолептичні дослідження молочно-білкових десертів на 

основі каротиновмісної сировини; 

– визначити енергетичну цінність та провести дослідження мінерального 

та вітамінного складу розроблених рецептурних композицій; 

– розробити технологію виробництва молочно-білкових десертів на 

основі каротиновмісної сировини, які виготовляються за розробленими 

рецептурами композиціями; 

– визначити економічні показники виробництва молочно-білкових 

десертів на основі каротиновмісної сировини за розробленою технологією; 

– проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах з виробництва молочно-білкових 

десертів. 

Об’єкт дослідження технологічні процеси виробництва молочно-

білкових десертів на основі каротиновмісної сировини.  
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Предмет дослідження: кисломолочний сир, вершки пастеризовані, 

пюре моркви, гарбуза, абрикос, сік апельсину та обліпихи.  

Наукова новизна: науково-обґрунтовано рецептурний склад та 

технологічні особливості молочно-білкових десертів на основі 

каротиновмісної сировини. 

Практичне значення проведених досліджень полягає в розробці 

технології виготовлення оздоровчих молочно-білкових десертів на основі 

каротиновмісної сировини шляхом зміни їх кількості. 

Методи дослідження: при проведенні теоретичних досліджень ми 

використовували загальнонауковий метод аналізу даних, при проведенні 

експериментальних досліджень – метод синтезу, лабораторний метод і метод 

експерименту, порівняння, а для оцінки якості готової продукції 

використовували органолептичний метод. 

Апробація результатів роботи: 

Тетяна Колісниченко, Дарина Штань. Розробка технології молочно-

білкового десерту на основі каротиновмісної сировини. Сучасні тенденції 

розвитку індустрії гостинності : зб. тез доп. V Міжнар. наук.-практ. конф. (24-

25 жовтня 2024 року, м. Львів). – Львів: ЛДУФК ім. Івана Боберського, 2024. 

– С.197-200 
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РОЗДІЛ 1 

 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Сучасний стан молочної галузі України 

 

Молочна галузь є важливою складовою агропромислового комплексу 

України. Вона не лише забезпечує населення якісними продуктами 

харчування, але й сприяє розвитку сільських територій. Однак, попри 

зростаючий попит на молочну продукцію, зумовлений здоровим способом 

життя та розвитком молочної промисловості, вітчизняні виробники 

стикаються з рядом проблем, що призводять до зменшення обсягів 

виробництва. Це, в свою чергу, створює ризики для забезпечення 

продовольчої безпеки країни та зменшує експортний потенціал галузі  [1]. 

Український молочний ринок стикається з гострим дефіцитом сировини, 

спричиненим стрімким скороченням поголів'я корів. Ця тенденція є наслідком 

зменшення кількості приватних фермерських господарств, що пов’язано з 

активною урбанізацією та міграцією населення з сільської місцевості. 

Зменшення обсягів виробництва молока призводить до підвищення цін на 

готову продукцію та обмеження асортименту на ринку. 

Молочна галузь України перебуває у стані кризи, про що свідчать 

численні публікації в засобах масової інформації та дослідження експертів. 

Скорочення поголів'я великої рогатої худоби, зменшення виробництва молока 

та зростання імпорту – це нагальні проблеми, які потребують негайного 

вирішення [2-5]. 

Розвиток молочної галузі в Україні значною мірою залежить від 

багатьох факторів, таких як стан виробничих потужностей, купівельна 

спроможність населення та розвиток ринкової інфраструктури. Однак, останні 

роки принесли додаткові виклики, які суттєво погіршили ситуацію в галузі. 

Пандемія COVID-19, введення воєнного стану та активні бойові дії на 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма досліджень та схема дослідів 

 

Актуальність досліджень у сфері функціонального харчування, зокрема 

молочно-білкових десертів на основі каратиновмісної сировини, зростає в 

Україні на тлі підвищеного інтересу населення до здорового способу життя. 

Дана магістерська робота пропонує результати двох експериментів, 

спрямованих на розробку нових технологій у цій галузі. 

Метою першого досліду було розробка рецептури молочно-білкового 

десерту такого як сирковий десерт з морквяним пюре та апельсином з 

додаванням цукру. Сировина має не лише забезпечити привабливий смак і 

консистенцію продукту, а й збагатити його корисними речовинами, що 

сприяють оздоровленню організму. 

Метою другого досліду є розроблення рецептури молочно-білкового 

десерту такого як сирковий десерт з гарбузовим пюре та апельсином з 

додаванням цукру. 

Метою третього досліду є розроблення рецептури молочно-білкового 

десерту такого як сирковий десерт з додаванням абрикосового пюре, обліпихи 

та цукру. 

Створення сиркового продукту з додаванням каротиновмісної сировини 

– це завдання, яке поєднує в собі традиційні технології виробництва сиру та 

сучасні тенденції до збагачення продуктів харчування функціональними 

компонентами. Каротини – це природні пігменти, які надають багатьом 

фруктам та овочам яскравого оранжевого або червоного кольору. Вони також 

є провітаміном А, необхідним для здоров’я очей, шкіри та імунної системи [24, 

42]. 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Розробка рецептури молочно-білкових десертів на основі 

каратиновмісної сировини  

 

З метою розроблення новітніх функціональних молочно-білкових 

десертів на основі каратиновмісної сировини, у всіх дослідах було 

використано кисломолочний сир 5% жирності, вершки 10% жирності, 

желатин, ванільний цукор. У першому досліді ми використовували морквяне 

пюре, сік апельсину та цукор. У другому досліді – гарбузове пюре, сік 

апельсину, цукор, У третьому – пюре з абрикос, сік з обліпихи та цукор. Пюре 

та соки готували перед проведенням експерименту згідно з технологією, яка 

описана в розділі 2. Всі каратиновмісні продукти, які входять у рецептурні 

композиції мають відповідати ДСТУ 4305:2004 [58].  

На основі цих інгредієнтів було розроблено три експериментальні 

рецептурні композиції, перша з яких – композиція К1: 

– сир кисломолочний 5% жирності – 500 г; 

– вершки пастеризовані 10 % жирності – 90 г; 

– морквяне пюре  – 200 г; 

– сік апельсину  – 95 г;  

– желатин – 10 г; 

– вода для замочування  желатину – 50 г; 

– ванільний цукор – 5 г; 

– цукор – 50 г. 

Рецептурна композиція К2: 

– сир кисломолочний 5% жирності – 500 г; 

– вершки пастеризовані 10 % жирності – 90 г; 

– гарбузове пюре  – 200 г; 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Розробка принципової технологічної схеми виготовлення 

молочно-білкових десертів на основі каратиновмісної сировини  

 

Класична технологія виробництва молочно-білкових десертів на основі 

каротиновмісної сировини базується на послідовному виконанні 

технологічних операцій, яку показано на схемі 4.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виготовлення молочно-білкових десертів 

Цукор просіяний 

 

Сир кисломолочний 

5% жирності 
Вершки 10% Желатин 

 

Перемішування 

120-180с 

Замочування 

водою 600с 

Перемішування 180-300с 

Пастеризація t=(84-86) oC, 180-300с 

Охолодження t=(2-4) oC 

Фасування 

Пакування 

Зберігання t=(2-4) oC , 7 діб 
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РОЗДІЛ 5 

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИГОТОВЛЕННЯ МОЛОЧНО-БІЛКОВИХ ДЕСЕРТІВ НА ОСНОВІ 

КАРАТИНОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 

 

Для оцінки економічної ефективності були використані дослідні партії 

молочно-білкових десертів на основі каратиновмісної сировини, виготовлених 

за рецептурами К1, К4, К5, які мали найвищий вміст вітамінів таких як бета 

каротин та аскорбінова кислота, а також мінеральних речовин таких як калій 

та кальцій та були визнані оптимальними за результатами органолептичної 

експертизи. 

Для оцінки економічної ефективності виробництва було проведено 

розрахунок собівартості продукції, виготовленої за рецептурою К1. 

Перед тим, як розрахувати загальну собівартість, необхідно спочатку 

визначити витрати на всі види сировини, що використовуються у виробництві. 

Сировиною для виробництва молочно-білкових десертів на основі 

каротиновмісної сировини є: сир кисломолочний 5% жирності, вершки 

пастеризовані 10% жирності, морква, апельсин, цукор, ванільний цукор, 

желатин. Згідно з технологічним процесом, дана сировина використовується 

для виробництва молочно-білкових десертів на основі каратиновмісної 

сировини. 

Для оцінки собівартості молочно-білкових десертів на основі 

каротиновмісної сировини в таблиці 5.1 наведено розрахунок витрат на 

сировину з урахуванням технологічних втрат, що є важливим компонентом 

загальної собівартості. 

Для виготовлення 1 т кисломолочного сиру 5% жирності з молока 3.4% 

нам необхідно 10т молока. Для виготовлення вершків пастеризованих 10% з 

молока 3,4 % проведемо розрахунок. Кількість жиру в 90 кг вершків 10% 

жирності: 90 кг вершків * 10% = 9 кг чистого жиру, нам потрібно х кілограмів 
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ 

СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в галузі 

 

Охорона праці – це комплекс заходів, які забезпечують безпеку та гігієну 

праці, а також захищають життя і здоров'я працівників у процесі виробничої 

діяльності. 

Щоб забезпечити безпеку на сучасному виробництві, необхідно 

комплексно вирішувати завдання охорони праці. Це включає навчання 

працівників правилам безпеки, контроль технічного стану обладнання та 

будівель, забезпечення засобами індивідуального захисту, а також 

оптимізацію режимів праці та відпочинку. 

Організація охорони праці в молочному цеху базується на комплексному 

підході, що передбачає дотримання вимог Закону України «Про охорону 

праці» [65] та галузевих стандартів безпеки, зокрема: НПАОП 15.5-1.05-99 

(ДНАОП 1.8.20-1.05-99) «Правила охорони праці для працівників підприємств 

по переробці молока» [66]. Забезпечення безпечних умов праці на 

молокопереробних підприємствах передбачає дотримання вимог не лише 

Закону «Про охорону праці», а й інших нормативно-правових актів, зокрема 

Конституції України [67] та Закону «Про пожежну безпеку» [68]. 

З метою захисту здоров’я споживачів та забезпечення безпеки харчових 

продуктів, зокрема молочно-білкових десертів на основі каротиновмісної 

сировини, виробники повинні суворо дотримуватися вимог законодавства, 

зокрема Закону України «Про систему громадського здоров’я» [69]. 

Відповідно до цього закону, всі етапи виробництва харчових продуктів мають 

здійснюватися з дотриманням вимог безпеки праці. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Проведено огляд сучасного стану виробництва та переробки молока в 

Україні. Повномасштабне вторгнення Росії в Україну ще більше ускладнило 

ситуацію з його виробництвом.  Державна підтримка є критично важливою для 

відродження та розвитку молочної галузі. 

2. На основі результатів досліджень було сформовано  оптимальні 

рецептури молочно-білкових десертів на основі каротиновмісної сировини. 

Перша композиція включає кисломолочний сир, вершки пастеризовані, пюре 

моркви, соку апельсину, друга – сир кисломолочний, вершки пастеризовані, 

пюре гарбуза, соку апельсину, а третя рецептурна композиція включала сир 

кисломолочний, вершки пастеризовані, пюре абрикос, сік обліпихи. Всі три 

рецептурні композиції включали желатин, ванільний цукор та цукор пісок. В 

рецептурних композиціях К4, К5, К6, К7, К8, К9 змінювалась кількість пюре, 

яке виготовлене з каротиновмісних речовин таких як морква, гарбуз та 

абрикос. 

3. Результати органолептичної оцінки свідчать, що сумарна дегустаційна 

оцінка дослідної рецептурної композиції К1 становила 24,65 бали, середня – 

4,93 бали, композиції К2 – 24,68 бали, а середній бал 4,936, композиція К3 –   

27,73  бали, а середній бал становив 4,946.   

4. В результаті проведення розрахунків було встановлено, що 

енергетична цінність розроблених молочно-білкових десертів на основі 

каратиновмісної сировини з цукром коливалася в діапазоні від 867,59 (К2) до 

925,71 ккал/кг (К3) на 1000г продукту. 

5. З метою дослідження органолептичних показників та 

функціональності молочно-білкових десертів на основі каратиновмісної 

сировини розроблені десерти із зміною кількості овочевих та фруктових пюре. 

6. Органолептична оцінка розроблених молочно-білкових десертів з 

різними композиційними каротиновмісними наповнювачами мають досить 

високі бали, а найбільше до вподоби припали рецептурні композиції із 
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наповнювачами пюре в 200 грам. Пюре абрикоси не дало такого вираженого 

кольору як пюре моркви та гарбуза, проте смакові якості експерти відзначили 

як високі. 

8. В результаті проведення розрахунків було встановлено, що 

енергетична цінність розроблених молочно-білкових десертів на основі 

каратиновмісної сировини з цукром коливалася в діапазоні від 807,15ккал/кг у 

продукту з вмістом пюре гарбуза 300г (К7) до 966,45 ккал/кг у продукту з пюре 

абрикоса 100г, (К8) на 1000г продукту. 

7. Дослідження мінерального та вітамінного складу каротиновмісної 

сировини є важливим етапом для забезпечення населення здоровими 

продуктами харчування. Мінеральний склад  молочно-білкових десертів на 

основі каратиновмісної сировини характеризується вищим вмістом калію, 

кальцію та фосфору. Аналіз вітамінного складу молочно-білкових десертів на 

основі каратиновмісної сировини, показує, що він є гарним джерелом бета-

каротину, аскорбінової кислоти та вітаміну В. 

8. За вмістом мінеральних речовин та вітамінів перевагу мають 

рецептурні композиції з вмістом пюре моркви. З розрахунків випливає, що 

пропорційно збільшенню доданої рослинної сировини зменшується 

калорійність продукту, що характеризується позитивно для продуктів, які 

мають оздоровчі властивості. 

8. Виробництво молочно-білкових десертів з каротиновмісними 

речовинами за оптимальною рецептурою, що поєднує в собі сир 

кисломолочний, пастеризовані молочні вершки, пюре моркви та сік апельсину, 

є високоприбутковим бізнесом. На кожній тонні готового продукту можна 

отримати 109741грн. прибутку, що гарантує рентабельність на рівні 84%.  

9. За результатами проведеного аналізу, система заходів з охорони праці 

та безпеки в надзвичайних ситуаціях продемонструвала високу ефективність 

у запобіганні та ліквідації наслідків небезпечних подій. 
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