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десертної продукції змінюються не лише продукти які повинні 

входити до складу страви, а також і сам технологічний процес 

виробництва конкретної продукції.  

Щоб догодити кожному клієнту заклади ресторанного 

господарства мають створювати окремі страви, які б влаштовували 

окрему взяту людину. Ріст у тім, що не кожен може їсти те, що їдять 

усі. До таких людей належать – алергіки, хворі, яким не можна їсти 

певні продукти. Так і почали розробляти страви з тими компонентами 
які б підходили таким людям і в загалі всім відвідувачам.  

Такі десерти повинні бути такими ж смачними, як їх аналоги. 

Так і пішла «мода» до створення пістних та дієтичних десертів, які б 

могли їсти люди хворі цукровим діабетом, з різними алергіями до 

окремих компонентів, з розладами шлунку, веганів та вегетаріанців.  

Ми пропонумо обґрунтовану технологію десертної продукції 

такого типу, як чизкейк тільки з рослинної сировини та дієтичних 

продуктів. Такий чізкейк підійде людям які хворі цукровим діабетом, 

дотримуються посту, та які взагалі не вживають продуктів з тваринної 

сировини, тобто вегетаріанці.  

Взагалом до складу таких страв входять продукти не тваринного 

походження, наприклад: звичайне коров’яче молоко замінюється на 
молоко рослинного походження, таке яка соєве, кокосове, рисове та 

інше; сир кисломолочний та сиркові маси замінють рослинними 

вершками та жирами; яйця та яйцепродукти (яєчний порошок) 

заміняють на подрібнені сухофрукти та горіхи, які не потребують 

теплової обробки, та багато чого іншого. 

Отже, сьогодні сучасні заклади ресторанного господарства 

повинні вносити в своє меню страви, які б підходили всім відвідувачам 

які потребують індивідуально харчування, або ж вони відносяться до 

гурманів, які намагаються спробувати щось нове, що вони не змогли б 

купить в будь-якому супермаркеті. 
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Структуровані десерти, зокрема креми, як солодкі страви, 

користуються сталим високим попитом у населення, оскільки мають 
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високі органолептичні та структурно-механічні властивості, що 

розширює спектр можливостей з удосконалення даної групи продукції, 

а саме підвищення їх біологічної цінності з метою отримання 

продуктів функціонального призначення.  

До вторинної молочної сировини відносять знежирене молоко, 

сироватку, сколотини, маслянку. Хімічний склад вказаних продуктів 

свідчить про їх істотну поживну та біологічну цінність. Так, в 

молочній сировині основним вуглеводом є лактоза (4,8%) – основне 
джерело енергії для біохімічних і фізіологічних процесів в організмі 

людини, Також в ній містяться у вільному стані глюкоза (5–7 мг%) і 

галактоза (8 мг%). Мінеральний склад молочної сировини досить 

багатий (майже 50 елементів, зокрема катіони кальцію, магнію, калію, 

натрію та аніони соляної, сірчаної, фосфорної кислот), зольні речовини 

складають приблизно 0,7%, значний вміст  жиророзчинних вітамінів 

А, D, E,K і водорозчинних вітамінів С, В1, В2, В6, В12, РР. Окрім того, 

молочна сировина містить і ряд інших біологічно активних речовин 

(органічні кислоти, ферменти і антибіотичні речовини).  

Усі компоненти вторинних продуктів переробки молока мають 

функціональне значення в формуванні раціону харчування людей за 

рахунок позитивного впливу на метаболізм різних субстратів, на 
серцево-судинну систему, стан кишкової мікрофлори, стан імунної 

системи, тощо.  

Один із варіантів технології кремів на основі вторинної 

молочної сировини, що запропоновано нами, передбачає використання 

концентрату зі сколотин, отриманого за допомогою мембранної 

технології,  в якості молочної основи для виробництва структурованих 

десертних продуктів, спектр яких можливо розширювати за рахунок 

внесення різних наповнювачів.  

Проведено діагностику технологічних властивостей 

концентратів вторинної молочної сировини з метою обґрунтування 

технології та рецептурного складу структурованої десертної продукції 
на їх основі. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю....
	Таблица
	На цей час лише частина споживачів готова до сталого споживання, тобто споживання, яке б не завдавало шкоди ані самому споживачеві, ані екологічній системі, де він мешкає. Нажаль, це відбувається не лише через неготовність пересічного громадянина до с...
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Устриці – витончений, вишуканий і вельми дорогий делікатес, який цінується не тільки за свій смак, але і за свої небувалі корисні властивості. Що примітно, устриць їдять свіжими, прямо з раковин, злегка збризкуючи лимонним соком. Варто зазначити, що о...
	З метою подовження строку споживання устриць у сирому вигляді, кафедрою хімії, мікробіології та гігієни харчування ХДУХТ проводиться дослідження антимікробної активності препарату «Магнетофуд» на устрицях Fine de Claire. На сьогоднішній день було досл...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...

	технологічні принципи передавання  тепла продукту
	Кутер ковбасний – це спеціалізована машина, призначена для подрібнення харчових продуктів. Пристрій користується великою популярністю в промисловому виробництві продуктів харчування, а найчастіше промислові кутери використовуються для переробки м’яса ...

	Мехтієва С.М., гр. 41 ГМ
	Рабчук  О.А., гр. 12 СГМ
	Четвертак В.С., гр. 41 ГМ
	ВИЗНАЧЕННЯ ФІЗИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ СУМІШІ  В ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСАХ
	Бойко Д.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко
	Долгінцев О.М., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі
	ЗАСТОСУВАННЯ НАНОТЕХНОЛОГІЙ  У ХОЛОДИЛЬНОМУ ОБЛАДНАННІ

	Кропивницький М.О., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (1)
	Розвиток засобів автоматики й електроніки, перш за все механізмів і пристроїв програмного управління, дозволяє виконувати ці функції на якісно вищому рівні, а саме  керувати роботою агрегатів з оптимізацією режимів їх роботи, адаптацією режимів, додаю...
	Для створення автоматичних і автоматизованих систем різного призначення до недавнього часу широко використовували два класи засобів цифрової техніки:  пристрої з жорсткою структурою, виконані на базі цифрових логічних схем та електронні обчислювальні ...
	Системи на основі ЕОМ можна легко перебудовувати з реалізації однієї функції на іншу, для чого досить скласти і занести в пам'ять нову програму. Виконання алгоритму функціонування в таких системах здійснюється програмно. При використанні серійних ЕОМ ...
	Наступним вищим рівнем автоматичного управління є забезпечення обліку і планування роботи автоматизованого комплексу. Це по суті справи є рівнем автоматизованої системи управління підприємства, яка реалізується також за допомогою ЕОМ, але значно могут...
	Авторефрижераторний транспорт – важлива гілка в безперервному холодильному ланцюзі
	Махно М.С., гр. ХМ-49ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець
	Сьогодні в харчовій промисловості більшість пакувальних матеріалів складаються частково або повністю з полімерних матеріалів, таких як поліетилен, поліпропілен, полістирол та ін. Після використання такого пакування відходи не розкладаються в природних...
	З метою вирішення цієї проблеми необхідно впровадження пакувальних матеріалів, які зберігають свої експлуатаційні властивості тільки протягом визначеного часу, а потім під впливом відповідних фізико-хімічних умов здатні біологічно розкладатися з утвор...
	Уперше біологічно розкладані матеріали з’явилися в 70–80 роки ХІХ сторіччя в упаковці харчових продуктів в Італії, Німечені та США. Такі матеріали складаються з біорозкладальних полімерів та добавок, що розкладаються в біомасу за допомогою спеціальних...
	Для пакування харчових продуктів на сьогодні використовується більше 30 видів біополімерів, які за способом виготовлення умовно можна розділити на такі групи:
	– полімери на основі природної сировини, зокрема натуральний каучук, білкові комплекси, метилцелюлоза, хітин, лігнін, полісахариди або полімолочна кислота та інше;
	технології сучасного проектування холодильного обладнання
	Семенов А.А., гр. ХМ-38
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (2)
	Смородський А.В., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (3)
	Старков В.О., гр. ПМ-15
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. І.В. Лебединець (1)
	СВІТОВИЙ РИНОК ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ

	За оцінкою фахівців, світовий ринок холодильного обладнання (з урахуванням таких сегментів, як монтаж і сервісне обслуговування) досяг в 2017 році обсягу в 96,3 мільярда доларів США, що на 4,6% більше показника 2016 року. При цьому на комерційний сегм...
	У сегменті комерційного обладнання 20,4 мільярда доларів принесли продажі холодильних вітрин, 5,7 мільярда – холодильники для напоїв, 3,3 мільярда – машини для виробництва льоду. Ще  6,3 мільярда отримано за рахунок реалізації інших типів обладнання, ...
	З точки зору розподілу по регіонах найбільшим ринком холодильного обладнання залишається Північна Америка з об’ємом 13,4 мільярда доларів США. Слідом з 10,6 мільярда доларів йде Азія. Обсяг європейського ринку склав в 2017 році 9,7 мільярда. На частку...
	Підвищена увага до питань продовольчої безпеки, а також процеси модернізації, диверсифікації та глобалізації харчової поведінки сприяють інтенсивному росту ринку холодильного обладнання і збільшення інвестицій в такі елементи «холодильних ланцюжків», ...
	Обладнання для «холодильних ланцюжків» можна розділити на промислове і торгове. При цьому торговий сегмент ділиться на обладнання для супермаркетів, магазинів крокової доступності і торгових автоматів. У промисловому сегменті розрізняють обладнання дл...
	У Європейському Союзі розвиток ринку обладнання для «холодильних ланцюжків» обумовлено зростанням популярності заморожених продуктів – перш за все в Німеччині, Франції, Великобританії, Італії та Іспанії. Крім того, свій внесок робить і посилення вимог...
	ПЕРСПЕКТИВИ РИНКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ

	Чиненов О.В., гр. ХМ-48ск
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (4)
	Чучман Д.А., гр. ХМ-15м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. Є.М. Якушенко Харківський державний університет харчування та торгівлі (1)
	Шершень Б.В., гр. ХМ-36
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (5)
	Ширкєєва Т.Є., гр. ХМ-25м
	Науковий керівник – канд. техн. наук, доц. О.В. Петренко (6)
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

