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Корисна модель належить до харчової промисловості, зокрема до молочної галузі, та може 
бути використана при виробництві десертів на основі кисломолочного сиру з рослинними 
добавками на молочних заводах і закладах ресторанного господарства. 

Відомий спосіб виробництва кисломолочного десерту, що містить сир, цукор, рослинний 
наповнювач (сиропи: яблучний, малиновий, полуничний; фруктові пасти: яблучна, сливова, 5 

сливово-яблучна; екстракт з буряка), желатин, метилцелюлозу, воду питну [1]. 
Недоліком цього способу є те, що при достатньо оптимальному складі харчових інгредієнтів 

десерт не містить необхідної кількості біологічно активних речовин у зв'язку з використанням 
синтетичних сиропів та фруктових паст, що знижує його лікувально-профілактичні властивості. 

Найбільш близьким аналогом до запропонованої корисної моделі є склад десерту, що 10 

містить кисломолочний сир, цукор, желатин, фруктово-ягідний наповнювач [2]. 
Недоліком цього складу є те, що при виробництві кисломолочного десерту використовують 

синтетичні сиропи та фруктові пасти, що знижує його лікувально-профілактичні властивості та 
які при термічній обробці втрачають значну кількість біологічно активних речовин. 

В основу корисної моделі поставлено задачу створення десерту із кисломолочного сиру 15 

підвищеної біологічної та діабетичної цінності, надання антиоксидантних та імуномоделюючих 
властивостей десерту, внесенням рослинних добавок із полуниці, які мають значну кількість 
вітаміну С (50…100 мг/100 г), антоціанових барвних речовин фенольної природи (1400…1800 
мг/100 г) та дубильних речовин (489….653 мг/100 г), що забезпечує корегування хімічного 
складу продукту та надання оригінальних гармонійних смаку і аромату, збагачення його 20 

біологічно активними речовинами. 
Поставлена задача вирішується тим, що склад десерту містить кисломолочний сир, цукор, 

желатин, фруктово-ягідний наповнювач та воду, згідно з корисною моделлю, як фруктово-
ягідний наповнювач введено рослинні кріопасти з полуниці в кількості 5-15 %. 

Відміна даного складу від найближчого аналога полягає в тому, що в склад десерту введено 25 

рослинні кріопасти з полуниці з високим вмістом біологічно активних речовин, що дозволяє 
виключити зі складу синтетичні сиропи та фруктові пасти. Завдяки такому складу десерт 
збагачується вітаміном С та антоціановими барвними речовинами. 

В загальному вигляді отримання десерту із кисломолочного сиру з рослинними добавками 
здійснюється таким чином: желатин розчиняють (1:2) у воді (20 °C) на протязі 25-30 хвилин, 30 

потім при постійному перемішуванні нагрівають до 85 °C, витримують не менше 5 хвилин та 
охолоджують до 30 °C. Підготовлені структуровані стабілізатори вносять у суміш молочної 
основи з кріопастами, цукром, перемішують, потім продукт піддають низькотемпературній 
тепловій обробці за температури 58-70 °C. Потім направляють на фасування, охолодження та 
зберігання. 35 

Корисна модель дозволяє отримати десерт з підвищеною біологічною цінністю, який 
збагачений кріопастою з полуниці, що забезпечує високий вміст БАР (в декілька разів більше 
ніж у аналогів). 

Приклад співвідношення компонентів складу десерту, %: 
кисломолочний сир 74-85 
желатин 3 
цукор-пісок 1-2 
кріопаста з полуниці 5-15 
вода 6. 
Десерт за оригінальним складом має солодкий смак, однорідну консистенцію, відчутний 40 

запах полуниці, приємний світло-рожевий колір, запах властивий компонентам, що входять до 
складу десерту. 

Технічним результатом, що досягається в заявленій корисній моделі, є отримання 
комбінованого функціонального харчового продукту - десерту із кисломолочного сиру з 
рослинними добавками підвищеної біологічної цінності з антиоксидантними властивостями, з 45 

оригінальним смаком та ароматом. За хімічним складом і вмістом БАР (L-аскорбінової кислоти, 
антоціанових барвних речовин, дубильних речовин та ін.) склад десерту перевершує аналоги та 
може застосовуватися як профілактичний продукт з потенційною імуномодулюючою дією. 
Використання даного складу дозволить розширити асортимент десертних виробів. 

 50 
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ФОРМУЛА КОРИСНОЇ МОДЕЛІ 

  
Десерт із кисломолочного сиру з рослинними добавками, що містить кисломолочний сир, цукор, 
желатин, фруктово-ягідний наповнювач та воду, який відрізняється тим, що як фруктово-5 

ягідний наповнювач введено рослинні кріопасти з полуниці в кількості 5-15 %. 
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